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Tcmuco, Zoy z.i dc abril dc zoc 
Hotel Panamericano (Terraverde) 

0 
CUTRE) DE TECNOLOGIA E INNOVACIÓN FN CARMW 

UNT JVLRSIDAD DE LA FRONTERA 

Programa. 

Lunes2o 
Cad na productiva lela carne 
Sftuadón national yperspecrfvas tal nodo alelas carnes urjas 
Préem mas de/as mnsumidozas de carnes rojas en Europa 
Mercado y vnslnio & carneen Chile 
Gestión de tea oIogfa m ganaáa#a de carne 

Mt2r 
Evaluación delas atributos aromátiais cíela carne 
Unidad de análisis mmpetitivo parn nichas demenadas dula industria deis carne 
Evaluación instminen tal psarsorial dula came bovina 
Análisis dula canal yeslfdad deuzrneaí ovinas 
Valorizadon dd bfaiestaranimal en la cadena de las carnes rq¡as. 

ComivncÑ.as 

Julio Baos, Universidad Rio Grande do Sul, Brasil 
Horado Borquen PieaicieWteFAENAGAR 
Rodrigo Navarro, BTA Consultores 
José Luis (2íleta, Universidad de-Zaragara, Espafia 
Carlea Sañudo, UniverndaddeZaragoza, España 
Erick Sdxue manna, Universidad deLa Frvnt= 
Berta Sd5nettler, Universidad duLa Frontera. 

Valor. $ioo.000, lacluyeiibm de con£-icncias, aGnuerzoss  esA coctail. 

Informaáons e inscripciones 
CFI-Cats, Instituto deASurinchsiriaa, Universidad de La Frontera 
Sra. VMana Vara. Email: aicani ufm Fono 4y -73W73  Fax  45 325Q53 
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I Seminario Internacional 
Calidady'leenologiade Carnes: 

Desaños para la Industria Nacional 
Temuco, 20-21 de Abril 2009 

Panamericana Hotel (Ex-Terraverde) 

Lunes to de abril 
	

Martes ti de abril 

9:009:30 his. Insciilxiones 

9:3o-io:o0 his. Inauguración Seminario. Auroridades MINAGRI - 
FIA - Universidad de I  Frontera 

io:oo-1o:45 hrs- Caci!xta prodezfiva de la came Julio Bao los. 
Director del Núcleo de Estudios en Sistemas de Producción de 
Carne, Universidad Federal Rio Grande- Do Sul. Brasil 

i0:45-ii:oo his. Café 

11:00-12:15 his. Sitrradán nadonal y pa pethvas dd negado de las 
carers roja& llorado l3orquez 1i•e,idente de la Asociación de 
Planta~ Faeeadoi,as de Chile, FA i ~NACAI(. 

12:15-13:00 hrs. Presentación Programa Estahlc miento de un 
rema asorfativo para d dosurolto teavlógfm al la 

iadzzstaa de la carne nadonaL° FIA PIT-zoo7-oo9 FIA, 
UFRO. FAENACAR y BTA 

13:00-15=00 his Almucrnn 

155:00 -16:00 hrs. Prdsa2das de los consumidoras de carves rojas en 
Europa. Carlos Sañudo. Director del Grupo de Investigación 
en (ahilad y 'Fevnlngk rig- 1 (am." ITnnr rblirl i rlr 
Zaragoza. España 

16:c0-16:155 hes. Cafe 

16:15-17:00 hrs. Mercado y consumo de carne a Que Rei-ra 
Sclnetder, Universidad de l.a Frontera 

17:00-18:00 his. Gamón de tecnología en gander~ de carne. Julio 
Bareellos. Director del Núcleo de Esrudios en Sistgnas de 
P-odurción de Carne, Universidad Federal Rio Grande Do 
Sul, Brasil. 

9ro0-9:45 his. Evalnadón de las atnñutas aromátkus de la 
carne Erick Schuicrmann. Universidad de La Frontera. 

9:45-10:30 hrs. Unidad de análisis mmpeotivo para nichos de 
mercados deli industria de la carne Roáigo Navarro, 
Hintemalogla Agro}xcvaria 

10:30-11:00 hrs. Café 

i1:00-12:30 hrs. Evaluación instrumental y sensorial de la carne 
bovina. Carlos Sañudo. Director del Grupo de 
Invcstigacón en Calidad v Tecnología de la Carne, 
Universidad de Zaragoza, España 

13:00-15:00 hrs. Almuerzo 

E5:0o-45:4_5 hrs. Análisis deli canal y calidad de carne eu ovin 
José Luis 011eta. Investigador del Grupo de 
Investigación en Calidad €, Timología de la Carne, 
Universidad de Zaragoza, España 

13:45-I h:3o hrs. Valorizadon del [ifs tar animal ails cadena de 
las carnes hojas. Rodrigo Allende Protieeto Biel tar 
Animal FIA Paamcar. 

16:30-17:00 his. (:até 

17:o0-18:00 hrs. Mesa redonda Centro de Taaiologia e 
Innovación en Calidad de la Carne N&or Sepúlveda, 
Universidad de La Frontera. 

18:00 Palabbra..s de cierre autoridades Cocktail 

Valor $ loo.000 - Incluye libro con ponencias, almuerzos, café y cocktail 
Informaciones : Centro de Tecnología y Calidad de la Carne, Instituto de A.groindustrias, Universidad de La Frontera 

Sra VivianaVera. Fono 45-734173; FAX 45-325053; e-mail: cticarne@ufro.cl 
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OZ-UFRGS 

CADENA PRODUCTIVA DE LA CARNE: 
énfasis en la carne bovina 

Prof, Júlio Barcellos, Med. Vet., PhD. 
NESPRO — Dep. de Zootecnia 

Facultad de Agronomía — UFRGS 
Porto Alegre — RS — Brazil 
Ju lio. barcel los@ufrgs.br 

1 Seminario Internacional Calidad y Tecnología de Carnes 
Desafíos para la Industria Nacional 

Temuco, Cl - 20/01/2009 

caz UFRCS 	 Producción 

1ndustrializacián & 

Comercialización 

11. Consumidor 

■ 
El tema calidad tiene por base la comprensión 

más global del negocio de la carne 



FUERZA MOTRIZ DE UNA 
CADENA 

AGROINDUSTRIAL 

\ /I 

DEMANDA DOS 
CONSUMIDORE 

S 

Entender el mercado y sus 
especificidades 

DZ U FR GS 

• Tipos de mercados 

• Reglas comerciales 

• General: "carne bovina" & "nichos" 
~ _~ 	* Competencia con otras carnes. 



e z 	En lo ambiente de la empresa: ganadero, 
frigorífico, distribuidor, ... 

DZ-UFSSGS 

Producción • Cantidad 

• Conformidad 

Negocio • Precios 
• Reglas 

• Oportunidades 

Se11ar1C • Competitividad 

• Estrategias 

VEN FAJA 

COMP Eli -rIV 
A 



MERCADO MUNDIAL DE CARNE 
BOVINA 

%úF pz- iGS 
2008 PRINCIPALES PRINCIPALES 

EXPORTADORES IMPORTADORES 

PAÍS 	 PART. PAÍS PART. 

Brasil 	 27% EUA 17% 

Austrália 	 17% Rússia 15°/1 
EUA 	 11% Japáo 10% 
india 	 10% México  

N. Zelandia 	6% UE-27 6% 
Canadá 	 6% Coréia do Sul 5% 
Argentina 	5°%I Canadá 4% 

Uruguai 	 5°%I Venezuela 1I°/l 

Paraguai 	 4°/I Egito 3°/% 
Outros 	 9°/I Outros 30% 

TOTAL 	 100% TOTAL 100% 

Ao Ie: USDA e fiEGEX/M01C 



PRODUCCIÓN DE CARNES EN 
BRAZIL (000 TON) 

Di? -uFRG512.000 
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EXPORTACIONES DE CARNE 
BOVINA 
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PRECIO DEL NOVILLO GORDO 
(US$/KG) 

oz uFRGS 	 MARZO 
3,75 	 ; 	 2009 

3,25 

175 	
wr°"^.e..+~~°`°'"f 
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Consumo per cápita de carnes, kg 
LIZ LFRGS 

1 EE.UL 	 124 

2 Australia 	 108 

3 N.Zelbndia 	106 

4 Canadá 	 100 

	

Israel 	 98 

5 Argentina 	 96 

7 	Brazil 	 81 

8 U.E 	 J 74 

	

j g Chile 	 61 

10 Japon 	 _ 	43 



CONSUMO PER CAPITA DE 
DC-UFF 5 
	 CARNE BOVINA 

U.E. 	 l8 

México L 	 23.3 
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1-onle ONU ()rgaezagáo das rvapóes umttas) e USDA 

'ESUmalw,1s tla oNU 
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Ganadería al nivel global 



Desafíos de la ganadería en tr s 
niveles del negocio 

DZ-UF ROS 

• Medio ambiente: 
• Competencia por la tierra 

• Aseguramiento de la sanidad 
• Comportamiento del consumidor 

• Alta productividad y bajo costo 
• Fficiencia de las procesos 

WWF 	f d llvirrr7 pl.0 t 

NUEVAS T CNOLOGIAS 
— E IONOMIA D 

RECURSOS NA"l URALLS 

Ai!q ,fF 

WWF --- Alemania 
exige impuestos sobre las 
emisiones de GEls por la 
fermertación entérica de 
animales dora sticos 



A SI MISMO 

LA COMPETENCIA 

UN NUEVO CONSUMIDOR.... 



Cambios de lo ítem de valor 
DZ-uFRGs 	de los alimentos (décadas): 

1970 	1980 	1990 	2000 	2005 
Precio 	+ 	 + 	 + 	 + 	i 

+ 	 + 	 + 

+ 	+ 	 + 

+ 	 + 	 + 

+ 	 + 

+ 	 + 

+ 	 + 

CONSUMO 

©Z-UFRGS 

ALIMENTOS 
Dietéticos 

y funcionales 

Conveniencia, 
snacks 

Carnes, lácteos, 
azúcar, frutas, 

vegetales 

Granos, 
verduras, arroz, 

poroto 

ingressos 

7 rUA 
Canad i. 

Japón 

— —— kuropa,._.. 
Ocidcntal'  

Orlen a1 - 

• 
América ; 
La 

'hina  

India 	1 

- África (7 - 

\Sub-Saariana 

Sobrevivencia 	Productos Variedad 	Calidad 
	

Alta Tecnología 
de base 

PERFIL DE LA DIETA 
Forte, Rabobank. Elaboracáo ICONE. 



Capacidad de Inovacion y Poder 
Cambian en la Rede de Valor 

dz-üFRGS 

Intel 	 Microsoft 	 i 	s 	. ~„ " 

Otros 	 ~gM 	 Dístri6ucinn 	Consumidor 
Provedores 

La ventaja competitiva es tern poráría 



Importancia da analisis 
°z" FR5 	de senarios 

NO HÁ 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 está viviendo en un mundo irreal 
(Margaret Thatcher, 1987). 

Cual és lo mayor desafio: 

oz_~Rs' 	Desarrollar sistemas de producción: 

modernos 

competitivos 

sustenibles (social, ambiental) 

rentábles 

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

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



Internacional 
oz-uF HGs 

• Visión conjunta y estratégica 

• Análisis del macro ambiente global 

• Análisis del microambiente de cada país 

• L)esarrollo de planeamiento estratégico con todos 
os atores de la cadena 	 1 

• Sistemas de información sobre los consumidores 
para alcanzarlos de modo eficaz 

• Relaciones de fidelidad con los consumidores 
anticipando sus necesidades 

tipos de demanda por 	l 
DZ-UF CGS 	 carne vacuna  

Fsaiuc 
y 

C 	bienestar A 
n 

rouVemcncia 
N 

1 	y preferencias  

11, sñ` n 
D Reglatilentaclone~s 

Los Ricos 1 (_Los Ol Q.S _ 



espera obtener un valor 
real... 

'. E 9 

~. , ` 	401 

DZ-UFRGS 

£2 2f. 

£1 

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

oz-uFr~cs P La calidad es algo que se da por hecho 

ni 
OCASIÓN PRECIO 

CORTE ROMOCIONES 

ASPECTO OCASIÓN 	J 

CORTE 

PRECIO 3 ASPECTO 

PROMOCIONES 
fD 
: [ 	TAMAÑO 



espera obtener un valor 
real... 

"Vienen atraídos por los 
precios... 

pero regresan por la 
calidad" 

Las decisiones y acciones que tomemos en 
os siguientes 12 meses definirán la relación 

con nuestros clientes en los próximos 10 
años 



MIEDO DE LO QUE 
COMPRA! 

2 

1eá 	( 	2) 	ConAgra Foods 
Ve  s rlttccrncírtroto 

recolhimento de 31 M de frascos 

r ncíracur 	,..; 	3 

EEB 
E Coli 	_ 	

' 

1998 

1996 	
1997 

,. • Certificación de Producto y Proteción 
al Consumidor — Año 1.300 	 1  

Calidad 
Reino 	Año 	 Ciudad 	Marca esterlina -----  



It is a necessity. 

Our Customers, Consumers and Regulatory 
bodies are demanding It. 



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

CADENA PRODUCTIVA DE LA CARNE: 
énfasis en la carne bovina 

Prof. Júlio Barcellos, Med. Vet., PhD. 
NESPRO — Dep. de Zootecnia 

Facultad de Agronomia — UFRGS 
Porto Alegre — RS — Brazil 
Julio.barcellos@ufrgs.br 

1 Seminario Internacional Calidad y Tecnología de Carnes 
Desafíos para la Industria Nacional 

Temuco. Cl - 20/01/2009 



• fir, 	B  " ►"A.  

-- 	 ÇCrFIOCEC,1ItF 	 y, 

Establecimiento de un programa asociativo 
para el desarrollo tecnológico en la industria 

de la carne nacional 

Temuco, 20 de Abril de 2009 

Génesis del Programa 

• Proyecto de Bienestar Animal (FAENACAR, UACh, UFRO, PUC) 
(FIA) 2005 

• Plan Estratégico Faenacar (FAENACAR - BTA) 2006 
• Gira España, Bienestar Animal (FAENACAR, UACH, UFRO, PUC, 

FIA) 2006 
• Nodo de la Carne (BTA - FAENACAR) 2007 
• Pasantía IRTA, miembro grupo Bienestar Animal (FIA) 2007 
• Programa Desarrollo Tecnológico (FAENACAR, UFRO, BTA) (FIA) 

2007 

• En el marco de la convocatoria que el FIA realiza para la 
presentación de programas territoriales, las tres instituciones se 
reúnen para presentar en conjunto un programa en el ámbito dei 
desarrollo tecnológico de carnes 

• En reunión de directorio de Septiembre de 2007 se toma la decisión 
de seguir adelante con el programa e informar cuando se tuviese el 
detalle de este. 

1 



OBJETIVOS 

Objetivo General dot prograrnn 
~slablecimienlo dt: un programa asociativo para la coordinación y ejecución de unidades de investigaciGrr y 
desarrollo en tecnologias de la carne. 

(tretti socio tiene su objetivo y algunos son cornpartidos. 

Objetivos cspeciricos 
1 	Establecer un centro da erordinxcórl para Is innovación, raproeonitatrua do los diferentes sectores qn 

componen In industria rio in earn (conecto directivo) F.jocrrlado por Ins Iras. 
7. 	Fslablocer procesos do intniigoncia do mercado tnndinntes a idnntilicar nicho dr. morondo on baso a la 

estructura productiva o industrial dhllona. (njaculado por H ¡a) 
3. 	Establecer una unidad de desarrolla tecnoltigico para la industria crirnica (Ejecutado por IJFRO) 
A. 	Desarrollar modelo ccrnercialus que permitan capturar las oportunidades be mercado en el dmbito de 

productos camisa (ejecutado por los tr es) 
5 	rrrrplircrr;olar una unidad de formación currlinua especializada en cumpetencaas relevantes para el sector 

ejr meo (ejecutada por F2enacar) 

Grupo de Trabajo 

• FI grupo de trabajo posee curnpctencias de transferencia de capacidades técnicas y de gestión 
en la industria de la carne a €raves de la elaboración y ejecución conjunta de estudios y proyectos 
orientados a aumentar la compotitividad del sector, sustentados en las capacidades do los 
protesionales que la co ro ponen, su acercarnierito y corittcirtllerlto de la realidad de la Industria, 

• I ALNACM A_G_ con el pbjetwo de poder coordinar tltrclorlea que potemrlen el desarrollo de la 
industria. 

• La 11rllverallad ele la I rooters ha liderailtt propuestas innovuídores para el desarrollo sector a  en 
la Novena Kegjón. Destacando la particlpaclfin en el ttrnhllb (Iilv,adp del Instituto de Agrglndustrir] 
que posee las captut: laden dernostiattas de Intraesauctura, equiparruento, teurtoldgicas y 
humanas para liderar procesos de desarrollo tecnológico on el ámbito agroindustrial Organismo 
que cuenta con In Confianza de FIA vinculaciones con instituciones tecnológicas extranjeras Su 
rol en el programa consista on la implementación y administración de un laboratorio para 
tecnologías de carnes que permita la realización de las actividades do desarrollo propuestas por 
la unidad. 

• La empresa Liloternolttgi l Agropecuaria S A. es una asoctac:lós de profesionales, creada para 
artcilar las cfernandas tecnológicas, de enlate néte titcillee evaluación y adrnintsfiraacín de 
proyec;toti CiOpresana les y de Inns vltelGn temológIca, análisis tie gcstlGo y cif acIcín cis nuevati 
áreas de negoéin tel mercado srivtt,ígic peco trio. L~repii;sa quC ha realizado y gestionado 
muchos proyectos con FIA y otras instituciones del estado que asignan fondos concursables Su 
rol es la imptomcntaciórr de capacidades para cl desarrollo y gestión de estudios e inteligencia de 

mercado de acuerdo a las prioridades establecidas por la unidad 

2 



Consejo Directivo 

• La constitución del consejo tendrá como objetivo representar la visión de los 
diferentes actores del sector en cuanto a las lineas de desarrollo necesarias para 
abordar las brechas tecnológicas y comerciales existentes con los mercados 
internacionales de interés 

• Este consejo estará constituido por: 

— Un representante del sector industrial relacionado con actividades de desarrollo 
tecnológico en producción de carne. 

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

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

— Un representante de la Universidad a cargo del Centro de la Carne Un 
Representante del sector Público rolacionado con el ámbito de I&D del sector 
Cárnico. 

— Un representante de la unidad de Investigación de Mercados. 
— Un Representante del sector Público relacionado con el ámbito de l&D del sector 

Cárnico. FIA. 
— Un representante del Directorio Público Privado del Plan de Desarrollo Bovino en 

el Marco del Chillón 7 a conformarse en los próximos meses. 
Presidirá el Consejo el Gerente General de Faenacar. 

Estructura de Financiamiento 

I-1 cosTo IOIAI Ill-I l'IiOGElli1J[I1 i-S 01- 
3. u0a.000 

I IA epor lard ce rolAL 
574.537.000 

El lotal dc aporte de conlraparle es de  
338.45H.0DO 

FI IMAI de. eperSP. de 1.3 entidad e..IP.cllore os (le 
1 17.340.006 

FI lela! de aparte de le entidad UFRO es de 	 $ 
122 71 0.000 

LI total du epreto dO he c0iided 13 I A S A eo de 	--_  	St) 570.11116 

3 



Instrumentos del Programa 

Aesponsabl Doce Frcha in[c0 Aporre I IA Apone lio[[irSpane 10)71 

lo5limenlo ValOr % Valor % V7Ma700 

Proyecto FAFNACAI1 ----- 36 0) 12 2007 
C.gprdin, ci0n 1114.892 U()0 811 57 97 868 OUO /343 111 277 7011.000 

lao 

Irayeclo Centro nI 12U 10 111-12.7UOr 

lecnolOg co 
114.540.000 82.11 91 280.000 37.89 240 820.000 

I'royeolo 1/l 	101) 15 00-00-71150 

oeeservdcón 511.0)/S 0)10 10i 17 279011 1I00 33 78 í14R2!, 000 
productos 

5)10)2 I I rA S A 17 01-12-7001 
Nichos 

24 71)0 U0U l0 111 i OU 1110 3(I J5 D(I(I 0110 

-V.---_- 'I/pe/ro I IrA SA. 3Ei 21-17-2001 

Inlell901100 145.520-000 62.13 88-280.000 37.67 233.000 000 

Merco/o 

FAENACAR ?.5 15.91.2009 LOS que 
(,'na 11SA IS}UU.IIOS} 'vIl ! 	Illl(I 	Ullll vV 

participan 
1 A.000.(lUU 

Pnsnntíz FAENACM 2.5 t5-03-2008 3.000.000 50 2-c00-000 50 74% 0.000 000 

FAENACAI7 2.5 10032009 
Gera Furupa 0000.000 50 000/000  50  U1ie 

 117111111/I)   
10.0021100 

(/009,0191)4 I AI_NAC;A>E 5 711-41-7110)) 10.5717 01)0 G5-/5 b 480 UIIII 3925 10% 10-00/.0)1)) • 

l eta) 594-537-000 63-64 039.400000 36.36 933,005-000 

Actividades UFRO 

Consolidar un grupo de I&U en calidad y tecnologia de cardas ri:li,  en el Instituto de 
Agrelndustrin para aprsy;ar ornprend)m1aritos tetmolbyiros del se/tor productivo e. Industrial. 
Unidad física implementada on Instituto de Agroindustria 

I incas de I&U en calidad y lechalogia do carnes operacionales 

Acuerdo marco de apoyo tecnológico con el grupo de calidad y tecnología de carnes de la 
Universidad de 7arago/a 

Operacional Protocolos dc uso de equipamiento implementados 

Fortalecimiento tecnológico de programas de poslgvado do la Universidad de la Frontera 

Aglutinación do oferto tecnológica en calidad y lacvtología de carnes rojas 

Lspeclahzarlbn de oferta tecnológica al oeotor de carries roas - 

Irnplernentar una unidad de I&U en sistemas da env,3ses y l7reoorvil(:ión de (2)rnes r)1}as para 
apoyar eni pro ndlrruenlos tee rlológieca de la Indust ria tefaaonados con productos de la cuarta y 
quinta yar11t3. 

Inteyroolbn de la lirrea I & U de aislemos de privases y pr0s0rvr5Cl(1r) de carnes. 

Disminuir riesgos tecnológicos de actuales y Futuros emprondimierotos de la industria de carnes 
rojas on el desarrollo de productos dc la cuarta gama 

Intercambio tecnológico entre Instituto de Agroindustria de la Universidad de la Frontera (Temuco, 
Chile) y el grupo de investigación on calidad y y tecnología de carnes de la Universidad do 
7arago a (España) 

ri 



Actividades BTA 

• Realizar una caracterización de los mercados de carnes de especialidad 
internacional en productos procesados y a partir de ello identificar brechas 
tecnológicas y comerciales existentes en Chile para desarrollar una estrategia de 
innovación que permita a la industria incorporar competitividades para ese nicho de 
mercado, 

- 	Sc rralinira un lovanlamionto del mercado de ovrrro.s ire nspercidlidtld y landoncias IrrIurir s 
El análisis considera uri éntasis err el nicho du rru:rcadu de carries procesadas- 
Desarrollar un programa estralegico parir inrcriperrar Innovaciones tendientes a desarrollar Qprspofiliviüod do 
is industria nacional. 
Se realizarán actividades de difusion core Ira tirité idüd dr dar a conocer los estudias desarrollados y poder 
conserlsuar los programas estrategicot core los dlf{;u:nte5 actoreis de is industria de carries rojas nacion;91. 

Integrar al programa de desarrollo tecnológico a las redes internacionales de 
inteligencia de mercado mediante la implementación de una unidad que permita la 
caracterización tecnológica y comercial permanente de los mercados objetivos 
definidos para productos procesados de carnes de especialidad internacional 

1 Sistnma dr informar do dar variables do mercado intornac~ond de carnes rojas 
2 Estudios cstralcpicos dr. nichos de mercados ovpncílicos 
P Estudios estratégica dr. ofertas iccnoiégrds 
h. Desarrollo de programas estratégicos para desarrollar mercados de productos cárnicos de 

especialidad en nichos cenados 

Actividades FAENACAR 

Puesta en marcha de Proyecto de Coordinación I & D, 
incluyendo el inicio de- 

— 	Identificación de áreas de intervención. Finiquitado junio de 
2008. 

— 	Consejo Directivo conformado y apoyo en la coordinación de 
actividades a junio de 2008 

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

Gira USA en julio de 2009 y enero 2010. 

Pasantía UE en Septiembre 2009 y Gira UE en 
Octubre 2009. 

• Consultoría en sistema de calidad en abril 2010. 

5 
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CARNE BOVINA:  
¿Qué hacemos? 

Horacio Bórquez Conti 
Médico Veterinario 

Presidente FAENACAR 

MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA (Miles de Ton) 

Exportación 
Año Producción Exportaciones 

/Producción 

6.646 11,7% 2004 56,616 

2005 57.751 7.291 12,6% 

2006 58.711 7.487 12,8%  

2007 59.985 7.605 127% 

2008 (P) 60.539 7.656 12,6 

2004/2008 I 	6,9 % 15,2 % 

200712008 0,9 % 0,7 

Fuente: USDA 



MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA (Miles de Ton) 

Fuente: USDA 



MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA (Miles de Ton) 

Re1z3ción ExportacióFi/Produccióri mundial; 

Fuente: USDA 

MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA: CONSUMO 

:uti 	ii1 

le 

53 13 q ii 
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25133 	2)114 	215 	 2 'J 	 Z097 
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MERCADO INTERNACIONAL DE CARNE BOVINA 

CLAVES DEL SECTOR MUNDIAL 

fi.IiL 
✓Aumento del mercado mundial de carne bovina 

✓Ausencia de nuevos brotes de enfermedades 

✓Cambios en las políticas de importación 

✓Cambios en políticas de exportación (Argentina) 

✓Confianza renovada en los consumidores 

✓Ingreso nuevos consumidores por crecimiento económico 

✓Salida de los mismos por is llegada de la crisis financiera. 

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE BOVINA 

MERCADO NACIONAL 

J. 
• 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 

250.00: 

200.00 

100.000 	 .._--+0-'° 	 ......~.a~_.....__...~
€ 

. O.QC'L 

^pit.. 	2001 	2D0_ 	2203 	20.04 	2005 	7005 	c- - 	2,,-S 
,ros 

Pedufc.  

Fuente: ODEPA 

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE BOVINA 

INCREMENTO DE PRECIOS INTERNOS 



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

Fuente: ODEPA 

Precios Reales Mayo 2008 $/Kg Vivo Novillo vis Precio US$1 Kg. Vivo Novillo 1990-2008 

1200 

1000 

o 
800 

GOO 

400 

200 

Años 

Prec.os a productor dc Novdio SIC. Sfkda (ésos real— ea NA can of r'C del 05(2GOS) from 

a prcl]urlor err Noviüu 57h-  US$/Kg 

Fuente: ODEPA 



cH I LE (US$ij) 

Fuente: ODEPA 

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE BOVINA 

VARIACIÓN DE HÁBITOS DE CONSUMO 



CHILE : Resumen Global de los consumos año 2008 

Bovinos Cerdos Aves Ovinos 	Equinos 
Total 
País 

nsumo 2006 	21,6 20,9 33,4 0,3 	0,5 76,7 

nsumo 2007 	23,5 23,5 33,2 0,3 	0,5 81 

nsumo 2008 20,1 20,1 30,1 0,3 	0,5 71,1 

Kilos  1 habitante  1 año 

HECHOS RELEVANTES EN SECTOR CARNE BOVINA 

Incremento de la Producción 



Faena nacional bovinos (cabezas): 2000-2008 

T,rrs {5 	"quiÍI 	• Torstrurs 	Bus 	 rJviIs 

Fuente: ODEPA 



Faena nacional bovinos (cabezas): 1994-2008 

Ventas 

Retenció 

2008 	1.004.773 	521.386 	I 	51,89 	462.570 	46,04 	718,57 

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

ccoc 

Años 

1 1 •~G.G~~~C~ 

n 

eoo.000 

Incremento faena de 50.000 cabezas al año 

Total Precio 
Novillo 

bovinos Año M.arhns % Marhns Hembrea5 % Hrmbres 6/K9 

1994 964.265 588.340 61,01 370.514 38,42 831 11 

1995 1.054.361 601.786 57,08 439.982 41,73 813,76 

1996 1.074.766 579.686 53,94 478.949 44,56 722,23 

1997 1.094.684 587.897 57 491.778 44,92 695,71 

1998   1.050.370  564.631 53,76 472.808 45,01   704,02 

507.537 53,75 423.528 - 44,85 1999 944.265 658,83 

2000 940.374 502.744 53,46 426.005 45,3 649,21 

2001 870,282 503.097 57,81 357.498 41,08 662,02 

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 

2004 821.229 505.426 61,55 304.531 37,08 620,47 

2005 864.300 507.315 58,7 344.326 39,84 657,44 

2006 934.080 533.729 57,14 385.217 41,24 626 98 

2007 967-979 540.229 55,81 413.908 42,76 653,31 



SI 3d 

10,55 

54.03  
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% Participación Faena desde año 2005 a 2008 
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Exportaciones de Carne Bovina por destino 

2004-2008 

Ton Var. % 
País 2004 2005 2006 2007 2008 	200412008 

Zeino Unido 52 960 1-078 1.031 169! 
Jléxico 2.099 11.007 3.563 2.380 86 9 
klemania 135 450 472 685 1.251 
=E.UU 104 1.093 ~~ 795 
lapón 3 190 ... 575 70055 164  
:uba 2.687 2.679 2.034 1.5951 381 
blanda 4 1 213 186 

tosta Rica 214 432 211 100 53 
-spaña y 
)troy 42 151 	I 532 

........ 

'anamá  102 98 
8.073 

98 
4.505 __-22,62 ratas 5.822 18.749 8.227 

1E 189 
3,2 

550 
2,9 

1.574 
19,1 

2.080 
25,8 

2.138 
47,4 

r 



Retornos exportaciones de Carne Bovina por destino 

2004-2008 

US$ ! Ton Var. °/, 
País 2004 2005 2006 2007 	2008 	2004/2006 

reino 
(nido 5.111 5.222 6.116 

2.437 

	

7.107 	11.556 

	

2.707 	2.813 

7 661 11544 I 
léxico 2.473 2.528 

lemania 5-558 5-852 6.389 

E.UU 2.505 

	

3.562 	4.701 

	

5.101 	5.341 

	

2.019 	2.887 
a ón 4.468 3.890 4.146 

:uba 1.786 1.783 1.982 

olanda 9.711 8.993 8.240 	14 414 

osta Rica 4.598 3.763 5.519 5.044 	3.736 	1 

spaña 9.556 

	

9.301 	10.309 

	

2.343 i 	2.378 anamá 1.187 

otal 2.544 2.902 3.249 

	

4.1071 7.126 	180,1 

522,47 	522,46 	-14,28 1 	609,53 559,77 L_530,17 us$ 	_ 

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

Congelada Fresca o Refrigerada 

Año Var. Precio -.  Var. Precio 

Exportada 	Importada Exportada 	Importada 

2004 2311,0 	1426,6 884,4 3394,7 	2133,7 1261,0 

2005 2609,1 	1865,8 743,3 3741,1 	2484,0 1257,0 

.... 

2006 2482,8 	2651,7 -168,9 5471,5 	3557,8 1913,7 

2007 2942,8 	2585,8 357,0 6531,4 	3364,9 3166,5 

2008 3267,2 	3886,6 619,4 8702,6 	4088,7 4613,9 



Variación Precios US$lTon Carne Importada VIS Carne Exportada Glosas 
Carne Deshuesada Congelada Total, Carne Deshuesada Fresca o 
Refrigerada Total 

Congelada Fresca o Refrigerada 

Año -....... Var. ---..__ 	.... 	. -_ 	-_- 	
Var. 

Exp-Imp%  Exp-Imp°/ 

Exportada 	importada Exportada 	Importada 

2004 2311,0 1426,6 38,3 3394,7 2133,7 37,1 

2005 2609,1 1865,8 28,5 3741,1 2484,0 33,6 

2006 2482,8 2651,7 -68 5471,5 3557,8 35,0 

2007 2942,8 2585,8 12,1 6531,4 3364,9 48,5 

2008 3267,2 3886,6 -19,0 8702,6 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 

1. Valor de la 	2 Condiciones 	3. Condiciones 

	

moneda 	 sanitarias de 	 sanitarias 
nuestros vecinos 	internas EBB. 

4. Nuevas 	 ? 1~J 8. Capital 

	

exigencias de 	¿, 	nOS N' 	. 	humano y 
seguridad 	¿NOS a eCtaC 	laboral. 

	

alimentarías 	 r 

5. Precios, 	Vf ` 	 7.Complementar 
Tendencias 	 - instrumentos de 

	

futuras y 	 6_ Poca 	fomento 
mercados 	

integración 

internacionales 	
de la cadena ' 	_._- 



15/04/2009 

• VOLVEMOS A LAS CONDICIONES DE 
LOS AÑOS 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? 

• ¿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" 

3RACIAS    



PREFERENCIAS DE LOS 
CONSUMIDORES DE CARNES ROJAS 

EN EUROPA 

Carlos Sañudo 

Producción Animal 
• Zaragoza (España) 

csanudo@unizar.es 

CONDICIONES PAlS 
C egislació 	EXPORTADOR 

o local 	MERCADO DESTINO 

N 

L) 

Visuales 
(color, engrasamiento) 

E 	Modas 	Hábitos culinarios 
N 	actitudes) 	(cocina tradicional y local) 

T 	 G U -•__  
o (PI Historia del 

> 	ustos 	 conocimiento 

csanudo@unizares 
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Field et al. (1983) 

INDICO LA IMPORTANCIA DE LA 
EXPERIENCIA 

CULINARIA EN LA ACEPTABILIDAD 

SEÑALO 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 ESPAÑA (CON CONSUMOS 
SUPERIORES) LES RESULTA AGRADABLE. 

csanudo(a@unizar.es 

PERO, 
HASTA QUE PUNTO LAS DIFERENCIAS 

DE ACEPTABILIDAD SON 
DIFERENTES ENTRE PAISES Y 
ENTRE CONSUMIDORES CON 

DIFERENTES HABITOS CULINARIOS 

csanudo(unizares 
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ANIMALES 	
INTENSIVO 

- 3 meses 
32 CORDEROS  

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

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 —4 ESPAÑA ESCALA 1-100, 70°C 

112 CANAL -♦ UK 	ESCALA 1-8, 

csanudo@unizar.es 
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RANKING DE TERNEZA 

PANEL ESPAÑOL 

1 	ME 
I+ WM 

PANEL BRITANICO 
WM 
ME 
BC 

IZA1  

csanudo( unizar.es 

RANKING DE JUGOSIDAD 

PANEL ESPAÑOL 
+ ME 

RA 

WM  

PANEL BRITANICO 
ME 
RA 

WM 
BC 

csanudo@unizar.es 
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RANKING DE INTENSIDAD DE FLAVOR 

PANEL ESPAÑOL 
+ WL 

ME 
RA 

PANEL BRITANICO 
WL 
BC 

RA 
ME 

csanudo@unizar.es 

RANKING DE ACEPTABILIDAD 

PANEL ESPAÑOL 
+ ME 

RA 

WL 

PANEL BRITANICO 
WL 
BC 

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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FRABAJO DL COORDINACION 

6 PAI" 1 ' I I ROP1 OS ; 
Islandia, U K. I rancia, 
F:siaña, Italia, Grecia 

3 PP" 	 ~ 1 	 1`'fase 
11 	'°~ 	 12 tipos ovinos 

2tipos/paisi 

CORDEROS LECHALES -4 
• España: 5.5 kg 

Grecia: 8.8 kg 

csanudo@unizar.es 
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CORDEROS DE CONCENTRADO 

(.recia: 15.5 kg 
Francia: 15.3 kg 
Italia: 11.1 kg 

España: I0.5 kg 

 ~ 	la 

r 

} 

 CORDEROS llE PASTO 

Islandia: 16.5 y 16.1 kg 

U K: 10.5 y 15.5 kg 

Francia: 16.3 kg 

csanudo@unizar.es 



PASTO+ CONCENTRADO 

I ranshumante: 30.4 kg 

TERNEZA 
EN CORDEROS EUROPEOS 

6 PAISES N>600 

I 	
L 	

1 

60 

40 	 . 

30 	
[ 

20 
lI 

10 H; H H_ 
 

4: 
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csanudo@unizar.es 

Página 9 



Y 'y Cj 	U 
O O >r 	b 

6 Q u' 	- = 6 1L 
=Q 
w 
J W 

H 

7o 

60 ; 

50 i 

40 ] 

3Q
; 

0 y , 

U 	~ ~ 
= 

Y 

6 PAISES N>600 

..' .~' ~..✓' flu 

z 	U 
Of W 	 J 
H 

_ 	Of 

U U u- 
U 

70 

5Q 

40 

3a 	á 3 

20 -i 

iol 
0 

o 
C7 

JUGOSIDAD 
EN CORDEROS EUROPEOS 

6 PAISES N>600 

csanudo@unizar.es 

INTENSIDAD DEL FLAVOR A CORDERO 
EN CORDEROS EUROPEOS 

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

Ranking 1-12 
15, 

csanudo(c@unizar.es 

ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS 

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

csanudo@unizar.es 
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ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS 
TIPOS DE CORDERO EN PAISES 
DEL NORTE DE EUROPA n>300 

Ranking 3-36 
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ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS 
TIPOS DE CORDERO EN EUROPA n> 600 

Ranking 6-72 
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OPINION EN EUROPA 
DE 

PRODUCTOS NO EUROPEOS 
(CONO SUR AMERICANO) 

csanudo@uniza res 

A:!,; . 
ii 
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España 	 ~DV'NO 
Terneros 10- 11 meses (209-254 kg PCF) 

Novil 	Concentrado y paja a voluntad 

Alemania 
Novillos 19- 24 meses (283-447 kg PCF) 

Silo de maíz a voluntad y concentrado restringido (soja y grano) 

LE ANI~ 
SP ÑA 	___ 4 muestras 

REINO UNI OI 

PRODUCTOS URUGUAYOS 
(20 días de maduración) 

vs 
PRODUCTO NACIONAL 

(7 y 20 días de maduración) 

csanudo(i2unizares 
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CONSUMIDORES 
600 consumidores (200 l paísl 2 ciudades) 

L] Hombres, 

1 Mujeres 

O 18-25 años 

1 	 0 26-40 años 

L41-60 años 
~s 	 4 	 ❑ 61-75 años 

csanudo@unizar_es 
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fr-.  

TIPO DE CUESTIONARIO 

SABOR 

Me gusta muchísimo ................. ❑ 

Me gusta mucho....................... ❑ . 
Me gusta bastante ................... ❑ 

Me 	gusta 	.................................. [ 	. 
Me desagrada 	.......................... ❑ 

Me desagrada bastante ........... ❑ 

Me desagrada mucho .............. ❑ 

Me desagrada muchísimo ....... ❑ . 

TERNEZA ACEPTABILIDAD 
GLOBAL 

❑ ........... ❑ 

❑ ........... 

❑ ❑ 

csanudo(o@unizar-es 
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RESPUESTA DE LOS CONSUMIDORES ESPAÑOLES A 
LAS DIFERENTES MUESTRAS DE VACUNO 

Terneza 	Flavor 	Aceptab. 

UY 2 años 	 5,6b 5.4b 5.4c 

UY 3 años 	 5.5b 5.5b 5.5c 

ES 7d 	 5.6b 5.8a 5.8b 

ES 20d 	 6.1 a 6.Oa 6.Oa 

csanudo@unizar.es 

ow r- 

s ,. 
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RESPUESTA A LAS DIFERENTES MUESTRAS DE 
VACUNO CONSUMIDORES ALEMANES 

Terneza 	Flavor 	Aceptab_ 

UY 2 años 	 5.5a 	5.6b 	5.6a 

UY 3 años 	 5.3a 	5.6b 	5.5a 

DE 7d 	 4.7b 	5.5b 	5.1 b 

DE 20d 	 5.4a 	5.9a 	5.6a 

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

Terneza Flavor Aceptab. 

UY 2 años 	 4.8c 5.3c 5.Ob 

UY 3 años 	 4.7c 5.2c 4.9b 

UK 7d 	 5.5b í.9a 5.7a 

UK 20d 	 6.l a 5.6b 5.7a 

csanudo@unizar.es 
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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 5.7 5.7 5.8 
0% pasto 5.3 5.1 5.1 5.5 

csanudo@unizar.es 

EFECTO DEL PAÍS DE ORIGEN, LA 

ALIMENTACIÓN Y EL PRECIO EN LAS 

PREFERENCIAS DE COMPRA DE LOS 

CONSUMIDORES EUROPEOS DE LA 

CARNE FRESCA. 

Análisis Conjunto 

csanudo@unizar es 
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Tarjeta evaluada por los consumidores 

Vacuno Código: 905 

1 
País de origen: UrugU(Iy 	¿. 

Alimentación: Pastura  

Precio: 14 €'por Kg. 

Mantener entre 0°C y 5°C 

r. es 

Consumidor realizando la prueba de 
análisis conjunto 
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Atributos y niveles evaluados 

Atributos 	 Ní veles 

País de Origen 	 Uruguay (UY) 

Argentina (AR) 

Propio país (ES-España) 

Suiza (SW) 

Alimentación Animal 	 Pastura 

Pastura y Concentrado 

Concentrado 

Precio de la Carne 	 13 €/kg 

16 €/kg 

18 €/kg 

ESPAÑA NA 

csanudo@unizar_es 

Página 24 



Importancia relativa de cada atributo para 
todos los consumidores (global) y sus grupos 

Utilidades para cada nivel de los atributos 
para todos los consumidores  

España 
Pais de Origen Alimentación Precio 

400 .. 
Espana 	• 

Pastura 

000 • • s 

• r _ _ 

2.11(1 • • 

-300 - 

4.00 ... 	.. 	... 	. 	.... ..... 
N 	C 	m 

m 	C 	C 	N 
a 

O1 	C 	f2 

C 	U 
C  

Ñ 	[] 

0 	C) 	C) 	O1 x 	x 	- 
@ 	W1 	W 	Ut1 

(I) C C 	C`J 	(O 	m 

o- 

osanudo@unizar.es 
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~°. 

UNA VISION 
DEL CONSUMIDOR DE 

CARNE EN CHILE 

Preferencias en la decisión de compra 

Dra. Berta Schnettier M. 
Centro de Tecnología e Innovación 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 pnuresn de decisión de compra 

PROCESO DE DECISION DE COMPRA DEL CONSUMIDOR 
Variables comerciales 

Producto, Precio, Distribución, Promoción 

Variables Ji flJ Variables 
Internas Externas 

Reconocimiento del problema 

(surgimiento de necesidades) 
Entorno 

Motivación económico, 
politico,  legal, 

Búsqueda de información 
ra 

cultural, cultural, etc. 
Percepción 

- 	........ 
 Grupos 

Características Evaluación de alternativas sociales 
personales  

Familia 
Decisión de compra I no compra 

Actitudes 	-- 
Influencias 

Sensaciones posteriores a personales 

la compra 



Proceso dr, decisión dr, compra do! consumidor Etapa I 

RECONOCIMIENTO 
DEL PROBLEMA 

(Surgimiento de necesidades) 

Ir 
I 	L, 

L4 
¿Cambios en el consumo? 

¿Motivos? 

Rr,coriocirnionto i14,I prrrl,Ierna 

¿Qué ha pasado con el consumo de 
carne bovina en los últimos 5 años? 

A 4 

ONE 

"si 

Oil 4i* 
	

H 

Prriyr,rtii FM PIT-2007-009 / Proyr,crrj Fonrlr!ryr 1080J 461 

2 



Rr.ronurimicnfu de! problema 

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

60 
Li Au rnrntadci 	 ■ Dio iii nuid❑ 	 Cl Mantenido 

50 	 48 	 49 	 _J0 50 	 49 

46 

40 	 38 
........ 

a 

33 

30 

'° 	¿Cuáles son !os motivos? 

Maule 	 Biobio 	 Araucania 	 Total 

x~ Proyecto Fill PIT-Z007-009 / Proyecto Fomfecyt 10H0146 

• Reconocimiento del problema 

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

Preocupación 	Otro 
por la salud 	8% 	 Aumento 

10/ 	 ingresos 
familiares 

Aumenta del 	 16% 
tamaño del 

grupo familiar 

F
22% 

;:   

E e 
'Y , ~ 	 s  
i-,  

j U  

Pc-rrycrrn FUI PIT-2007-009.' i l c yr 100014( 

3 



Recunoclmien ro do) problem 

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

No le gusta  
2% 

Prefiere dieta 
diversificada 

4" 

Máscara 
38% 

FIJI PIT-2OO7-009 / Proyrrto Food- yt IOHUJ 46 

Proceso da docisióín do compra del consumidor Etapa 11 

BUSQUEDA DE INFORMACION 



100 
®Maule 	A Biobic 

90  _ 	OAraucania 	UTutal 

80 

70 

60 '- 

50 

40 - 

30 

20 

75 

Maule 	 Biobio 	Araucania 

Prnyetre FIA  PIT-2007-008 / 

63 B2 

Total 

Fenrfis yt 1O8O14K 

*Contenido nutricional 
■ Fecha de vencimiento 

100 

90 

80 

70 

60 

o 50 

40 

30 -

20 

10 - 

n _ 

Búsqueda dr? infOrmacitín 

Uso de la información del etiquetado de la carne bovina. Maule, 
Biobio y La Araucanía. Diciembre 2008 

Lac coqueta 	 R;vis i contenido 	Rcvisa techa do 
nutricional 	 vencinriento 
Pt yet i tt  FM PIT-2007-009 / Prnyrr[a Fent 'ryt 1050140 

--- 	 Búsqueda de información 

Confianza en la información del etiquetado de la carne bovina. 
Maule, Biobío y La Araucania. Diciembre 2008 

5 



El Si 	■ 5410 en términos generales 	❑ Muy poca 	11 No 
ao 

50 

40 

30 

20 

10 

Mauio 	 Biobio 

FIA PIT-2007-009 / Prnyr'cfo Fundocyt 1080146 

-- -- 	 Búsqueda do lnformar:ibn 

Grado de conocimiento sobre las características nutricionales de 
distintos tipo de carne consumidas. Maule, Biobío y La Araucania. 

Diciembre 2008 

— 	 Búsqueda de inforneación 

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

La coima mu=lo ae vomu claro asas maaarac ún {verd'ederu ne 'Y v' 	1 23 

El 	repro Ee la carne 	rrf~err. te 	al orada de infi:t,acrr.n de grasa qea. 	 29 
pasee el cer e I~eruaaero~ 	 -- 

	

Carne de vacuno con mayor contenido de grasa es mas blanda (verdarlerci 	 47 

	

Carne do catana Oasi mayor punter roa oc oras:, re monos layase IIoIS„1   	_-- 67 

	

rocas r no,.,: ee .air, o pecan ni mismo cantnn ido ae 9.a e Ira not 	 74 

	

FI color de la carne da vacune depende del tipo de alimanfaoiin (verdadera) 	 1 40 

ra blandura ae la carne e -acuno d-pende De la rara del animal 
d Iv„rdecrul 	

45 

	

Las carnee rolan son una fuente Im porta n le de peras in para la dieta (falso} 	 150 

	

La ea, n, es ru ebirscstdl por 51 aporte Of Cloro en la ditty ICOccI 	 162 

C 	10 	70 	30 	40 	se 	00 	70 	ao 
% respuestas covruóior 

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Prnycda Foerdecyt 1050146 



40 

30 
B) 

20 

10 

0 - 

Maule 	Biobío 

Búsqueda do information 

Puntaje de conocimiento (KS) sobre aspectos de calidad de la carne 
bovina (%). Maule, Biobio y La Araucanía, Diciembre de 2008 

50 	 00-25% 	026-50% 

 46 	P 151-76% 	0 76-100% 41  

40 

I 	 X 34 
132 

20< 
17 

5 	 5 

Araucania 	Total 
FM PIT-2007-009 Prnyeero Fondrv:yt 1080146 

--- 	 Proceso dc dnrisirín dr. compra del consumidor Etapa 111 

EVALUACION DE ALTERNATIVAS 

~i pry~¡R3ypy j 	sv 

I 
•i 	'-r 	spy 	 ~%: 	., 	~f t. 

y,  

- 
PS.  

- 

¿Cómo prefiere comprar la carne el 
consumidor? 

¿Qué atributos de la carne valora el 
consumidor? 

7 



100 

90 

80 

70 

60 

50 

40 

30 

20 

—-- 	 Evaluaririn Sc, al[urnativas 

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

100 - 	r1̀  Ai corte 
■ Porcionada en bandeja 90,2 

90 [:-] Envasada al vacío 
U Congelada 80, 

80 

70  

- 
69 

_ 
Inseguridad, 
no es fresca, 

Frescura, confianza, no gusta 

precio, poder elegir 
ó 5u 

40 

30 27,9 

:l! .5 

II 
20 - Comodidad, 	 14 

ahorro de tiempo, 
1 	- 	10  4,3 

0 7 
Precio. 

' Siempre Ocasional Nunca 
- -- Prcwc'r:rn FM PIT-2007-009 / Pr-oy -:t,, Fnndccyr í0H0146 

-- 	 Evaluación do alternativas 

Presentaciones de la carne bovina preferidas siempre. Regiones 

del Maule, niobio y La Araucania. Diciembre, 2008 

Al corte 

EI Mauie 	■ Biobio 	íl Araucania 

43 45 

22 

7 
3 	 0 1 1 

__ 	 - 

Porcionada en 	Envasada al 	Congelada 
bandeja 	 vacio 

ah 



La carne con varios días de 
almacenamiento en fría le da 

desconfianza 

Evaluación do alternativas 

Grado de acuerdo respecto a características de las presentaciones_ 
Regiones del Maule, Biobío y La Araucania. Diciembre, 2008 

78% 
El ,.olor rojo claro en la carne indica que es fresca 	 .............- 	— -- 

rírrrrrrrwí+rrneari~fnirliviaemi~usimnlrrr~ ''" 82% 
Preficrc comprar la carne más fresca que pueda 

69% 
Comprar carne en bandeja, al vacío o congela da 

ahorra tiempo on la compra  

 
Prefiere. comprarla carne al corte, para que ea a 	-° - 	- 	73% 
carnicero le recomiende e! tipo de carne que 	 ~-~ 
mejor se acomoda a lo que piensa cocinar 

<~r X 3 86% 
Comprar la carne al corte Ic da conlianca de 	 -- 

- 	 frescura 

r9OMaulo 	 ❑ Biobio 

Araucania 	Total 	
n ío 20 30 40 A 60 70 uo 90 too 

 - -` 	 Proyecru FIJI PIT-2007-009 / Proyecte Fondmn yt 10801411 

Evaluación dr. aflrrnativas 

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

70 
64 

60 	
a Maule 	O Biobío 

®Araucania 	IETotal 

so 

4P 
40 

30 

19 

io - 10 7  ' 

0 

Comprar carne en bandeja, al vacío 
o congelada es conveniente sólo 

- cuando está en oferta 

Proyecto FÍA PIT-2007-009 / Pruynct. Fandncyr 1080146 

y 



Atributos de la 
¿Intrínsecos o 

Relacionados con los 
aspectos físicos 

de la carne 
(como sabor, color, 

olor, etc.) 

Evaluación dc alternativas 

carne bovina 
extrínsecos? 

Relacionados con el 
producto pero físicamente 
no forman parte de éste 
(precio, envase, origen, 
sistema de producción, 

etc-) 

10 



Evaluarlbn do altornatiiva,a 

Importancia de atributos intrínsecos y extrínsecos. Maule, Biobío, 
Araucanía, Diciembre de 2008. 

f.7 Fotal 	r Maule 	k 1 Biobio 	11 Araucania 

U 
a  
t2 

 

E 

Tipaficación 	Trompo de maduración 	 Precio 

Pro  ecto F!A PIT-2007-009 / ProycCfo Foy 

Evaluación dr. aitornatrvas 

Importancia de atributos intrínsecos y extrínsecos. Maule, Biobío, 
Araucanía, Diciembre de 2008. 

[]Total 	NMaulo 	❑ Biobio 	❑ Araucania 
3 

M 

	

TH  
Ausencia Contenido Frescura Contenido Contenido Infiltración 
aditivos y 	de grasa 	 de 	nutricional 	de grasa 
hormonas 	 colesterol 

Pro celo Oca vlr-007-OQ9 Pro OCi0 Fondo [ 708014ó 

11 



—~ - 	 Evaluación dr. alternativas 

Importancia de atributos intrínsecos y extrínsecos. Maule, Biobio, 
Araucania, Diciembre de 2008. 

3 	 Total 	■ Maule 	[I Biobío 	1..7 Araucania 

ro 

'flJfl' 
 Región de Chile 	Tipo de 	iPais de origen 	 Raza 

donde fue 	atimentación 
producida 

--` 

 

Proyecto FIA PCT2007-009 Proyecto Fo.adec t 1080,46 

12 



- 	 Ewrluç irín dr. ahc,rnativan 

Importancia de atributos intrínsecos y extrínsecos. Maule, Biobío, 
Araucania. Diciembre de 2008. 

3 
	 [Total 	■ Maule 	fBiobío 	L]Araucanía 

O 2 

  

i

1.= 

• fespeto por el medio 	Lugar donde nació, crió, 	Trato adecuado de los 
amiente 	 engordó y faenó 	animales previo sacrificio 

Pro Vedo FfA PIT-2007-009 Pro eCto Fondee l 1080146 

-- 	 Evaluacüin tío aftnrlydtrvas 

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

çr 

Proyec[o FIA  PIT-2007-009 / Proyecto Foedecyt 1080146 1 

13 



--- Evaluación de alternativas 

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

70 - ss 	 65 	
0 Color 

62 
■ Precio 

60 

5n 

40 38 
3 	34 35 

30 í t 

20 € 

10 ~ 

Maule 	 Siobio 	 Araucania 
..Y-..F.°.a9:9. 

Prnycrru FIR PIT-2007-009 / Pruycrru Furrdecyr IOHO] 46 

Fv4Ju4ririn do #I .rnatív,y- 

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

r- ruiuIG1V..1d 	l.dr ii UC  

color claro y el menor precio 
1,4 

Oscuro 	Claro 	$3.6991kg 	84.699/kg 

Pr,,yr•.cto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fundecyt 1080146 

14 



-- 	 Evaluaciún dr. alterna Fivas 

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

I. 

-

~~ ~~ 
 

Prny('rto FI/I PIT-2007-009 / Proyecto Fo-1e,:Vt 1080.746 

Evaluación da alternativas 

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

70 	65 	 65 	 fi5 	El Corte 

— : 	 ■ Pr:río 

5o 

40 1 35 	 35 	35 

30 	 I' 

20- 
 

lo 

0 

Maule 	 Biobio 	 Araucania 

--- 

 

.. .. 	 Proyrrtn FIA PIT-2007-009 / Pt0yi.r;ro FnnUrl:yt 1080146 

15 



-- 	- Evaluación do aROm,,rivs 

Preferencias de corte (contenido de grasa) y precio en la compra de 
carne bovina- Maule, Biobío, Araucania, diciembre de 2008 

1,0 0,9 	0,9 
Ii Maule 

€:..i Biobio 

0:6 	 U Araucania 
0,5 

0 0 
A 

< -Ü 2 	> 

-0,5 0 4 	 0 4 

-0,6 	 -0,6 

-1,0 -0,9 -0,g 	Preferencia por lomo 	-0,9 

liso (menos grasa) y el 	 .- 

menor precio 	 -1,2  
-1,5 

Lorno vetado 	Lomo liso 	$4.2001k9 	$5.141Ikg 

ProVei:ro Flit PIT-2007-009 / Proyecro Fi,ndecyt 1080146 

Evaluación dr aliornativas 

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

Carne de un Carne de un 

animal faenado animal faenado I 
el día de hoy hace tres días 1 

Prr,y<v:tn flit PIT-2007-009 / Prr yarYU Fondr ryt 1080146 

16 



Evaluación dr, alternativas 

Importancia relativa de la frescura (días a la faena) y precio en la 

	

compra de carne bovina. Maule, Biobío, Araucania, diciembre de 2008

"') 
70 	68 	 66 	1 1 Días a la faena ■ Precio 

	

60 	 59 

50 

42 

	

40 	
34 

32 

30 

20 

10 

0 .. 

Maule 	 Biobio 	 Araucania 

Pruycaru FIA PIT-2t107-tltl9 / Proyecto Fonrlacyt 10$0146 

Evaluación dr. alternativas 

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

1,1 IMaule 
Biobío 

0,6 
0,6 o, 04 	 El Araucania 

l íO -0,4 2j 

D -0,5 . 	-0,4  
-0,6 

-0,9 
n,s 	-o ,a 

-1,4 Preferencia por carne fresca y el 
menor precio 

-1,9 1,8 

En el día 	Hace 3 días 	$3.699/kg 	$4.699/kg 

Pruyr eto FI/i PI7-2007-009 / Pruyr'rtu Fnrtu<nryt 1080146 

17 



Origen 

Evaluación de altornativas 

Percepción de distintos tipos de manejo en la calidad de la carne. 
Maule, Biobío y Araucania, Diciembre de 2008 

tlMaule 	0Biobío 	1 ¡Araucania 	[::]Total 

Muy malo 	 2 	 Indiferente 	4  Muy bueno  ; 
Proyecto FIA PIT-2007-009 / Prayrcfu Fnndecyt 108014( 

- 	 Evaluación da altornativas 

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

70 
FI Total ■ Araucania 11Metropo 

60 

50 - 

40 

30 

10  ._ 

Precio 
rroycrra, rail rsr -cvui-&UY / rroyer:r, rr muwcyr tuaua 46 

i• 



--- 	 Evelueir:iein dr. af[rrnativas 

Preferencia hacia carne bovina nacional e importada. Región 
Metropolitana y de La Araucanía, octubre de 2008 

	

1,0 	 IJ Total 

0,5 	 Cl Araucania 

	

0,5 	04 r 	0,3 
0 í 	Metropolitana 

-0,3 	 I: 

0 3 0,5 
m-1,0 

	

ZI 15 	 1Q-12 j 	

I 

	

-2,0 	Preferencia por carne 

n ` `- 	bovina chilena, al menor 
precio 	 3 -2 ,5 

111~1_111 
 

	

-3 ,0 	 2,8 

	

3.5 	
-3,2 

Nacional 	Argentino 	$4.2521kg 	55.1981kg 

Proy'ct,, FIA PIT-2007-OO / Prafyrct,, Fundrryt 108O14G - 

— 	 Eviclu+irirín dsr 8fh,rnarivas 

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

60 

LiTotal IJLosAngeles ■ Temuco 

50 

40 

30 

20 

10 

0 

Origen 	 Presentación 
	

Precio 

Prnycrro Fnndrryf I 08D1415 

19 



Evaluar: irin dr, alternativas 

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

1,5 1,3 	1 4 	 u Total 

	

1,1 `'` ; 	Preferencia por pollo 	D Los Angeles 

	

''o 	 chileno, al menor precio 	O Temuco 

0,02 0,04 0,01 

a 	 0,01 	-0,02 -p p4 

	

10 	 08 
. 	11 	 1 11  

	

5 	 -1,3  
En Temuco se prefiere el _ 	1,6 

	

-2,0 
	 pollo entero y en Los 	1 , _._. 

	

-2,5 	 Angeles trozado 	-2,2 

Nacional Argentino Entero Trozado $1.174/kg $1.559fkg 

Provena Fnnrlr":yt iO O14ñ 

- -- Evaluación do aItivnativas 

Importancia de la existencialtipo de modificación genética en 
carne bovina. Temuco, noviembre de 2008 

Precio 
34% 

Presenciattipo 
de MG 

66% 

Pruycrtee FIA PI7-2007-009 / Preeyortee Fandcr:yr 10$0146 

20 



Evaluación do alN±mativas 

Preferencias hacia la existencialtipo de modificación genética en 
carne bovina. Temuco, noviembre de 2008 

	

2,5 	1,934 
2 

1,5 

	

1 	 0,764 

0,5 
0 

	

-1 	 -0,6 

-1,5 

-2 
-2,5 
-3 

	

-3,5 	 - 

J°c7

' T.a° Aya 

Preferencia por carne bovina 
sin MG o con MG para reducir 
el contenido de colesterol, al 

menor precio 

-1,664 
-2,098 

-3,328 

Proyncro VIA PIT-2007-009 / Pr<~ yccro F< dory! 1080146 

Evaluación dr. aftvrnafivas 

Proporción de personas que habían tenido información de 
dioxinas. Regiones del Maule y Biobío, diciembre de 2008 

100

0 	

95 
91 	

87 9 

80 

70 

60 

50 

ao - 

20 

10 - 

Total 	 Maule 	 Biobio 

Prnyncrn FIA PIT-2007-009 / Proy,T,Te, Pundecyt 1O$014G 

21 



Eva(u:iOn de alternativas  

Problemas de salud asociados a las dioxinas- Regiones del Maule y 
Biobío, diciembre de 2008 

	

100 	 liEnfermedades del corazón 

	

90 	 Li Trastornos hormonales y cancer 

Obesidad 
80 

69 

	

70 	 66 
62 

60 

so 

40 

30 

17 

	

20 	c 	

PI;.;Írtt 	

14 	
20 	L.. 

 10  ii' Li Li 
Total 	 Maule 	 Biobío 

Pry,v.W FIA PIT-2007-009 / Proyu,rn Fonducyt 1010146 

Evaluaci6n dr, aftornativas 

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

100 U Disminuirá 

90 flSe mantendrá igual 

• Aumentará 	 79 
80 

70 

59 
60 54 	 52 

40 42 

40 - 

30 

20 i 

6  

Total 	Maule 	Siobío 	Hombres 	Mujeres 

11 	4 Proyecta FM P17-2007-009 / Proyr'rto Fondr'cyt 1080146 

WA 



-_ 	 Proceso do decisión dr. compra W!1 Cnrrtiurnir9nr - Etapa fV 

DECISION DE COMPRA 

- — 	 Decisión dc compra 

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

70 - 

	

10 Dierio 	■ 2-3 vecesfsernana 	111 vezlsernaria 	[]Ocasional 	f2Otra 

60 - 

33 

50 

	IL 
 482

11 	 ii 	 10 

	

Mauls 	 Biobio 	Arautanía 	 Total 

Proyecto FIA PIT-2007-009 / Proyecto Fomtecyr 1080146 

23 



Decisión do compra 

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

180.000 - U Alimentos 

■ Carne 160.020 

150.000 
134.385 

127.890 `. 

120.000 115.245 

W 90.000 

y 15% 16% 	19% 	17% 
60.000 

I 0.930 
30.000 

 7.747 0$3 
é...: 

3.187 

3 ,ya 

Maule Biobio 	Araucania 	Toial 

Procesa du dcrisirín de compra du! consumidor Etapa V 

SENSACIONES POSTERIORES 
A LA COMPRA 

s 

., :•C~ 	 tfL 	c~..~x 
.t 	~4 ~a 

Determinante en la repetición de compra 
¿Cómo reacciona el consumidor en caso de 

disconformidad? 

24 
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Sun yacioncti Posteriores a fa compra 

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

80 	___^*__ USiempre ■ Aveces LiNunca 

62 

38 

 

Hiobio 

63 

36 	 34 

f 

2 	 1 

Araucania 	Total 

Prvynafcu FIA PIT-2007-009 / Proyecta FundaO,r IQNOI4 i 

Snnyacianas pasfcYíorc ;ti ;i !a compra 

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

70 	63 	 f7 Maule 	E3 6iobio 

60 	 LlAraucania uTotal 

60 	 43 
39 	37 40 	 34 

30 
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Sapsaciones posteriores a la compra 

Reacción post-compra en caso de insatisfacción con la carne 
Maule, Biobío y Araucanía, Diciembre de 2008 

50 	
fml Na la vuelve a comprar 

	
Reclama 

liSe cambia de proveedor 
	

© Otras reacciones 

40 

34 	 33 	 33 33 

	

31 z 30 	 32  
30  

F241;.

26 , 

0 

20 

	

10 	
7 	 10 	

F 	7  

Mayor proporción de comportamientos no 

	

o 	activos posterior a la compra 

	

Maule 	 Biobío 	 Araucanía 	 Total 

Proyrrto FIA PIT-20o7-009 / Prnyarro FímJc<:yt 108014ñ 

- 
\ 

- 	u 

— 

UNA VISION 
DEL CONSUMIDOR DE 

CARNE EN CHILE 

Preferencias en la decisión de compra 

Dra. Berta Schnettler M. 
Centro de Tecnología e Innovación 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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a 	Desafíos de la ganadería en tres 
• niveles del negocio 

• Medio ambiente: 

Global • Competencia por la tierra 

• Aseguramiento de la. sanidad 

Mercado ' Comportamiento del consumidor 

Producción 

2 



Suply chain 	
del ganadero 	 chain 

Posicionamiento 	 Demand 

Attnd_ar €a 	Inanda 

- LIIr I 	: hilo (0510 

/ Eta cuc o Fen la 

 producción 

B.,jo valor ir cgado 

- 	 - 	bajo II«ju €n[(A r1l.1 	mes 

Construye Is demanda 

Lucro: asco precio 

Eficiencia en el 

.iosiclonallliel Ito 

Aitc' valor agregado 

j{ 	C'adr' 7 [Urca 
1 	_ 
(^~

Flujo iniol macienes 
pel Inla fa caderla 

La ganadería, productividad, costos y 
eficiencia de los procesos 

OZ-UFI2G5 	 --------------------- 

PROVEEDORES DE INSUMOS 

•ORGANIZADOS 
•CADA VEZ MAYORES 
•CONTROL DE LA 

OFERTA 

llKCMFQGStiCL9U ML"RCADOS 

•CADA VEZ MAYORES 
(fusión) 
•CONTROL DE LA 
DEMANDA 
•CERCA DEL 

► EL GANADERO NO FIJA SU MARGENE 

► EL GANADERO NO FIJA EL PRECIO DEL NOVILLO 

► TIENE POCA AUTORIDAD SOBRE LOS PRECIOS 
ANTES DE SU FINCA 

-------------------- 
4 



	

- 	 Sueldos 

impuestos  
[J1G5 

	

fertiliza [It eT 	LISO DL LA Crallos 
Delnsivos 	I,LÇNOIQGIA 	

Balanceados 

	

Mezclas Min. 	
Residuos Agro. 

	

"corn mod Iti' 	 . 

facilidades 
in fraestructura 

Controles 

T razibilidad 

IL T 

Hay muchas tecnologías dc 

L. 	
producción en ganadería, de carne 

..............- PERO, 

Hay límites y restricciones de empleo! 

6 



Hay oportunidad en la ganadería? 

SI, Y MUY BUENAS! 

DZ-UFRGS 

	Negocio-ganadero --- ----- ---- 

ENTRAD 
A 
DE 

SO DE 
LOS 

LOS CURS 
INSUMOS OS 

VALOR DEL 
PRODUCTO 	 U 

u$ 	u$ 

COSTO o~~ 	RE 
raooucro 

VALOR DEL 
PRODUCTO 	 U 

u~_ u 

COSTO DEL 	RE 
PRODUC rO 

GESTIÓN 

DE LA 
TECNOLOGI 



Lo que es necesario hacia una 
ganadería eficiente? 

..............I..................-. 	...................._ 	-.................... 	-.......... 
JULIO. BARCELL OS[ñUFRGS. 

8R 



Dos tipos de tecnologias 

S 

P 

r 

¡N 

INSUMOS A 

A 

GRANDE IMPACTO I'UQUEN() IMI'AOO 

GRANDE PODER UN LOS BAJO PODER IN los 
COSTOS COSTOS 

¿ CÓMO LOGAR UNA MAYOR 
EFICIENCIA GANADERA? 

Dz. U FRGD 

INDUSTRIA 	
AGREGADO DE 	

TRANSFERENCIA 

INTENSIFiCACIÓN- 

INVERNADA I 	 CÚMI-'LEMETARIEDAD DE 	 EXTRACCIÓN 
RUDROS 

CRÍA 	 MEJOR EFICIENCIA 
REPRODUCTIVA 

JULIO BARCELLOS@UFRGS. 
BR 



Posible camino de incorporación tecnológica en la 

Cría Vacuna  para empresas ganaderas. 

Técnicas reproductivas 	 ¿Cuáles de estás 
técnicas podría tener 

Reduce edad al primer entore 	 impacto en mi 

Aumento en el peso al destete 	 establecimiento 
criador? 

Control del amamantamiento —_ 

Condición corporal objetivo -- 

Época y duración de entore 

Ajuste de carga 

+ Intensificación 
JUL10-BARCELLDS(cpL» ÑG5- 

BR 



Posible camino de incorporación tecnológica en la 

ENGORDA para empresas panaderas 

Engorde a corral (¿feed 

Confinamiento de terneros 

Suplementación ganado en engorde 

¿En que escalón 
estoy hoy en mi 

invernada? 

Suplementación de terneros (estructural) 

Incremento producción de forraje 

Balance energía y ajuste de carga 

Caracterización de la ENGO 

Intensificación  
. .. .. 

JULiO.BARCELLOS@.UFRG5- 
BR 



DZ-UFRGS 
	

De que depende la 
eficiencia del negocio? 

GESTIÓN DEL USO DE LAS 
TECNO1_OGIAS 

GESTIÓN DE LOS PROCESSOS 

Gerenciamiento de 
Procesos 

oZ-U kGs 

Para IDENTIFICAR las 
causas de los problemas 

Para BORRAR las 
causas dos problemas 

Para MONITORAR las 
.w..~~ causas y confirmar que 

fueran eliminadas 

Para MANTENER BAJO 
CONTROL 



Personas 

L otmu tos

j, 	 Informaciones 



• Elegir el responsable y su personal 

• Preparación de las instalaciones, aparatos, 

• Conic destetar, procedimientos sanitários, toma de 
los datos 

• Evaluation de los j-esultados 
w j=Í` 	 La mejora del proceso és la inovación — asegura fa 

competitividad. 
.............. 	 ..._......._........ 

Apertura  del  proceso critico en el destete  en ganadería  de carne 



D7-UFRGS 

"Si no puedes medir, no 

puedes controlarlo; si no 
controlar, no puedes 
administrarlo; si no 

administrarlo, no puedes 
mejorarlo" (HARRINGTON, 

1993). 

JQ&O.BARCCLLOSUFRGS. 
1R 

°~ 	 Estrategia 

(tecnlogías) 

DZ-U KG5 

Liderazgo 	 a l r , 	Operacional 
(controle 	 + 	 (hades 
apoyo 

Rutina 	 encadenamiento 

(vuela) 	 (relaciones) 

Planeamiento y Estrategia 
JULIO. BARCELLO S(t UFRGS- 

$R 
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CUAL LA TASA DE PREÑEZ PARA 
PAGAR LOS GASTOS/AÑO CON LA 

VACA? 

PES() AL - 
DESTETE 100,00 Us 125,00 U 150,00 t1S 

VENDENDO EL, 1,00 1,50 1,00 	1,50 1,00 	1,50 
TERNT[RO 

1.50KG 67 44 83 	56 100 	67 

200KÚ 50 33 63 	42 75 	58 

TERNERO - 160 KG- 
. 

1,10U$Ikg 
............. 	.... 	.... 	... 





Para finalizar: 
D UFRGS 

•Gestión será mucho más sobre el proceso do 

que sobre los costos. 
'Cambiar informaciones y resultados es 

esencial. 
•Evaluar los resultados y rever estrategias 
será importante. 
'Las márgenes ganaderas depende de la 

reducción del costo de oportunidad de la 

'Oportunidades deben ser aprovechadas 
... .. ...................... 

32 
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Para finalizar: 
DZ-U - RCS 

• Próximos 10 años la ganadería continuará 
siendo un negocio que dependerá 
exclusivamente do productor_ 

• Exigirá más controles do que actualmente. 

• Pensar mucho antes de tomar decisiones. 

• Para la toma de decisión es necesario 
soporte técnico y gerencia) 





Evaluación de los atributos aromáticos 
de la carne 

Erick Scheuermann Salinas 

Departamento de Ingeniería Química Facultad 
de Ingeniería, Ciencias y Administración 

Universidad de La Frontera 

Sabor, gusto, olor y aroma 

SABOR ("FLAVOUR") — Experiencia conjunta pero unitaria de 
sensaciones olfativas, de gustativas y táctiles percibidas durante 
la degustación. 

GUSTO — Sensación percibida por órganos de gustativos (lengua 
y cavidad bucal), cuando estimulados por determinadas 
substancias solubles. 

OLOR — Sensación producida al estimular el sentido del olfato 
cuando ciertas substancias volátiles son aspiradas. 

AROMA -- Fragancia del alimento que permite la estimulación del 
sentido del olfato. 

Witting (1982), ABNT (1993) 



Gusto x Olor 

DEGUSTACIÓN GUSTO 

Asociado con 4 sensaciones primarias detectadas en la lengua 

Características químicas: no volátiles, polares, solubilidad en 
agua y están presentes en concentraciones relativamente altas. 

OLFATO OLOR 

Asociado con innumerables sensaciones detectadas en la cavidad 
nasal. 

Sensibilidad para olores bastante mayor que para gustos. 

Características químicas: volátiles, no polares y están presentes 
en concentraciones relativamente bajas. 

Investigación sobre el sabor de la carne 

1958 - 1965 IDENTIFICACIÓN DE LOS PRECURSORES 
(Bender, Pearson, Hornstein, Macey, etc) 

Tejido magro aporta las características básicas del sabor de 
carne 

— Principales precursores del sabor: aminoácidos, azúcares, azúcares 
fosfatados, péptidos, nuckeótidos y tiamina. 

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

1960 - 2000's ANÁLISIS DE LOS VOLÁTILES 
(por lo menos 150 trabajos) 

Mas de 1.000 compuestos identificados 
Volátiles sulfurados importantes 



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

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

Caracterización de compuestos volátiles 



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

Procedimiento Técnicas analíticas 

Análisis de espacio de cabeza 

Aislamiento y Destilación 

Extracción concentración 

Adsorción 

Separación Cromatografía gaseosa 

Cromatografía líquida_ 

Identificación Retención cromatográfica 

Espectrometría de masa 

Espectroscopia de infrarrojo 

Síntesis química 

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

♦ Preparo de la muestra 
* Retirada de tejido: magro (Reacción de Maillard), 

adiposo (Degradación térmica de lípidos) 

Tamaño y forma de la muestra 

Tratamiento térmico, cocción o calentamiento 

♦ Caracterización: Identificación y cuantificación 
de los compuestos volátiles 

Aislamiento y concentración 
Separación 

R Identificación 



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

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

• Sistema de concentración dinámica en espacio 
de cabeza utilizando una trampa Tenax 

l it 	 j. 
ii 

I 	Li 

II 



H. 

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

♦ Sistema de microextracción de fase sólida 
(SPME).  

................y 

Generación del aroma en las carnes 
a través del tratamiento térmico 



Generación del aroma en las carnes 
a través del tratamiento térmico 

♦ Carne cruda: tiene poco o ningún aroma y sólo 
presenta sabor a sangre. 

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

♦ Son los compuestos volátiles formados durante la 
cocción los que determinan las características o 
atributos del aroma y contribuyen en mayor 
medida a los sabores característicos de la carne. 

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

Generación del aroma en las carnes 
a través del tratamiento térmico 

Aroma es generado por calentamiento 

P Aroma asociado con grasa 

i Aroma asociado con método de calentamiento 

Aroma asociado con la especie animal 

Aroma típico 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 
lipídicos. 

♦ La reacción de Maillard entre aminoácidos y azúcares 
reductores. 

♦ Reacciones de degradación térmica de los lípidos. 

♦ Diferencias en aroma y sabor entre distintos tipos de 
carnes es en gran medida explicada por diferencias en 
los componentes volátiles originados de los lípidos 
aportados por los tejidos grasos. 



Precursores del aroma y sabor de la 
carne 

♦ Compuestos solubles en agua 
Azúcares libres, fosfatos glicosidados y ligados a 
otros azúcares, nucleótidos unidos a azúcares. 
Aminoácidos libres, péptidos, nucleótidos, y otros 
componentes nitrogenados, tales como la tiamina. 

♦ Compuestos lipídicos 
Ácidos grasos libres y en forma de triglicéridos 

l~ Fosfolipidos. 

Formación del aroma y color en la 
Reacción de Maillard 



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

♦ Reacción de Maillard 

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

Vcrnin, G., Parkanyi, C. ( 1982) cn Reineccius, 20 6. 



Degradación de Strecker y formación 
de piracinas 

Degradación de Strecker de la cisteína 

Según Kobayashi & Fujimaki (1965) 



Reacción de Maillard y formación de 
intermediarios de! sabor 

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



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

♦ Reacciones de degradación térmica de lípidos 
Oxidación de ácidos grasos a partir de lípidos. 
Ocurren rápidamente y proporcionan distintos. 
perfiles de volátiles que contribuyen al sabor y aroma 
La autoxidación de los ácidos grasos insaturados se 
procesa más rápidamente que la de los insaturados. 
Como los fosfolípidos contiene mayor proporción de 
ácidos grasos insaturados que los triglicéridos, bajo 
tratamiento térmico, son una importante fuente de 
compuestos volátiles 

Formación de volátiles a partir de la descomposición oxidativa de lípidos 

Adaptada de Gresch (1982) 



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

• Reacciones de degradación térmica de lípidos 

HH 	 ) 	 I 	 J 

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



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

LÍPIDOS > 	
(ppm) 

PRECURSORES 	 (ppb, ppt) 

HIDROSOLUBLES > 

Volátiles que contribuyen a los aromas "al 
grill" y "asado" de las carnes 



Concentración típica de volátiles presentes en 
el "headspace" de carnes cocidas 

TIPO DE COMPUESTO ng/100 g CARNE % TOTAL 

Hidrocarburos 857 3 

Aldehídos 15,404 63 

Letonas 1.134 5 

Alcoholes 3.994 16 

Tioéteres (alquilo sulfetos) 311 1 

Furanos con sustitución S 239 1 

Tiofenos y tiofenonas 432 2 

Ditiolanonas y ditianonas 67 < 1 

Tiazoles 203 1 

Compuestos bicíclicos 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 características de las carnes por especie 

Ovina 

Bovina 

Ave (pollo) 

Porcina 

Cerdo 
boar taint" 

"cerdo viejo" 

Kerscher e Grosch, 1999: Mottram, 19991 



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

Tipo de compuestos Bovina 	Cerdo Ovina Ave (Pollo) 

HETEROCÍCLICOS 

O 85 	40 19 40 

N (+ O) 103 	61 39 51 

S(+OóN) 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 

Número de publicaciones 70 	11 12 20 

Adaptado de Mottram (1991) 

Compuestos descritos en la literatura 
como "meaty" 

ENCONTRADOS EN CARNE TIPO DL COMPUESTO LITERATURA 

TIOLES ALIFATICOS Y SULFUROS 7 3 

TIOLES AROMATICOS 1 - 

CICLOPENTANONAS 2 2 

FURFURALES 1 1 

FURANOTIOLES 9 1 

FURANO SULFURO Y DISULFUROS 10 3 

TIOFENOTIOLES 6 - 

TIOFENONAS 3 1 

DI & TRITIOLANOS 5 3 

TRITIANOS 3 3 

OTROS HETEROCiCLIOS QUE CONTIENEN "S" 2 - 

TIAZOLES Y TIAZOLINAS 14 5 

OXAZOLES Y OXAZOLJNAS 2 2 

DITIACINAS 4 1 

PIRACINAS CON SUBSTITUYENTE "S" 6 - 

PIRROLOPIRACINAS 1 1 

TOTAL 78 _....     25    	MaCI ecO (1996) 



Algunos factores que afectan la formación 
del aroma típico de la carne 

Temperatura 
Humedad 
Concentración de precursores 
pH 
Capacidad tamponante 

ri Forma de la ribose 
Otros componentes 
- Lípidos 
- Proteínas 

Influencia de los lípidos 

Lípidos en las carnes 
Lípidos del tejido muscular (grasa intramuscular; fosfolípidos) 

Lípidos del tejido adiposo (grasa intermuscular, triglicéridos) 

x Fosfolípidios 
Grupo fosfato 

Más insaturados 

Más polares 

Elevada influencia en el aroma de las carnes (Mottram & Edwards. 1983) 



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

♦ Otros factores que hacen que el aroma de la 
carne sea agradable o indeseado: 

Raza y edad de los animales. 
Manejo animal pre-mortem y su alimentación. 
Prácticas post-mortem. 
Preferencias de los consumidores. 

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

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

♦Efecto de la raza bovina sobre la composición de volátiles del aroma 
7 razas de ganado bovino español 

* 52 compuestos volátiles tentativamente detectados en espacio de cabeza 
a partir de músculo longissimus dorsi sometido a cocción 

Compuestos volátiles que mostraron diferencias significativas en función 
de fa raza 

ii 	•;.,....r. 	,•1. 	. -. :.r. 

(promedio peak área - 10 (desviación estándar - 10:) 

(Insausti et al., 2005) 



Evaluación del aroma de la carne por 
métodos instrumentales y sensoriales 

Evaluación del aroma de la carne por 
métodos instrumentales y sensoriales. 

♦ Técnicas de búsqueda ("screening") de 
compuestos importantes para el aroma 

Valor de actividad odorífica (OAV) 
Análisis del Extracto Aromático Diluido (AEDA ) 
desarrollada por Ulirich y Grosch 
CHARM desarrollada por Acree y Barnard 



Valor de la concentración umbral de olor 
("odour threshold value") de algunos volátiles 

Compuesto Concentración umbral 

(ppb; uglL) 

Etanol 100 000 

2,5-Dimetilpiracina 1.800 

Ácido butirico 250 

Limoneno 10 

Hexanal 5 

Etil 2-metilbutirato 1 

Metanotiol 0,2 

fi-ionona 0,007 

2-Isobuti1-3-metoxipiracina 0,002 

2,4,6-Tricloroanisol 0,00005 

Bis(2-metil-3-furaniI) disulfeto 0,00002 

Evaluación del aroma de la carne por 
métodos instrumentales y sensoriales. 

♦Método CHARM utilizado en conjunto con un sistema de 
GCIO. 

Fi 



Evaluación del aroma de la carne por 
métodos instrumentales y sensoriales. 

♦ Técnicas para establecer el real impacto del los 
componentes volátiles en la sensación olfativa. 

Estimación de la Magnitud de un Olor Específico (OSME) 
Frecuencia de Impacto Nasal (N IF) 

Evaluación del aroma de la carne por 
métodos instrumentales y sensoriales. 

♦Sistema de GCIO usado junto al método OSME. 

, tEi I 	fl 	á"'v"• 	5 	.. Lit, -`>; 
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Consideraciones finales 

Consideraciones finales 

La caracterización del aroma en carnes requiere métodos 
sofisticados donde no sólo la técnica de extracción de los 
componentes volátiles es la responsable establecer de 
forma efectiva el aroma real de una determinada carne. 
También el equipamiento e instrumental utilizado en la 
identificación y cuantificación son fundamentales para el 
éxito de este tipo de determinación analítica. 

Diversos factores influyen en la composición del aroma de 
la carne, incluyendo el método de calentamiento utilizado 
para la preparación 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 comercialización de los productos. 



Consideraciones finales 

♦ En general, los mecanismos bioquímicos de formación de 
compuestos los volátiles en la carne están claramente 
establecidos, sin embargo los distintos factores enunciados 
anteriormente hacen pensar que se requieren estudios 
locales para poder conocer las características químicas y 
sensoriales asociadas al aroma de los productos cárnicos 
chilenos_ 

♦ Las técnicas de naturaleza química junto con la evaluación 
sensorial son complementarias en el correcto entendimiento 
del aroma de la carne y su efecto sobre la aceptación por 
parte del consumidor. 
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Descricóes de odor de alguns tióis e 
dissulfetos encontrados nas carnes 

Corn posto 

3-Me rcapto-2 - bula ri on a 

2-Mercapto-3-pentanona 

2-Metii-3-furanotiol 

2-Furanom elan otiol 

Bis(2-metil-3-furil) dissulfeto 

2-Metil-3-furil metil dissulfeto 

2-Metil-3-furil 2-oxopropil dissulfeto 

2-Metil -3-furil 1-metil-2-oxobutíl dissuhfeto 

Bis(2-furlimetil) dissulfeto 

2-Furilmetil metil dissulfeto 

2-Furilmetil 1-metil-2-oxopropil dissulfeto 

2-Furilmetil 1-metil-2-oxobutil dissufeto 

Descriyáo de odor 

Sulfuroso, hamburguer queimado 

Sulfuroso, sulfeto de hidrogénio 

Aroma tipico de carne, came assada 

Acebolado, sulfuroso, assado, torrado 

Aroma tipico de carne, carne cozida 

Aroma típico de carne, sulfuroso 

Carne de parco assada, cebola 

Aroma típico de carne 

Assado, castanha do pará, cogumelos assados 

Sopa, especiaria, assado 

Cebola, borracha queimada, madeira queimada 

Doce, cebola, castanhas assadas 

Adaptado de Madruga (1994) 

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



Descricóes de odor de alguns tióis e 
dissulfetos encontrados nas carnes 

Corn pesto 

3-Mercapto-2-bota nona 

2-Mercapto-3-pentanona 

2-M etí I-3-furanotio l 

2-Fu ranometanotiol 

Bis(2-metil-3-furil) dissulfeto 

2-Metil-3-furil metil dissulfeto 

2-Metil-3-furil 2-exopropil dissulfeto 

2-Metil -3-furil 1-metil-2-oxobutil dissulfeto 

Bis(2-furilmetil) dissulfeto 

2-Furilmetil metil dissulfeto 

2-Furilmetil 1-metil-2-oxopropil dissulfeto 

2-Furilmetil 1-metil-2-oxobutil dissulfeto 

Descri4áo de odor 

Sulfuroso, hamburguer queimado 

Sulfuroso, sulfeto de hidrogénio 

Aroma típico de carne, carne assada 

Acebolado,  sulfuroso, assado, torrado 

Aroma típico de carne, carne cozida 

Aroma típico de carne, sulfuroso 

Carne de porto assada, ceboía 

Aroma típico  de carne 

Assado, castanha do pará, cogumelos assados 

Sopa, especiaria, assado 

Cebola, borracha queimada, madeira queimada 

Doce, cebola, castanhas assadas 

Adaptada de Madruga (1994) 

Degradación del ATP a ribosa 5- 
fosfato y rebosa en carnes 



Sistemas-modelo de carne 

1960 Aquecendo RIBOSE + CISTEINA geram-se aromas típicos de carne 
(Morton et al, 1960 - patente (GB) 836 694 ) 
— Muitas outras reapóes patenteadas 

1976 FURANOS e ÍIOFENOS corn substituinte TIOL na posipáo 3 tern 
"meaty aromas" (Evers et al, 1976) 

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

TIAMINA 
van der Linde (1979) 

Hartman et al (1984) 

Werkhoff eta! (1988-1992) 

CYSTEÍNA+RIBOSE ou CISTEÍNA+RIBOSE 5-FOSFATO 
Mottram eta! (1988-1990) 

IVobrega & Mottram (2000) 

HIDROXIMETILFURANONA+HZS ou HMF+CISTEÍNA 
n van den Ouweland & Peer (1975) 

Mottram & Whitfield (1992) 
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!il 

INTELIC;;NCIA 1)E MER(A])()S 

UNIDAD 1)I ANALISIS COMPFFITIVO 

ifecrwfogid AC1r()PCCJJfTi9  

Quienes somos? 

Unidad creada con el objetivo de: 

Facilitar el aCCeSO, imnjlementación y  administración 
de nuevas áreas de negocios a través de la innovación 
en tecnología)! gestión. 



B TA  Biotecrnología Agropecuaria 

Mr-cados Global izados 

Flujos permanentes de información 

Fuerzas de mercado dinclnzrcas 

Incertidumbre 

BTA  Biotecnología Agropecuaria 

'Las f óe1"zC(s y  movimientos de los competidores 

•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 í3iotecrioiogía Agropecuaria 

Donde radica la ventaja para las empresas? 

INFORMA CIÚN 

• Pertinente  
• Oportuna 	 .r  

• 

- 

Veraz 

Aprovechar Icts asimetrius de información: Ventaja para los 
ei►► ~r-e,scr,s cola7jx:tilr t>c1.5. 

BTA BlatecruD1tgía Agrotlecuana 

Corno to hacemos? 

POR MEDIO DEL DESARROLLO) DE UNA HERRAMIENTA 

Sea tin apayo a Ta toma de decisiones 

Consolide información cle distintas /óenies 

Entregue e5ladislicas de inerccodo acliiali_aclus 

Genere crliC(~s C/c ¡afor inacion 

info nne sobre materias 1GCnicas - normativas - C 

Filialmente arroje tin análisis consolki 



B Q Bx~fer no!ogia Agropecuaria 

Las claves de funcionamiento: 

•Identificar r•equer°imientos tecnológicos y comerciales 

Analizar el marco regida orlo específico 

•Analizar y proyectar• las tendencias en dichos mercados 

1dentflcar los actores relevantes de las cadenas y sectores 
industriales, 

B A Biotecnologra Agropecuaria 

•Generar redes de bases de datos e inteligencia de mercados 

internacionales. 

•Lograr la vinculación con contrapartes estratégicasv para 
incursiones comerciales exitosas. 

•Crear sistema de información con actualización permanente de 
¡as variables de los mercados. 

Elaborar estudios de inteligencia de mercado en los destinos de 
mayor interés para el sector industrial. 



BT/Y Biotecrtologla Agropecuarias 

Que es le que Iremos irlo iinplenaenamlo? 

Sistema de Vigilíuu.ia de Mercado 

En el rrrurco del pror;rmrrcr lerirloi-ial lies-ado (PTII, la unidad de cu7tilisis compel;! iva 
de B7 -1 desarrolla sin sislema (le rrgilurtciu ele mr, rcado a nivel 	ul e Inlcrrlucroncrl 
destinada a beneficias a la industrio rzcrcioncrl de carnes rojos cr lrcwrs de la enes iju de 
irn/Nsnacróss pert (neme i actrrnlicado que Jasore.sa la torna de decisiones de los 
asociados. 

El sistenra esta compuesío por: 

l endencras de Mercado 

Permanente monitoreo de 
Alnijraens diarios 	 mercados en la web 

vavyli,iaeflácár { 
Estudias 

BibYrolecu 

BTA Btofecnnfoqa Agropecuaria 

Te,,dencias de mercado y inonitoreos diarios 
; fercüilos 

~.. 	 ✓ tíK 
✓ Ls¡ criar 

✓ Corea 

✓ Japón 

✓ ,irisIrci1/ei 

✓ .1 irevei /e/andct 

✓ If -co,w~~• 

_.. 	✓ Chile 



Blcsfecr acogía Agrrapecuana 

Estudios y Análisis de Mercarlos 

✓lrzlelis;errcirr de aterrado orierírcrdrr, 	a ertfr rotar las cor/c!ICiartc.s de nie+-ccrdo en los 
¿/c5/ 0Q5 c/a mayor hueras perrcr ('/ sector irrdtrsrriol. 

✓ Análisis oriCn(oclo a cariar  cer ccrriia en/re la inc/us/em t ¡os rrrerecrdos de 

iltler-és a fi ¡t.'és de recopilación ee análisis de irajoriaacrelón perrlraerrre acorde c1 las 
necesictrrcles del sector 

TA Biotecnologra Agropecuaria  

•Se definen las ohyetivns yniconces .on in industrie. 

SP potra. 1 ersIreor51rIcen lciet i 1 y 2 srç,qn,lrç  

• Recopri,tct ende rrlfere,acron ¡estudios, re portes, esta dl stions) dis  pon lbi e, d . fuentes confil tiles y 
an unliz.udas. 

FiP 	y - 	ESt bles 	'ciclo de conecto. pun medro de entrevistas e actor¿cc1a ces en los risers. rius cten t 

	

,; 	 levantamiento de un s stn unos de redes de core ctn ii, nopal e cate rcl,xional de estudios e 

	

i¡ 	 - nvestlgacic;ndemercndo- 

	

®'{ 	•tSInMetimlcato de contactos por rn trino de eelrevist.ts a acta es craves estos orcxados de ingieres. 

Se elaboran aoüisis IntegrtEes t porta de h Iformac, cobre cirio, e tr uct irx1oi de CO' (tollo' C55 le 

+r 	~ 
scene re co te d cio P 4 sodas en,  It rP ir1d icranal 

n ~ 

•5e Carroborun que el Contenido del anal 	esta ijListado a Eo5 objetivos. 

.áff z 	 -Se val, da por medio de prCwntaCrbn a la industria. 

	

y
- :- 	 - El ec udlo de ao71isrs camp 'titents prase osudo hgimoruc oto n 1.s indos/ría. 



Bioteonotogia Agropecuaria 

El caso aplicado a la estrategia Chilena 

Estculios de nicho 

Panoralna nacional 

Biotecnologla Agropecuaria 

Cual es la estrategia a seguir 

• Dos formas de lorsar decisiones 

Que tengo 	Donde lo alezzdo? [voiumcnj Costo 

ue quieren? 

Cuanto pagJi 

Que temo? 

Daferenciac ióaz 



Biotecrrología Agropecuaria 

Mercados de nicho: QUE SON? 

Porción de un segmento de mercado en la que los individuos 
poseen características y necesidades homogéneas y estas ill/mas 
no están del todo cubiertas por la oferta general del mercado. 

• Carnes naturales en Estados Unidos 

• (_`ocres de mayor•valor en Europa 

Hloter;Hetogía Agro ecuarm 

Nicho de Carr: es naturales en Estados Unidos 

J-  I prod r ido deber ser utútinrnrtrc'rtle 

procesado 
No puede cG;?tener ingredientes 

No puede contener Coflse+ vdi+lteS o sabores 
w(iJíciates, colnrsmtes o conservantes. 

10% de la carne epic se vende era 

I:f:t-'l; podría caen en esto de/inicrón 



BTIA_Biotecnologla Agropecuaria 

veníamino,,stu I ca.nc s,re IO, an, , en Pt UU pche 
2007 d.0 COO 

3. 	
:9 

árc¢"ice 	 ¿ 

e-lr 	 -fii~2 

Precio promedio par kg de carne conaencional y carne 

na[ural/organica abrii - ju3ie 2008 

iyhs . 

	

17 Gry 	- 

P 	
[- 	

;EI 	 g, 
ñ 

` ; 	• 	 99 y7 

Biotecnología Agropecuaria 

Alarea Catet?oria Precio US$ 
Uor K 

Trader Joes Carlee molida rnrtlrral 918C1 magra 1 Ú.98 

( 01770 17)0%0/0 000I000cVV0i 96% 1709722 8.78 

Cal-ne ¿no! Ja 000veIrciv,2u18)%noagro 7.2.1 

ff71n/efoocis Rtbepe <'o)] 172)e50 30.78 

CS Tatum/ Ri17'yo deshuesada 

--~— 	~— 	Short ribs 

35.18 

 13.I8 -- 

T-Sono 30,78 

Skirt steak 24.18 

Tri-nj 1978. 

fcrlrla 30, '8 

Dfei Sirgrion 79,38 



BTA Brotecaiologfa Agropecuaria 	 ' g 

Canales de venia: 	 4 
Lei gran mayoría se vende en locales ininor'islas 
Ha y t.rna tendencia importante o incorporeir/a al segmento Fast 
Food 

Marcas: 
Fuerte dominio dc u urcas :/ómiliares" 
Lenta incorporación de marcas propias de grandes cadences 

Razones ele compra deal consumidor: 
Sabed 
Medio Ambiente 
Bienes/ni animal 

BJ. A . Biotecnología Agropecuaria 

Tendencias: 
Dustin hopper. el comprador nor tonal de In canee boviucr paro Trade; Joes, cotmrrró 

nrrc•stras issnícrs de CJTr haca arnmcutcevlo durmne los últimos araos y age•esc;errrQs 
rrurnros ¡~r-oductos a mies/ras lineas err respuesta a esta dentando. 

I:I ¡)ronóslico para la dentando de la carne de moruno  es que aumentará en los ¡:.riados 
eructos por: 

• La subida continua eel la población- 

• F_7 incremento en las exportaciones estadoueddenss de carne de vacuno, en an 30% 

emtente 2005, 

• La prodrrcciGr7 fatcnreu vega/m á ha/anclo en r 1 pkro mediarro'7crrgo p!vr-o. 

• IJns- más dentando eel el inureue!u nmuudicrl parer lcr carate brnvirur, la qr«, si2mJlcu mees 

compe!sucia entre países voirpr•adrirers. 

• Las Irntporlcrcrones hors hujcrclu durante .?005 ¡nor la turnia err el dólar• e'stc;doxrtiderr.ct:, 
que provocó gire paises e.rpc'tvrdaras buscaran otros mercados que n/rcrcuelen; mejores 

p1•C c10s_ 



-B_I A HiQfer:riQloyia Agrcapecuaria 

V iz 	cíe cortes de 772C1vo!' ca /ni' pa7'a la Z=17!(117 Flo-opeci 

La UE represen/ci el segundo 17!Prcado cíe cO17iercialrnaClon de cC7777C' bovina Cr nivel 

iHIn1dIol, con un consumo L1r)I7reSIrCO api'ox/lnado de 8,55 ni//cines cíe toneladas cíe 

carne  e71 2007. 

L31.1; 	t r cu 	rJu 	 LII-27 

N Iilr- ck To.,IiíE, ipso cnr-e,,1 

70113 	 2003 	 200; 	 220( 	 2007 	 2008e 

Si 	 224 	 j 	2.01 	 010 	 x.u❑ 	 7.90 

Luporinción '49 64] 	 711 7]1 6Jh 539 

Fa ioithciájl 4 ,5 7117 	- 	 ?Ir, 17; 175 

C v vaina 	 1 229 	I &.cN 	 255 	 ~ OSO 	 9,71 	 N37 

BTQ 8roti,ertologia Agropecuaria 

Te!1 den cirrs: 

Según los pronósticos ele la Comisión Europea las r7]7IlS•icrciol1es de cariar de vacuno i-  
ternera crecrvern un 30% en/te ?001-- 2014_ 

I)c'penderci clef grado de cumplimiento de las restt'rccrohesy C.rrgencios impuestas por 
la C;'i: cm los paises exportadores (cspe cía miente Brasil). 

Cerca del 2% ele lo producción foral de conic está en monos de 6 países (li i'ancia -
Ilnrrtalztcr Iridio Reino Luido I.spaba li'/aiiclo); e17 orden cíe importancia_ 

-Vio-eles cío' consumo desiguales,  ci-oluciurrvs clrf r<+Nrs. el tipo c/c' carne consumida es 
ells/irlo 1' los hoj7irfs c/c r,'or751(llzo scsi mill' hetei'ogc+7eos , 

lire l en7r nto c/el gusto en alimentos cmcrru'i re,tdo fuera rr cíe casa, elr c! sector 1 ovIlsel l rr c . 

las opo+'llrrrillrrdca i' las hece xyrl'rdes están c'i'o'ctetrclo pa/u l los a has/el 'c r!nrc,c del sec/ni' 
uIc' ''cam ('r 177 	-• 



B TA BivtYr o1 ± ía Agrpecuaria 

Producción cuje 
horma (urdes ion) 
01/ores vaerrthr2s 

•o71Slfluo de c R 
(wiles loll) J 

mejor(-S njkuabrus 

Lvper/Qclxn 
r'B Mr//es fora 

tyre/ore,r 

nrilurhrns 

í3intectynIogia AqrBpeciJatlB 	 - 

Reino Unido 

Junio con 1 rancia e 1/olia corresponde cr ufo de los 3 mercados de carne bovina más 
iapadcrfte de la UF. 

Los ac/un/es hábüos de consumo de los británicos se han viso influenciados por 

Jcrc'Iure.c corno lu f lira cíe tiempo y rnot°n es irtc;rese,e: genera la búsqueda dr. platos 

preperrcidos 

Lcr ir7c/uslricr de la carne de vacuno en e1 Re/on (.'nido: altos costos de pr'odtrc'cidrt. 

Los mús ¡m/)or(ciflltes proveedores cíe cuate c/c vacuno parer el Reino Uncido sor 1u 

Rrptihlir.'cr de Irlanda. Brasil r Hotar7cicr, le siguen Argentihcr_i- (..'ruguui'. 

('hile bu dc irrnslruc/u que err la rfredlder c/ rre 1/ene ujerla de praduc•!o i que bou cuota 

disponible pura el ingreso libre ele dina) cc!. paeerde eortylietrr de unity himen moda en el 

mercado buBdnico. 

?nU7  ItyII 

glcmavia 	--- s 	Ilh 11`;5 1.IOU 

It 	Via L07  ] 	U  1.130 

Reino lIní1Io 332 571 373 

L's~ 	 ~ G~7 665 66U 

?1107 2003 1339 

t]Ancig 11329  

3310 V.iy$ V.i;bi I X85 

12eino laido I 	171 I ??a 1.330 

:SICn1Ani0 

 

11122---Y.-- [llfl 255 

Esnnñ<I 670 623 610 

2307 	 2003 2009 

1lanania 3~ 

Francia _. ? I 11 

❑ern 

Irl;toJ:~ 

l3coclua f"1 

~r _ 	 — 

AI 	 III 

IN 	 12 

ao 

15 

II 



BTA  8iofocWo!ogra Agtnpe(.ularia 

El mercado /raer! c/c carne bovina en los I'rltruro.s oriol ha in , ,'aclo grerducrhnaente desde lo 

venta de corles 1r'erdreroncrles de coi,u (espccialineiite corles de bojo valor que requieren 
¡un-gas preparaciones era tiempo) hacia la siento de cante can macar valor agregado. o 
Carrie corto xrr ingrediente ele plcrlu.t' preparados. 

Carne bovina 

--- ,ffúrre (Carne ,u,olida) 	i .ro 

1/0051(Carne eesilo) 29, 3 
s'feaks (Bis/Ces)    Ib 	_. 

Sfeivii,k 	heel' 	(('llena 1=  
es/aiim du) 

Peral de los compras nm/nor/sins por hogar c/c carne hovincr /m'r.sccr 

Lars fcrraailirrs actualmente compran cerca del 12% de la cai ne en supermuercaclos.. 

Lars compras era cco'ntcerías han quedado relegadas al 18%, guedcnxto alrededor- de 

8.300 carniceros, respecto de los /3.000 de los cnbos '90. 

Los cuatro aminores ,aahaaris1as (Fesco. .Sairtshxrv, .seta, Scfewcrtiy crntcefr1r•cr,a cl 
78% de los compras eat supermelcrido.s;-  FLBE/i ('Oh'('E;\7R.4(70 \V I:x REidII. 

B!otecrcolugía Agrapec,t.nania 

corres 	finos 	,irás 	ere„ry„dadas 	r,r 	el File f1_ lamo i'ciado. loma liso, picana 
mercuáa 

(0r/kiS” 	finos 	aids 	demandarlos 	por 1.hmi7o lisa, picana 
Vulirntuiii 

Carte fino fnós demandados en reslw runet Picana (ri/nrp steak) 	 — T  ¡ 

Princy ales 	países 	abastecedores 	cíe .1rgrrzlb7o. 	Uruguay. 	Brasil 	(dc 	menor 
corten finas calidad,) , 	.-)uqiYU1fL1, 	1\-7, 	Eniopa, 	(hile 

('poco) 

Precio 	de 	frlele 	en 	restaw'unh's 2-38 libras esterlinas ?22 5-35/p 	- 
e.cpC'C'lah_aL1üS en climes. 

I'ariac•rams del precio según país dr .dr;O{envina 	20-25% oails que 	Brasil (peor 
origen call /oil,) Uringoa)'a t' Inglesa 3 r0% menos 

que 	.r irgenlina: 	j.rcocés 	cortydercclo 	la 
I unejor; ("kiNeru en c•l rango de lo (i'ngucr}'a 



B TA Biotecrto!og1aAgmpecn-i ria 

Gr7parJurrciu de lo marca o pal de origen Si — el origen fi+tfimo el precio_ irvpavul7fe 

elr IUs r /IOn//S 

cons7oao dhffra, /c el aho de corles//vos i 1lás a//o dw'cn7fe el 10/0 00 

Inlorc.'s en carne bovina alyr/eno .Si 

Pedido 1fíni1lro airs FCL (Fall <al/amor Lone/eel)- Caries finos 

más cones round a veces depclrciiaJrdn del 

1flL'rCada 

In7J7nrtac/nI'a,5Y171ayor1,5la.c 	CV1PI1 GetlOrall)101//e 77{), a 7710170.á' CJiIP .ce haga un 

exclusividad? esfhe7';:o necesaria para posiionLn' el  

pradIic'm e11 el mercado 

Con/en;:nr" 	con 	ll lal'Cc7 	)JrD]J7Ci 	del ¿OS cIO.0 apCyo//P5 se C7pl icar, 
:n mriodor n marca del ¡n'otáocmc 

Rcqucnmrenla.r especiales de c /termes en Nn 

cual/la al o)'rgen 

1'relirrelrCia 	dc 	 grasa Grcrso rrsfrlJrcrda )coyn/arl 	ra:a NO 	(la/ma! 

cfrlu'adci "yyc. u. tcrlrmrrl del mercado ctoviNos o oaqtrrllas. 	no vacas. 

7Q &Jofmolo.gío Agrnpeauarril 

Factores alares en an producto 

¡1íórí enes ale los actoras dentro de la 

cop/emor de corrcercirrli:.rrcitiü 

.4linierrtrrdo n eddfl Jill rctribn1n 

positivo? 

Inters err CV orgánica 

Interns' en CV "Natural' 

Calidad contrate r precio, que el 
prorhicto ara bursbgéneo cada vez para 

evitar problemas con clientes. 

Importadora 5°% bruto — distribuidora 

1crf -nr1st0 6-12 ''%'%% - aar,yicerin para 

Food Service 28-32% - minorista 28-33% 
restoranes' 100-200:á I 

Irrelevante  - todas asunten que se 
cdiürrlr1rar a pasto. 

NVo demasiado curo. 

Irrelevante crm'u,niddr RsiJinL' gyre es 

lr ct tnrul es decir amnenuulo al pasto etc. 



8iotectto!r)qía Agropec  Baria 

Precios importadores 

f'Drnn6lo 	 I Precio If ic/ada  iélr-k6 

Precio, lamelnda 	(I-CL) 	Lomo 900/) 	;S%gone(cida métrica 1•1)13 4rgeiiti zo .legírí? 
!'elado 	 !/ilion croa 

Precio-ioneloda Diciembre (F'CL) $ 00J US51on 
.s0% Planto- )0% Jmerb liso 

Precro•ionelada Enero 	(1('L) 1 11 t!I)0 CSS. io,7 

D0% Mctíou,)O% lomo liso 

Precios IVfayorlslcíS 

C of w 1Cecío 
: lcr; 

Precio
LIS ,Y•7CG 

LoxTo g?lU(lr 6.05 865 

Lomo liso 6.I15 865 	- 

Fi/ele 

/'icmtciftunpj 

/3.20 

18.1 

18.87 

697 

H  Biotecnología Agropecuaria 

O{o/9unid6des para Chile 1' conclusionesgerrerrtfes 

• Brasil se man/lene inestable 

• La incorporación ele nuevos Inienni6ros a la Comunidad Eoíopea 

• Gl alto costo de mano de obra err In CL , xurtieu!o de precio do los insumos: 
lmcgxdorxos locales menos camíryce/udti•os 

• La disminución de las ex¡tdrciorres de carne desde to CF dolido al c/uaícrífo 

jo/orno ele los precios v a to al/et re/ciclón cle cambio f.-rrroiU'JS13 crea una ventana para 
las exportaciones chilenas. 

-aIspmta sinitario de Chile: 4sociodo u ¢una 1i,rier imagen país. 

• La vcrinrc/c•rc»z ruda ve.- Inris nfcrs'i/iccnlcí por píoe1u•/os• ooílwo e,. 

• Posible orrIlietrro (Loto Hi/ron, 

• Los corrsu;r/rclores europeos picwígcri ureííor r prejergirucig hacia los conies nibs 

rungi•as. 



TA Biotecnologia  Agropecuaria  

• La 	sYrxcic( r el acelerado desarrollo de acodos corno el Ruso o el Chino estcjii 

gc rwrcnzdo uncí dísrrúrrucibrt de los envíos desde países como t/gy irgucjv o Brasil. 

• -c jf(rJrs arancelarias 

• Diversidad de ciustos 1 costumbres per nicen el envío de diversos cales 

• La inmigración c'iesde lcrliraoatrrér jeer, 

• Los cambios de ccli1os de vicio generan isaoyor demencia por prodoeIos más elaborados 

A Biotenrologíc  Agropecuaria 

Ahora 	que tenemos en Chile????? 

OI ERTA EXPOR TABLE NACIONAL 

E: 

ssW 



7 ' 	Biotecri login Agropecuarixa 

Lxislr.or.iax h3vmae por ro/o/n (1991 o/d 2607) 

1997 

Numero do 	Númcro de 

Oxp~ 	cabeias 

21107 

NLInero de 	NGmon dc 

explolaci0nos 	caberas 

0dli2Ción 9710/ 

Iloquin Númcro de 

caáeias 
Or 

Arica 542 41118 162 2.21/1 -2228 -45,2 

1 arapac,i 39  123 

Anlofagasla 111 ST4 !1 1!! -24! -41,1 

Atacama 34!, li 600 1 I6 I.148 547 -0? 

C.Uqirnbu 3.146 

5.932 

30.795 

! 	134.000 

2.529 

3.148 

41.20 

103.009 

2.493 

- 30.911 

6,4 

-23,1 Valparaiso 

RM 

0'Higgreo 

5.790 	 155.106 

7404 	157436 

2040 

3-708 

102.027 

69.346 

63.079 38,2 

73.690 44,9 

M4llb 17 313 373.770 1/,521 254 227 -11/043 	-36,8 

-111 1/11 	-19 9 /10 610 2!7.31/i 1,3/1 .040 239319 441 :164 

4rnutanln 43258 /9{1451 	 37.1/34 6681115 -122.43E3 -15,1, 

Los (4)0/ 

Lax Lagns 

44.4:15 111/11.102 	 12.2411 

259111 

dril 	/3)3 01 175 42 

1 04! 19/ 

n5sxn 

Magnllasoe 

7048 

577 

	

lii6_ll0 	 2706 

	

---137.674 	r_ 	--450 

1036/2 ~ 	21 ,1132 14.0 

141 759 1 	4.085 

 419.975  

3.0 

 10,0 Tolnl S50.216 4.129.182 	 12.5.402 3,719.507 

-B TA Bictecnalogra Agropecuaria 

1'rOdL1CCipn carne 411 cara (toll} 	Ru+-iuns 

Ii111Olildílti 

.anual200E 	 21 / 644.1 
—' 

Á» 1141 2002 	 199.11/7 -1 

11wa12003 	1171.78:1.7 

Anual  2004 768.2584 

Auoal2005 21 	387.7 

lnual 2006  

.1u ua121107 	._...- 	------ 

I1trL/t 	211118 

241.6772 

240.257,0 



B T4 Biofecno(açliaAqropecuari 

Produccion de carne en varo por categoría (ton) 

ilisilIlo 04011 (2011.1 6.01 	1010001 1 Irs \'.IlllIiII;I% 

3111111 I 1 	.6(I) 41 9114 I 03.1 I  01111 ('071 Ii 466o I 	rl. I 	 22f. till 

II 	.1311111 12111511 II 11019 1.61111 5311.1  5.,01 1 	111 1 	 2171/442 

-101101112 1111411 	I 6M2 I; 69412 9.3112 .4 141467 1.1/lI 1001101.1 

131111 11111701 11111 131.5 696111 547 257 1.264.7 III 	301.3 

401121001 121 	.44.2 3) 	)1 4543.! '1 ]rO.3 6.121.0 281601 1.021.8 2202.16.1 

.411,01129101 121 4120.0 43,52(5 3.1/1.11 6(11107 1.34 1.7 311963.5 181079 219 8051 

.1010,1122116 22311,61 400160 /11011 011111 /1011.2 14 414.8 20409 2331120.2 

4 I  III III 4 11 l 	40 

V.ILORES MEDIOI,  F.NEII<) .0 NIIVIE7IFIIRE 31111730111012 FUEllO .% U0110%IBF1E 011113 

'.'l'i:loiI1ll 	 .11'.. 	 L1l24 	,12,. 	1.I.. 

BTA Biotecoologia Agro ecu.1na 	 - 	- 

Bw»cio Cie Ofl)i11lI)/C.3 (6'1'). jor 

1/Ok LIi lO 

1' . '.. 1..' . 	'..l. h11021111511615151111'hii'.'i .1,111 	"1i11V11,, 

Proporción lien/res de 

lechería 

Total s'aoao Varas Ltrçkcria PrticipolCón 

Región (Ibi,.015 (.IbCiOIS 

Niatile 3 $04 4. 112 7,8 

13111 	13111 110./82 '/2.084 60,2 

141 1834u3481!t /45.26? 47.203 32.5 

1.1,8 	118610 	I 

Las 131/is 

493,307 4(10,71/I 812 

'I 11141 81 1.38 	 523.800 64,5 



BTA Bioternofogla Agropecuaria 

Predios P.4BCO 
Total ('11 e/ pals 

Región Cien r1 Cipo U 	Tipo C Total 

Allru liado 

Predzos PABColm- reneci',IIes a la 111 (04 194 11 257 

.1EC  FIII 214 26 6 255 

1X 206 31 151 394 

x 170 427 '38 5136 

Vv 1311 412 143 693 

X] 331 13 0 347 

1 135 ' 1'17t4 l 10111 341 2.177 

Broterrología  Agropecuaria  

h7gr esos de predios al programa PARCO 

pi eAfos 

HcgióI1 27Y71J 78111 7111)) 211117 211117 2711)e -1171171 

V - 2 . - 4 

vSS !f _'[I 31 IA I II( 

71]] - 71 lis 91) ill 2 51) 

IX 7 717 IOU 42 - 4L 

.0 111  772  '27 %; ... 

SL _+i 235 Inri 70 aU 1 71)7 

XI] I 1)2 3 7 70 -  77 

XIII 3 2 ? I - II 

\I1' I !- II) 97 

449 

75 I 402 

TnInI 01 7 41 1700 !I 2IIL 

Aña 	2t04 	2005 	2006 	2007 	20011 

Animales 17 355 	220 275 	215 202 	119 813 	713.765 

Nivel NABC:O 

'Totales país A

_....B. 	
.. 	

C 	Tata] gua I. 

Ni 	predios 2094 1.365 4311 3.897 

PARCO 

243Y39 58.901 1.186 310,133 sacas 

%aquill;Is 108.5]_ 34361 2.818 145.735 

.o.i1lQs 53,698 1111.571 1 828 136.1197 

Toros 9(:170 2.301 31)4 12.151 

Bucees 2,176 ¡.250 402  3.028 

1 ernerus 142 903 74.903 4446 202.257 

Total entes is 559.173 231.124 17.153 897.451) 



A Biotecrrología Agropecuaria 

Que re/oriol hay cabe los 
ingresos al programa y la 
evolución de Ins exporlacroncs" 

O ~CZ 2C 200 2202 

Ingresos a PABCO A 

: .L:/\..... 
1.. 	.  

1 	- 

;r,r:a ,?. CI-lS  

TA Bu ttcnología Agropecuaria) 

La capacidad de Jcrenainienio en nínlrero c/c cabe=as que totcrli_crn las empresas 
faenar/oras habilitadas para exportar es de 667.000 animales. 

la cifra iota/de animales faenados asciende a 1,004.7/3 cabe=as el ai0o recién 
pasado. c/c prrorrcarse los mercados internacionales, un 66% ae la faena podría 
ser destinada a mercados extranjeros. 

tl obusero de cabezas 161130011 es ele apenas 559,173, cur 83% de lcr capacidad 

de las plantas habilitadas. 

Si consideramos una incorporación en el corto pla.-o de aquellos cabe-cis P.45CU 
B en el sistema P4BCO .. lo que se podría hacer sin aovares costos ni 
diversiones para los productores, el total de cabe.-as disponibles parer la 
exportación sería de 790.297. 



Bin tecnología Agropecuaria 

Si se cuenta a corto plce a con un a mero de cabe.=us P.=1 BCO 4 de 790297 (actuad .4 
BI 7 se toma uno tosa de extracción del 25.591 habría un total de 201.525 cuberas 
disponibles para fcrencrrnieruo en el país. 

Las existencias totales que entrega en censo del año 20017 c/c .3.789.69% cabe_crs país. 

La cifra c/c la capacidad total instadada core potencial exportador de 667.0010 animales, 

La tusa de extracción del 2% 

Entonces: sería necesario constar con 2.6!5.686 animales incorporados al sistema 
PARCO A. 

Actualmente la sunmatoria de las tres categorías PARCO alcanza las 807.45(1 cabezas 

Biofecnologta Agrax_ee.iotln 

Perra ampliar la c fe;-lrr exporto b/c  ftncrlurentc se liaren neccaaricrs nredirlcrs como, 

Fuerte trabajo entre las plautns fcrerradorcrs e LSDAP, perru coordinar esjacreo.s que 
per~nttan un mayor nítmero de pequeños productores inscritos en P4BC'O 4. 

Generar programas core el objetivo de Ironuogeni err la 0,/erta cíe raras en los 
pequeños productores parer poder contar con proclrrctos c/c culidud c/c exportación 

1-aciiitar los sistemas de conrercicrli_ución de pequeños 'oh"rnreraes de anima/es de 
nodo que no ha, cu riesgo de perder la trcr_Crhilicicrd al ingresar cr ferias. 

Generar irtccerzticos para aytrellos otro aun roo se integran al programa 

Real/car programas de incorporación cr P_-113CO basados en ordenamientos 
territoriales, deforma de arc/near erg la incorporación de áreas, con/yiy-ras o sectores, 
facilitando así la comer-ciali_ación 1' el manejo de esos sectores. 



Bioternologia Agropecuaria 

Es szrficieritre a2ameiiiar la ¡nasa ganadera exportable para potenciar la 
indusruia? 

NO 

Necesiíarizos tiiziraiales, pago !anabiér7...... 

• Falta desarrollo de productos, ha demanda por productos con mayor valor 
agregado. 

• Los estilos de vida requieren variedades de/orino/o y embalaje 

• Las rígidas normativas europeas 1• americanas exigen mai'or trabajo en 
aspectos sanitarios y de etrgrretaje 

• Se deben tener productos de calidades horraogeneas para poder generar una 
olida sólida a largo plazo y//delirar  clientes: PRODUCCION E INDUSTRIA 

BTA Biotec,nologra Agropecuaria 

UNIDAD DE ANÁLISIS COMPETITIVO 

BTA - Biotecnología Agropecuaria 



FACTORES QUE INFLUYEN EN LA 
CALIDAD INSTRUMENTAL Y 

SENSORIAL DE LA 
CARNE BOVINA 

Carlos Sañudo 

Producción Animal 
Zaragoza (España) 

esanudo@posta.unizar.es 

~Nr OR DUCCION 

OBSERVACION 



I. 
razabilidaT 

Marcas de calidad' 

Evita la oscuridad  
en el mercado Determina que e consumidor 

tenga la posibilidad de elegir 

Define responsabilidades 
csanudo@posta. un iza res 

7 



Esta posibilidad del consumidor 

para elegir determina 

NDUSTRIA DE LA 
CARNE DEBA 
BUSCAR LA 

CALIDAD 

CARNE SANA 
NUTRITIVA 

SENSORIALMENTE ATRACTIVA 
CON UN PRECIO  ADECUADO 

csan udo@posta.unizar.es 

Medio ambiente 

Çmo 
	 Animal 

	

UNTOS CRITICOS 	Productivos 
Cocinado 	PARA CONSEGUIR  

--__ LA CALIDAD _ -- 

CUC15erVaC1C)n 
	

Transporte y 
pre-sacrificio 

Sacrificio 

c sa n u do@posta. u n iza r.es 

3 



untos critic 

CcO1g 	j~valuar: 

Esiudiosiglg@Y Wñtales 

a im icaci n, 
Trabajos ded  Scala 

udo@posta.unizar.es 

4 



temperatura 
Medio ambiente 	humedad 

ruido 
sanidad 
instalaciones 
insectos 

cs a n ud o@posta. u n iza r,es 

ensibil 
	

4 ,._ 	- 	 ~.. 

SARCOSPORIDIQ 

I 

5 



~ 	L 

'n 

6 



manejo 
aturdimiento 
desangrado 
preparación de la canal 	Sacrificio 
higiene 

csanudo@posta.unizar.es 

7 



temperatura 
humedad 

€rvadbon 
ventilacion 

_.._~— 	tiempo 
sistema 
iluminación 

esanudo@posta.0 nizar. es 

ñ 



e c3~a6irs 

' 

4 	~ 

individuo 
experiencia 
genética Animal 

raza 
sexo 
edad 

temperatura 
humedad 

Conservation 	ventilacion 
tiempo 
sistema 
iluminación 

csanudo@posta.un iza res 
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CONCLUSION 

10 



individuo 
experiencia 
genética Animal 

raza 
sexo 
edad 

esanudo@posta. unizar.es 

36 animales (añojos) 

Machos 
18 Parda Alpina 	 y , 
18 Pirenaica 

Controles 

Comportamiento en matadero 
Análisis sanguíneos 
Calidad de carne 

csa n uco@ posta. u n iza r.es 



Relaciones entre el pH final de la carne 
y diversos parámetros de comportamiento 

y sanguíneos 

pH>6.0 pH<6.0 	F 
pH 	 6.5 5.6 	*** 
Cortisol granja (ng/ml) 	13.7 14.6 	NS 
Cortisol matadero " 	22.3 23.0 	NS 
CK granja (UI/I) 	253.7 463.9 	* 
CK matadero (UIII) 	3,937.9 1,566.5 	** 
n° montas activas 	67.4 8.5 	** 
n° montas pasivas 	33.2 39.0 	NS 

esanudo@posta.unizar.es 

individuo 
experiencia 
genética Animal 

raza 
sexo 
edad 

csanudo@posta.unizar.es 

12 



125 añojos descendientes 
de 9 sementales 

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

Cada tanda se sacrificó (13 meses) 
en 2 días diferentes 

Cría en estabulación, alimentación con 
concentrado y paja de cereal a voluntad 

osanudo@posta. u ni zares 

13 



EC~ne madurada por 7 días 

csanudo@posta.unizar.es 

al 

Prd F t<. 	
(u 

4J / - 

A j 

L / 

14 



VALORES SEGUN INDICE DE SELECCIÓN 
(peso ternero a los 210 días) 

(-) (0) (+) F 
Peso sacrificio (kg) 564 577 616 ** 
Rendimiento canal (%) 63.0 63.8 64.9 ** 

PCCIL (kg/cm) 2.76 2.85 3.05 
LD S2  (cm2) 46.7 46.5 56.5 **` 

Músculo 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 SELECCIÓN 
(peso ternero a los 210 días) 

(-) (0) (+) F 
Mloglobina (mg1100 gm) 3.62 3.26 3.52 
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 5.47 t 
CRA 22.7 21.9 23.5 * 
C 20% 5.6 6.3 3.5 
C 80% 30.1 25.7 27.2 ** 

esa nudo@posta. unizar.es 

15 



VALORES SEGUN INDICE DE SELECCIÓN 
(peso ternero a los 210 días) 

(-) (0) (+) F 
I. olor 52.4 53.0 52.0 NS 
Terneza 54.7 55.0 55.1 NS 
Jugosidad 46.7 47.0 47.4 NS 
I. flavor 55.2 53.1 55.9 
Aceptabilidad 51.5 44.8 48.9 ** 

csa n u d o@posta. u n izar. es 

individuo 
experiencia 
genética Animal 

raza 
sexo 
edad 

dicta 
Productivos 

cantidad 
presentación materias primas 
calidad 

sistema 
aditivos 

esa n ud o@posta. u n iza res 
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l~.G 	: 	;►  IJs 

56 TERNEROS FRISONES MACHOS 

28 ENTEROS 	28 CASTRADOS 

14 	14 	 14 	14 
NO EXTRUS. EXTRUS. 	 NO EXTRUS. EXTRUS. 

v 
7 	 7 LIGERO (253 kg LW) 7 	7 
7 	 7 PESADO (406 kg LW) 7 	7 

osan udo@posta.unizar.es 

VALORES DE F DE LOS 3 EFECTOS 

PESO SEXO DIETA 

1. 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. 

1. flavor N.S. N.S. N.S. 

Calidad flavor N.S. 20.81 N.S. 

Aceptabilidad 7.57 32.62 N.S. 

esanudo@posta. un izar. es 

17 



Lii = enteros = castrados 

68  75 

66- 
70 

64 65  

62 
66  60 ;  

58 55 : 

56 
so LIGEROS PESADOS LIGEROS 	PESADOS 

CALIDAD DE FLAVOR ACEPTACIÓN 

csar1udo@ost,urlizar.es 

individuo 
experiencia 
genética Animal 

raza 
sexo 
edad 

csan udo@posta.un izar.es 

is 



C20% 
(NIcm2) 

cruda 

csanudo@posta. unizar.es 

Variación intra-racial en C20% 

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

Maduración 
(de 1 a 35 días) 

csanudo@posta-u ni zar. es 

19 
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individuo 
1 	experiencia 

genética Animal 

raza 
sexo 
edad - peso 

temperatura 
humedad 

Conservaciort 	ventilacion 
tiempo 
sistema 
iluminación 

csan u d o@posta. u n iza r.es 

21 



10 	 (NIcm2) 

cruda 

TEST DE CONSUMIDORES 
70° C DE TEMPERATURA INTERNA (GRILL) 
ESCALA DE 10 PUNTOS 
N= 393 OPINIONES 

esanudo@posta. unizar.es 

22 



INTRODUCCION- 

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 

Opinión de expertos españoles (técnicos) 
Confor. Engras. Higiene Color Terneza 

Raza [ $.4 81 0.6 5.6 	5.0 
Origen 3.g ~3.7 1.9 3.3 	3.6 

PVS /&8 8.6' 0.8 4.5 	5.3 
Edad ~ 	6.0 8.0 1.0 6.0 	5.9 	1 
Sexo 5.5 7.6 J 0.8 3.2 	4.7 

Energía dieta 46 8.4 ,̀, 1.6 3.0 	44  
Materias primas 2.3 5.1 	1 1.9 2.8 	2.9 
Corrector 1.8 2.2 1.5 2.4 	2.8 
Aditivos 2.7 2.7 2.8 (41 	2.9 
Agua 2.2 2.7 3.0 2.0 	2.1 

Instalaciones 3.6 3.2 4 4' .6 	2.3 
Estrés en granja 2.7 3.3 4.8 ii 5.6 	41 
Manejo 2.7 2.5 i 4.7 .43f 	3.5 

24 



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

Indicar los 3 factores más y los 3 menos 
importantes que afecten a la 

calidad de la carne 
bienestar animal. 

N= 16 respuestas de 7 paises 

esa nudo @posta.unizar.es 

INFLUENCIA DE FACTORES QUE AFECTAN 
BIENESTAR ANIMAL (BA) 

CALIDAD DE LA CARNE (CC) 

BA CC 

Tipo de animal 0 	9 16 1 
Sistema Producción 5 	4 6 0 
Transporte 22 	2 3 7 
Ambiente 1 	4 0 	17 
'Espera matadero 7 	2 7 0 
Día sacrificio 0 	8 3 4 

esanudo@posta.unizar.es 

75 



ANIMALES Diseño experimental 

9 animales (comercial) 
Terneras lechales holandesas 
Añojos de sistema intensivo 

Vacas de desecho de buena calidad 

3 tipos de preparación 
Crudo 

Baño maría (700  C interna-lento) 
Grill (70° C interna-rápido) 

2 tiempos de maduración 
8 días 
24 días 

C san cado@posta.uni za res 
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Significación 
(valores de F) 

WB 

Tipo 	 96.4 
Cocinado 	131.0 
Maduración 	70.4 

TxC 	 28.1 
TxM 	 NS 
CxM 	 NS 

n..9oo0 	 , 

Fuerza (WB) 

Mad Cocinado Lechal Añojo Vaca 

Crudo 3.8 3.5 2.7 
8 	Lento 5.3 8.1 6.0 

Rápido 3.5 8.8 4.1 

Crudo 2.7 2.6 2.0 
16 	Lento 3.7 6.6 4.9 

Rápido 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 días 

COCINADO hasta 74°C temperatura interna 
Tipo: grill (rápido) vs baño maría (lento) 
Tiempo: filetes de 1, 2 ó 4 cm de espesor 

12 lomos comerciales de 6 animales 

csan u d o@posta. u nizar.es 

Influencia de los diversos efectos 
(F values) 

WB (kg) Pérdidas 
Cocinado 

Tipo maduración 35.3 ns 
Tiempo maduración 51.2 ns 
Tipo cocinado 8.6 576.8 
Tiempo cocinado 7.8 3.8 

esanudo@posta. unizar.es 
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Filetes de dos centímetros 

Maduración WB (fuerza kg) Pérdidas cocinado 
Tipo 	Tiempo Baño Grill Baño Grill 

1 día 7.5 7.3 28.5 19.2 

Filete 7 días 
:................................ 

~ 	6.2 . .......... ......... .. 

.....• 

5.6 	~ ...... .......... 29.8 19.8 

14 días 4.7 5.3 28.1 19.6 

Trozo 7 días 
.... ......... ......... 
5.3 

......... ..... 
5.2 30.7 20.9 

14 días "3.6............... 4.1 30.2 20.1 

csan udo@posta.unizar.es 

INTRODUCCION 
...............................:.........:.............. 

OBSERVACION 
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FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD 
Calidad canal Calidad carne 
Peso Confo. Grasa Color Terneza Flavor 

Factores intrínsecos y productivos 
Raza 	 *** 	**** 	** * 	* 0  

Sexo 	 *** 	 *** 
Edad 	 **** 	** 	**** ** 	* ** 

Alimentación 	*** 	 **** * 	** ** 
Sistema producción 	*** 	** 	*** ** 	*** * 
Factores pre y post sacrificio 
Transporte y ayuno 	* 	0 	0 * 	* * 
Pre y sacrificio 	 0 	0  *** 	** * 
Frio 	 * 	0 	0 ** 	*** ** 
Maduración 	0 	0 	0 *** 	*** *** 
Factores de mercado y consumo 
Despiece y fileteado 	* 	0 	** *** 0 
Cocinado 	 * 	0  **** 	**** **** 

csa n u d o@posta. u n iza r.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. un izar. es 
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FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE 
CARNE OVINA 

José Luis OI eta 

Producción Animal 

Facultad de Veterinaria 

Zaragoza (España) 

CALIbAD 

"Concepto subjetivo y dinámico que 

varía en el espacio y en el tiempo" 



~ ~ 

	J 

~ 3 

2 



TIPOS DE CALIDAD 

Segun fa prona 
	

JTiVA) 

PROE)UCTO1 

COMERCIAL 
4 :. 

CONSUMIDOR 
.. 

I 

1 de canal y carne de co 
Calidad carne 

a Color Terneza Flavor 

* 	 0 
* 	 * 

0 	 * 
0 	** 	** 	* 

Factores de calidac 
Calidad canal 

Peso Conform. Graf 
Factores intrínsecos y productivos 
Raza 	 *** **W ** 
Sexo 	 *`* 	̀* 	"* 
Edad 	 *WWW 	 *£ * 

Alimentación 	*W 	 * 	 *% 

Sistema producción *** 	** 	**" 

Factores pre y post-sacrificio 
Transporte y ayuno 	 0 
Pre y sacrificio 	* 	 0 
Refrigeración 	 0 
Maduración 	 0 	 0 
Factores de comercialización y consumo 
Despiece 	 0 	** 
Cocinado 	 0 



FACTORES DE VARIACION 

Base genética .. — --~ 
—r-- 	 Alimentación 

dad y peso al sacrificio 

Sistema de producción 

Sexo 	 Manejo pre-sacrificio 

- Manejo post-sacrificio 

CALIDAD DE CARNE 

Atributos organolépticos...,~,~ 
~"`'~►'~ j Color 

Sabor y olor J 	Terneza- Jugosidad 

¡Cantidad de grasa-veteado 

Calidadtecnológica  

H 	 '►  Consistencia de la grasa 

P__ 	4 
rapacidad de retención de agua 

4 



FACTORES QUE INFLUYEN EN LA 
APARICIÓN bE CARNES PSE Y bFb 

Carne 
PSE  

Estrés agudo 
inmediatamente 

antes del sacrificio 

raza 

Carne 	 Carne 
NORMAL 	LDFD 

MANEJO 
Ayuno prolongado 

Actividad física y estrés 
prolongados antes 

del sacrificio 

CBalse genética 

S 
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51 

SO 

49 

4g 

1 
- 

€ 	Iripo lechal 

47 m z Trio ternasco 

q~,- 0 Tipo cordero 

Rasa Churra \1 cuna 

Rendimiento de la canal (%) 
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El
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y 	 q 	6'¢ YY-í 
 

R+~I Churn i
tr' 

rrin~ 	 R~~~ 	f'óv rr.i 	11~ria 

	

MÚSCULO (%) ,,, 	 GRASA (%) 

n 	 LJ 'I ipo lechaI 

j 	 Tipo ternasco 

`~ 	 ? ' 	; 	Pipo cordero 

	

I 	 1 

HUESO {%) 

sistema de producción? 
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SITUACION en OVINO  

CORDERO de„PASTO 

5-8 meses edad 	
__.~..____ 

Buen desarrollo rumen 
Edad 
Pasto 

Rumiante pleno 

Saturación ac. Grasos rumen 

- . ac. Grasos saturados 

ac. Grasos insaturados 

8 



SITUACION en OVINO 

CORbEROESTABULAbO  

TERNASCO de Aragón 

70-90 dí 	 C  as edad 	Concentrado 

Escaso desarrollo rumen 

-' Pre-rumiante 

Satura poco ac. Grasos en rumen 

` ac. Grasos saturados 

- A oc. Grasos insaturados 

Identificación y adecuación de la calidad y la 
composición de la carne de diferentes tipos ovinos 

europeos. Adaptación a las preferencias de los 
consumidores 

I 



ENTRADO 

lo 



ORDEN RELATIVO DE DUREZA 
WB DE 22 TIPOS OVINOS EUROPEOS 

211 

2 1 

II 	 I 

II 	 I 	:1 	Ij 
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JUGOSIDAD 
EN CORDEROS EUROPEOS 

6 PAISES N>600 

C' C:R 	Lk.C'H,120 	L(;1 	C I'I 	H I IC Sfi 	H IC \I 

13 



INTENSIDAD DEL FLAVOR A CORDERO 
EN CORDEROS EUROPEOS 

6 PAISES N>600 

U 1 \\1 	11 UK SF 	CGR 	C if 	U FR 	I GR 

ACEPTABILIDAD DE DIFERENTES TIPOS 
OVINOS EUROPEOS EN ESPAÑA n> 100 

LECHAZO 	C-GR 	1I-ÍC-\1 	H-FR 

14 



ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS 
TIPOS DE CORDERO EN EUROPA n> 600 

70 

30- 

20- 

60 

I ITfl11. 
(-I I 	WIC-NI 	H-I K 	L-(; K 	Il-IS-I-I 

(I Alimentación ) 

15  



ALIMENTACIÓN 

- Nivel de alimentación —> Terneza 

Nivel de • "ad libitum": T Terneza, T Jugosidad 
grasa • restricción: Limita la deposición de grasa 

- Alimento - grasa --> Deposición 
	Ingestión 

Síntesis 

Calidad de grasa 

Efecto del destete en la calidad sensorial 

INTENSIDAD OLOR 
67- 

65 - 

A. GLOBAL 	 63 	 TERNEZA 

61 

CALIDAD 

FLAVOR 	 JUGOSIDAD 

— DESTETE 
---- NO DESTETE 

INTENSIDAD FLAVOR 

16i 



Composición relativa de los ácidos grasos (%) del tejido 
adiposo subcutáneo en Ternasco de Aragón 

Destetados No destetados Significación 

C120 0.65 0.89 
C140 7.13 10.15 ** 
C15:0 1.15 1.22 ns 
C160 25.08 28.31 ** 
016:1 2.49 2.94 
C17:0 2.81 2.07 "* 
C18:0 12.04 10.65  
C18:1 45.18 40.24 ** 
C18:2 2.65 2.44 ns 
C18:3 0.59 0.66 
C20:0 0.60 0.47 
Saturados 49.09 53.72 
Insaturados 50.91 46.28 
Poliinsaturados 3.24 3.10 ns 

Acidos Grasos y Colesterol en 3 tipos de cordero 

Acidos Ternasco Ternasco Welsh Mountain 
Grasos Destetado Sin Destetar Pasto (UK) 

Saturados (q) 49.20o 53.50b 57,74c 

Insaturados (%) 50.80a 46.50b 42.26c 

Sat/Insat 097a 1.16b 1.37c 

Colesterol (mg/1QOg) 25.63o 39.78b 62,44c 

17 



:Majo pre-sacrificio 

MANEJO PRE-SACRIFICIO 

Ayuno 

• Mezcla de animales 

• Carga 	
ESTRES 

. Transporte 

• Estancia en matadero 	
DFD 	PSE 

. Aturdimiento 

18 



MANEJO PRE-SACRIFICIO 

	

Ayuno 4 	P Calidad 

Genética 
Manejo pre-sacrificio 

MANEJO PRE-SACRIFICIO 

MEZCLA DE ANIMALES 

Jerarquía -~ Luchas - 	DFD 

CARGA 

F-> Carga en granja 	Rampas 	
ESTRÉS 

Descarga en matadero: 

.TRANSPORTE 

Ventilación y temperatura 

	

Densidades 	 -> ESTRÉS 
Distancia 
Sistema de conducción 

19 



Transporte y calidad de carne 

mercazaragoza 

iiii; 	cnflckJii  

20 



Maduración 

~6~ 	1 

ORTO - REFRIGERACIÓN 

21 



COLOR 

+ lo 

Dexoximioglobina 

(púrpura) 

Carboximioglobina 

(rojo cereza) 

Oximioglobina 

(rojo brillante) 

Metamioglobina 

(parduzco) 

22 



Métodos 

Cocinado 	decidir 	
Temperaturas 

Velocidad -tiempos 

ANALISIS INSTRUMENTAL 

Objetivo 

Reproducible 

ANÁLISIS SENSORIAL TEST CONSUMIDORES 

Analítica 

Evaluación objetiva 

Propiedades 

organolépticas 

Panel entrenado 

Cuantitativo 

Descriptivo 

Hedónica 

Evaluación subjetiva 

Aceptabilidad y preferencia 

Panel no entrenado 

COMPLEMENTARIO 

23 
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Corder x 

ACEPTABILIDAD DE DISTINTOS 
TIPOS DE CORDEROS EN PAISES 

MEDITERRANEOS n> 300 

35 

30 y 

25 

20 

I7 

_ n 

O 1 p 1 

TERNASCO C-IT 

~Ea 	~ 

II-IC-M 	H-IC-H 
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35 

30 

25 

20 

]U 

O 
C-GR 

á5  

H-FR 	H-UK-SU 	H-IC-H 	L-GR H -IG- M 

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

Ácidos Grasos y Colesterol en 3 tipos de cordero 

Acidos Ternasco Ternasco Welsh Mountain 

Grasos Destetado Sin Destetar Pasto (UK) 

Saturados (%) 49.20a 53.50b 57.74c 

Insaturados (%) 50.50a 46.50b 42.26c 

Sat/Insat 0.97a 1,16b 1.37c 

Colesterol (mg/ia0g) 25.63a 39.78b 62.44c 
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Influencia de la raza y peso al sacrificio sobre la 
calidad de carne ovina 

Carder : x 

27 
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75 Rasa Aragonesa 

e~..~ 
aa~ 	 F i 

75 Merino Español 

jz• 

75 Churra 
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1 HILE  
ITrIj (]\ AI.u,FN I.v, A V foKF.'I,:.  

Objetivos 

• Entregar antecedentes económicos de 
pérdidasrelacionadas con mal manejo 
animal 

• Entregar una visión general. de acciones 
para incrementar el estado de bienestar 
animal en todos los componentes de la 
cadena 



NUEVOS ESCENARIOS ...LENGUAJES...INTERESES 

■Gestión integrada territorio 

•Ganadería de precisión 

•Acreditación de. competencias 

'RSE 

■Consorcios; cluster 

■Consumo y consumidores 

■TIC 

■ Energía y agrocónibustibles 

*Globa[ización y ;localización 

■Roadmapping 

'lnteliizencia de mercado -

-Producción limpia 

•OMG - Trazabilidad 

•Prospectiva tecnológica 

•Profesionalización / FCM 

■P.I. / Patentes 

■Cadenas agroalimentarias 

■Bienestar animal 

•l3iodiversidad 

• Descomoditización 

2 



Medio mbien#e 

I 	A 

Productivos 

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

NIVELES COMPONENTES 

• Primer nivel Came sana, nutritiva y sin 

contaminantes 

• Adecuada composición en términos 
• Se 	indo tusci de músculo hueso s grasa 

• Mi'tetiv a en tcrn,iinos de 
. 	Terca nivel aparienciá color_ tcrnc7a, sabor -y-_ 

jugosidad) 

. 	Cuarto nivel . 	Calidad ética 

Wards 2000 

PUNTOS CRITICOS 
Cocinado 	PARA CONSEGUIR 

LA CALIDAD C  

van 1 
 

Sacrificio 
Gallo,2006 

Transporte y 
pre-sacrificio 
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EsTRES Y BIENESTAR ANIMAL 

6 
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5 	6 	7 	8 	9 	10 

Intensidad Productiva 

Diaz 2004 

Bases conceptuales 

• Bienestar animal una visión Económica. 

..... I A 
-----I:1Tl;)1_ 
------ 

 

Productivity 
Fuente: McInerney 1998 



PROBLEMAS DEBIDOS  AL TRANSPORTE 

Muy 
(pérdida 

anin 

de peso 
dad kg!) 

Traumatismos en la canal 
	

Alteraciones de la 

	

(L de categoría! 
	

calidad de la carne 

	

cantidad kg!) 
	

(depreciación! Destino 
limitado de la materia prima) 

Gallo, 2006 

¿Bienestar animal: Implicancias 
economicas`? 

• Pérdidas d.e valor 

- Calidad y vida útil 
del producto 

- Pérdida de peso 
de canal 

• Lesiones 
• Iiernpc 

í Í ;• godos 

AYE 	
» 

9 



Preguntas 

• ¿Son las actuales practicas en bienestar 
animal adecuadas? 

• ¿Están 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 regulación que se 
debieran realizar en el marco institucional? 

lo 



ESQUEMA GENERAL PROYECTO BIENESTAR ANIMAL 

Unidad ter r l: Grupo de bienestar — ---_ 
dn[mal (IJACI ij 

Ar[i(,L dCiÓn [OnQC.imiCrlO 
/~r7mini ;[r(34pn 

- 	undc]f1 f1C FMmafi~ln (lrfYVLCíl): 

- 	U 	'dad de c rt f 	acion Laenacar 

lln dad de a raps s (te 
ir a radrnn de 	drorl 

I 	Oia ..—~.I 	\ 	_- 
- 

itativico 
Cuaratftatvp y Mc]at85 	 \ hinpIP.menfBC[ón 

III. in~purruntacipn 

Cudl31 ct01ivp {MOtl210} mD(lela nacional 
Sr terna [ontinuo 

raper— de t,haid 	 De [ir i[ilar un l 	es fle t atap (Can¡pnentG de la 
cadena) M(XJUO (to (lilt ft[d,IOn 

Ad.i,w,i rl de iris t,rrmrtre de valo ltd cidL SAG Pi aril 
lfpNmc nadan (Jul monee Elder kaCdd de modelo de 

tin plemssiadáe de lnsVnmentas en 	 - 	w[macór 	- certi hid cIi) 
componentes dill cadena 	 = 	Inlra e lic 'rte = . Etutliu de 

aá Lomo rtien predio-vre pote- esc1lan[icnto 
Ynhnzac,5e de In 	 en cvenal 	lo 	 Alar t„ 	 - Co nrff.ulaCón fun 

naeionalEv frents d [bp cos ae b eraeslér animal 	 - V drill 	oe F¢i0gigia - económica 
JO 	dO 	

-- Inicffativns  !:aiIda ct prod Ito final 
Evaluarlo, dc s stands dc certEra n 	 - 	-fro[mode certificar on de ir onestar- - 	 tCcnI6djcan dCI 

animal. Calidad rol 	Motlein IrdodeS.- 000fnr (Coo ;n 	ip 

Ar,m:Sis do ssichccs inrri~cioaltis respecta al 	 Asiraaorao  PDp) 
raw 	 if 110zatlarim Pareo 	- 	- 	 - - 	 Slsreml iii tirrnndtin 

o 	Ecarav,Ca 	-  continua 
oh sin de Infmmacidn 	Comercial 

n 	Calidad 	 - - 
- Viali zñcidn de ddewees. Drs ode modelo de 	 - - 	 - 	- 	- 	- 
Intcrvcncián 	 - 	- 	- 	-- - - 

1. Etapa: Diagnóstico 

• Diseño de instrumentos 
- Valorización del estado bienestar animal 

• Predial Transporte Planta faenadora 

~- Identificación de principales limitaciones 
• Predial Transporte Planta faenadora 

Valorización de la percepción de consumidores 
• Calidad Bienestar animal 

— Diseño de "Modelo de Mejoras operativas" 



I. Etapa: Diagnóstico 

• Productos 

Estudio en 6 plantas faenadoras pilotos y sus 
proveedores (+ 70% de oferta) 

— Estudio de consumidores en principales centros urbanos 
de consumo 

— Modelo de intervención operativo 
• Formación 

• Infraesto CO ira: Propuestas de mejoras 

• Transporte: Propuestas de mejoras 	}- proyectos cE>mplmntrios 

Valorización de pérdidas económicas de la cadena 

1I. Etapa: Implementación de 
modelo de intervención 

• Formación 
-- Operarios 

Transportistas 
— Técnicos y profesionales 

• Difusión 
— Centro de bienestar animal (UACH) 

— Página web y documentos: Boletines — manuales 

• Valorización " nuevo estado de bienestar animal" 
— Planta faenadora 

Productores 

Transportistas 

12 



TECNICA 

UNADES LE GLLJL()GENO MUSCrLJLAH 

Relación entre pH y  gil- 	
I 	 ...•• . 

cogeno (McIntire, 2000) 	
I 	 I 



VACUNOS COn pH to años 2005-20062007 y 2008 

.. _ c Feats¢ Laxe 00! ..nm .ali, 0; 	II Sell .corre 	J:moie r ::e,r~:• ~.i~r..,_ 

IJ3~̂ :vA IS,,; °':L 5500, 0:7% tLOS el:k 000% 0311, 535 	-5i; :0„ 5.C, 

r:id! 520% $.-]% 000% 00000 5000 501% :S% 005% 404% 	17 3% 730% :F% 

IC :CLi .'SS 1001% 025%  e0% 5:.4% 5_r, e55°a 00% 504% 	4011 SCSI 6.47%  

UNION 

EUROPEA 

1.380$/Kg í  
: Productor 

L 

14 



Modelo corte oscuro cadena carne: Vidal, 2006 

PCO= 	,((Px, –Px .,), PV )+ ~t ,((Px 	P,r ..,)x(RcNPI/cr))-i 	x(Rc.P[Vcr)xCF.xT, 
N 	 N 	 V 

En que: 
PCCJ = Pérdidas corte oscuro ($Icah) 

it Animales con vara pH >5.9 
N= Animales totales 
P.x---Precio unitario vara con p11 <5.9 (` /Kos.) 
Pa( Precio unitario vara con p1-1 >5.9 ($; Kg) 
Pva Peso hromcdio vara (Kg/cab) 
P.x= .Precio unitario •ta (5/Ka,) 
/_r „ Precio unitario xta carne congelada (`6: Keg.)• 

Rc –Renelimiento carneo 

C1= Costo medio diario (Ho (S/Kg) 
CF=7 icmpo en frío (d) 

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

tt 	 r 
PU0 	 P N 	r ). PVa) ±— {l r'r 	) f lec ={' I',¡» I . \(R, .1 b_) (, /: 7 

I:rr que: 

PC.O = Pérdidas corte oscuro (S/cab) 

u= Animales con vara pH >~.9 Planta 
A= Animales totales 
Px;-Precio unitario vara con p11 <5,9 (5/Kg) 
Px 	Precio unitario vara con ltl1 ».9 ($/Kg.) 

Pi•a= Peso promedio vara (Kg. cab) 
Px,– Precio unitario via ($/Kg) 
Pa~~» 	Precio unitario vta carne congelada (S/Kg ) 
Re =Rendimiento carneo 
C1=– Costo medio diario Crío (S/Kg) 

1"1,=Tiempo en 1ií0 (d) 

15 



Modelo corte oscuro cadena carne: Vidal R., 
2006 

PCO ~ 1. , ((P',:_ — F'v: )' PUL. j+_ -,,(i p,' — Px)'(Rc PLo))+ V .(Rc ' PVo)iCFxTr 

En clue: 
	 Productor 

PCU = I ..lyd i5,c rte oscuro (`$/cab) 
n= Auinioles colt-vara fFI >5,9 
1= r1nüWa1cs ietalea: 
1'x.= Precitoot lirio rara oniLL-7,9{$IKe) 
i- v.., Precio urnicario vara con p1->S,O (9.K .,) 
Pva= Ileso promedio vara (Kg cab) 
Ps,= Precio unitario via ($/Kg) 

Precia iuziiario VIII carne congelada ($!Kg) 
.Re =hendimiento carneo 
CF= Costo medio diario fijo (S/Kg,) 
[ = [ e npo en frío (d) 

CONTUSIONES 

TIPIFICACION: V 

/ 1.380 $/Kg 
Productor 

IV: 1.260 S/Kg 

C: 1.030 $!Kg 

I U: 939 $1Kg 

N: 675 5IKg 

TIPIFICACION: C 

16 



Modelo contusiones cadena carne 
PC = PCG2 + PCG3 

PCG2 = Ñ((Px -Fix,-,,,,}.PVa}+ x(1xxPxr ) 

PCG3 = n x((1'x; - Px,.)z PVa)+ "x(Exx Px; ) 

En que: PCB Pérdidas por contusiones ($/cab) 
PCG2 = Pérdidas contusiones G2 (S /cab) 

PCG3= Pérdidas por contusiones G3 (S/cab) 
n= Animales con contusiones Ci2 o G2 

~V= Animales totales 
Ps Precia unitario vara ($/Ka.) - 

Pv1 r ,,,~Precio unitario vara con una crate aria menor (5/Kg) 
P.s.5 ° Precio unitario vara categoría N ($/Kp.) 

Pnrr- Peso promedio vara (Kg/cab) 
J:.a Cantidad de carne expurgada (Kg) 

Modelo contusiones cadena carne 
PC = PCG2 + PCG3 	-` Pérdida de 

_/ 	categoría 

PCG2 = 11 f ((Px 
n 

-Px 	).. Pl'cr}+ n x(EXxPx.) 

I`t 	 n 
PCG3 = x((Px,. -- P~., )y PJ"ci)+ N (x Px; ) 

Ile que: PC Pérdidas por contusiones (3c:ib) 

PCG2 — Pérdidas contusiones(i2 (5ic:tb) 
PC03= Pérdidas por contusiones G3 (S/cab) 

,r= Animales con contusiones G2 o G2 
N- Animales totales 

Psi=Precio unitario vara ($/Kg.) 
Pus, 	Precio unitario vara con una categoría menor (5/Kg) 

Puya,=Precio unitario vara categoría N (S/Kg) 

Pia — Peso promedio vara (Kg/cab) 
1,x= Cantidad de carne expurgada (Kg) 

17 



Modelo contusiones cadena carne 
Carne 

PC = PCG2 + PCG3 	expurgada 

fl  

PCG2 = Ñ ~((Px; -Pxl )xPVa)+ ••Ev:\ v} 

PCG3 =x((Px; -Px,.).PVa)+  
llj 	 V 

Lri cite: P-C= E'érdidas por contusiones (5/cab) 
P( 1. 	Pérdida~ contusiones G2 (5Icah) - - 

PCG3= Pérdidas por contusiones G3 (5 &:.i1 
jr •\niinales con cnntusioncs G2 o G2 

N— Animales toals, 
Px =Precio unitario rara _(S KL.) 

1'r 	=Precio unitario vara con une c i1 a •(ír menor {S K,.) 
Ix.v. Precio iLnitario var. categoría . (IK~,} 

Na= Peso promedio 	ii (K?/cab) 
L--x- Cantidad de curte expurgada(Kg) 

Pérdidas 
• Casos de canales coo músculo negro: 5-20% 

(rango nacional) 
Argentina < 5% 

UE<3% 

• Negocios a Europa (exportaciones): Sistema 
estabilizado 
- 75-80 kg canalise exporta: 28-40% peso canal 

— 1.500 ton. se exportaron 

Para completar la cuota se `faeno extra": 045-490 
ton equivalente a 1.600-3.200 animales 
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Continuación perdidas 

• Para la industria 

. --- Implica incorporar en la "estructura de cálculo" 
del valor pagadero a productor las perdidas 
• Aumento en el costo operacional de kg exportado 

Comportamiento no lineal 

PORCENTAJE DE 
LESIONES POR ZONAS 

7 
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Pierna 36.5 

Abdominal 1.9 `/ 

CONTUSIONES 

21 



470©01~ 121; X50OGOf 62,`275.(XX) 124.559() 	249 (X) )0 49).2(),0(X) gc 

.A8)000 

1.992
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• Sin valorizar la pérdida de peso por efecto 
(le los recortes 
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Continuación del análisis teórico 
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í 
ML Nltak€; 

_10 I 	Parte de bajos parámetros 
productivos: 

Malas prácticas pecuarias 

/ Lipid 

207 	 // mol . 

i'raEei~: 
icc:rotiaf, 

Pft ni-T 	 ~ ~-~~ hio .t ioS5 

10 	'IJSS 

Aumento rcqucrirn Info 

tr.SS 	 Maintenar E 

l 	 1 0 	 20 	 ,30 

Evaluación de indicadores de bienestar animal en una 
planta faenadora después de una capacitación del personal 

(Fuente; Gallo, Altan7irano y Uribe, 2003) 

Aceptable 

(25%) 

(3%) 

1%) 

(3%) 

Indicadores ni;tes Desoves 

Animales  picaneados 92,9% 57,6% 

Animales que resbalaron 25,4% 6,37% 

Animales que cayeron 9% 2,97%, 

Animales que mugieron 40,1% 12,08% 
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Porcentaje de ovinos que cayeron según el número de 
aplicaciones de electricidad en cada planta faenadora {n 

930). 

EXCELENTE: 99 A 100% ACEPTABLE: 95% 

Planta 

N° aniinalcs 220 

1 aplicación (%) 100 

2 aplicaciones (%) Q 

3 aplicaciones (%) Q _ 

4 aplicaciones {%) Q 

5 aplicaciones (%) ü 

> 5 aplicaciones (%) Q 

Cómo estamos actualmente en las PFC 
en Chile? 

(resultados muestra Julio-Agosto 2.006) 

META N= 100 AHORA 

Uso de picana eléctrica 4$,6(18-97) 25% 

Animales que resbalaron 19,5(11-40) 3% 

Animales que cayeron 
........ 

0,9 (0-4) 1 % 

Animales que mugieron 14,7(5-30) 
~_._.-  

3% 

Planta Planta Planta Planta Planta 
A B C I 	1) E 

113 105 220 127 145 

100 1,6 84,1 39,0 6,2 

15,9 30,5 85,5 ü 17,3 

54,3 ü O 14,3 83 

ü 
9,7 0 7,6 0 

O 
3,9 0 4,8 0 

•  3,1 ü 3,8 0 
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Indicadores de comportamiento usados para evaluar 

bienestar animal (Arreo en predio y PFC) 

• Uso de picana eléctrica: máximo aceptable 25% 
• Resbalos durante el arreo: máximo aceptable 3% 
• Caídas durante el arreo: máximo aceptable 1% 
• Vocali ación: máximo aceptable 3% : 

'4 	 - ¡ 

t+F W 

El animal no sólo debe caer al primer tiro, 
sino que NO debe tener signos de 

consciencia. 

Cómo estamos actualmente en las PFC en Chile? 
(resultados muestra Julio-Agosto 2006) 

N= 100 AHORA META 
Respiración 4,2(1-9)% 0,2% 

4,3(0-6,3)% Mori ocular-reflejo corneal 

Elevación cabeza 22,2(12-30)% 

Intento pararse-vocalización 0,4(0-1)% 
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Porcentaje de ovinos que registró presencia de signos 
indicadores de sensibilidad una vez efectuado la aplicación de 

electricidad en cada planta faenadora En=930) 

ACEPTA13LE: hasta 0,2% 

Planta 	Planta 	Planta 	Planta 1 Planta 	Planta 
........:-:. 	" A 	B 	C 	D 	i 	E 	F 

M.animales 	 220 	127 	113. 	105 	145 	220 

Respiración rítrnica (%) 	0,9 95,3 2,7 0 0,7 0 

Elevación de Cabeza (%) 	0,5 16,5 3,5 0 0 0 

Intentos de incorporarse  
(%) 	 0,5 7,1 0,9 0 0 0 

Vocalización (%) 	 0 21 ,3. 0 0 0 0. 

Y como estamos con el tiempo entre 
noqueo y sangría actualmente en CHILE? 

(resultados. muestra Julio-Agosto 2006) 
... 	 .. ... 

Plantas bovinos: hasta 1 minuto 

Más de 1 minuto 

Plantas ovinos: hasta 1 minuto 

AHORA 

32,6% 

67,4% 

57% 

META 

100% 

100% -.  
Más de 1 minuto 43°/á

. 
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Factores que pueden afectar la calidad 
de 1a carne en el transporte 

2 



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

Resultados: transporte (2006). 
Allende et al., 2{}08 

.......... Cuuadro 1. Con portamiento (le-carga aniinal en transporte de corderos 

Valor 

Variable .. 
kg PV cordero rn2  camión H 	 137 ± 47,7 (CV: 

34,8%) ............. 
m2  carrión cordero ' 	 0,23 = 0,11 	(CV: 

461%) 

kg PV cordero rn 2  c:arro-} 	 157 i 4.43 (CV: 
28,1%) 

m2  carro cordero 	 0,19 = 0,08 (CV: 

r2  área camión corderos • kg PV m2  área -0,18 

camión- 

r2  área carro corderos - kg PV m2  área corro:' 	-0;0001 1 
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MMANUAAfiA LTRANSPORTE  
F A AE OVINO 
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Desafíos 
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Por qué es importante manejar bien 
los animales? 

r RE IOMÚEM4JS 
 

• Para estar dentro de la Ley (sin multas!) 

• Para no perder kg de carne (menos recortes!) 

• Para no disminuir el precio de cada kg por mala calidad! 
(menos corte oscuro) 

?ara trabajar más tranquilo (menos cstr-esndá!.!i) 

• Para cumplir con exigencias de los clientes (estar 
acreditado!) 

Por qué preocuparnos de los 
indicadores de bienestar animal? 

uEIORurH.H)s 	 .. . 	 .... 

• Porque on indicadores usados internacionalmen e para 
verificar el bienestar de los animales 

• Porque para poder exportar carne , es necesario cumplir 
con normas niinimas de bienestar animal 

Porque ya sabernos cómo chequear estos indicadores ....... . 	. 
regu a~rmente 

•.: Porque hacer sufrir los animales es innecesario e ¡legal! 

• Porque ahora sabemos cómo hacerlo mejor!!? 



Por qué es importante manejar 
bien los animates? 

 

TODOS JUNTOS PODEMOS!!! 
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Centro de Tecnología e 
Innovación de la carne 

Instituto de Agroindustria 

Universidad de La Frontera 

Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 

>  

El Centro de Excelencia de Tecnología e Innovación de la 
Carne, es una unidad académica dependiente del Instituto de 
Agroindustria de la Universidad de La Frontera, que cumple 
funciones de fomento, gestión y coordinación de proyectos de 
investigación, docencia de postgrado, capacitación, 
prestación de servicios y transferencia tecnológica al área 
pública y privada. Éste surge como un modelo de 
organización 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 Tecnología e Innovación 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 Sepúlveda, Med. Vet., PhD. 
Nicole Herdener, Ing. Agr. 
Mario Villarroel, Q.F., MSc. 

Silvana Bravo, Ing. Agr. DBMCA 
Karla Inostroza, Ing. Agr. DBMCA 
Jorge Meyer, Med. Vet. MGMA 
Viviana Vera, Ing. Agr. MGMA 

Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 

Postgrado 
Doctorado en Biotecnología Celular y Molecular Aplicada 

Producción Animal 
.- Magister en Gestión y Manejo Agropecuario 

Producción 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 — Tecnología de Carnes 2007-2010 
CORFO - NODO de Transferencia Tecnológica de la Carne 

Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 
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Convenios con Centros Internacionales 

Universidad de Zaragoza -España 
Universidad de Córdoba - España 
Universidad de Sao Paulo - Brasil 
Universidad Federal Rio Grande do Sul - Brasil 

:Universidad de La Republica - Uruguay 
- Instituto Politécnico LaSalle Beauvais- Francia 

1 	Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 

Productivo 

Desarrollo de tecnologías en 
producción bovina y ovina en 
la cadena productiva de la 
carne. 

`= 1 	Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 
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AN 

Calidad de Carne 

Análisis de productos cárnicos y 
análisis 	genético 	para 	la 
selección 	de 	caracteres 
superiores en calidad de canal y 
carne. 

 { 

	

Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 

Mercado 

Análisis de mercados pecuarios y 
comercialización de productos 
cárnicos así como el estudio de 
consumidores en el comportamiento 
de compras y evaluación sensorial 
de la carne. 

Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 
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CII- CARNE 

DIRECTO 
Nstor SepL 

Berta Schr 
.., 

Erick Sche 	Mario Vitai 	Valerlo Bif 

	

... 	. 

	

Ana Guber 	Nicole Herr 

H 
COMOrGlallZ Analisis nuts 	AnIisis ser 	Carnes proc Proteomic 	Evaluaci—n ii 

Estudio Con Aromas y tc 	Panel degu 	Cubiertas ca' Marcadores r 	Laboratorio 

Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 

8• 

CALIDAD 

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

consumidores. 

ÇJ  __ 

mID Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 
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ASPECTOS DE LA  CALIDAD DE LA CARNE 
Seguridad Alimentaria 

Higiene microbiológico 
Ausencia de residuos: antibióticos, metales, pesticidas 

Valor Nutritivo 	 [Calidad Tecnológica 

Cantidad de gra>a 	 pH 
Cornps]ción en dcidos grasas 	 .: 	 i Capacidad de retención de aguo 

Valor proteico 	 Consistencia de la grasa 
Enriquecimíentos 	 i 	 Separación de tejidos 

 Estabilidad oxidotiva Atributos 0rgamDlepticQs 

Calidad Social Color 
Terneza-jugosidad 

Bienestar animal Sabor y olor 
Medio ambiente Cantidad de grasa visible. 

Veteado. 

Centro de Tecnología e Innovación de la Carne 

- La carne es el resultado de dos cambios bioquimicos que ocurren en el período post-
mortem: el establecimiento del rigor mortis y la maduración El principal proceso que se 
lleva a cabo durante el establecimiento del rigor mortis es la acidificación muscular 
- El valor final del pH, medido a las 24 horas después del sacrificio, afecta las 
características organolépcicas y tecnológicas de la carne. 
- La caída del pH depende del tipo de fibras predominantes y de le actividad muscular 
antes del sacrificio. 
- El proceso de acidificación en ovinos dura normalmente entre 12-24 horas. 

pH muscular de los animales vivos: 7,08 - 7,3. 

pH músculo Longissimus dorsi 24 horas pm, 5,5-5,7. 
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Color 
Es unos de los atributos sensoriales 
más importantes en el momento de 
decidir la primera compra, debido a 
que la apariencia es casi el único 
parámetro que el consumidor puede 
utilizar para juzgar su calidad. 
El color de la carne es el resultado 
de la presencia de dos pigmentos: 
mioglobina y hemoglobina. 

Los valores medidos son: 

L* = Luminosidad  

a* = índice de rojo 	 ° ie11,0.•'a_-'; ,` 
bw = Índice de amarillo 

CAPACIDAD DE RETENCIÓN DE AGUA 

La CRA es un parámetro físico-químico importante por su contribución 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 relación con el agua de constitución. La retención de agua se 
produce a nivel de las cadenas actino-miosina. 

- El método de compresión, también denominado "método presión del papel de 
filtro" es el más utilizado para determinarla. 

7 



Carne tierna: 
<_5 libras de presión (<_2,27 kg) 

Carne medianamente tierna: 
5-8 libras de presión (2,27-3,64 kg). 

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

Carne extremadamente dura: 
> 12 libras de presión (> 5,11 kg). 

TEXTURA - DUREZA 

LONGITUD DEL SARCOMERO 

Determina la longitud de la fibra muscular, utilizado como un indicador del 
estado de contracción de la misma, asociado a la terneza de la carne. 
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MEDIDAS DE LA CANAL 
✓ Peso vivo al sacrificio. 

✓ Peso canal caliente 

✓ Peso canal fría. 

Rendimiento canal caliente 

Rendimiento de canal fría 

Mermas por frío 

Pérdidas por oreo 

✓ Compacidad corporal  

✓ Compacidad de la canal. 

✓ Compacidad de la pierna, 

✓ Relación entre el ancho del tórax y el largo interno de la canal 

✓ Ancho de la canal. 

✓ Profundidad de la canal. 

✓ Perimetro de la pierna. 

PUNTO GR, ESPESOR DE GRASA 
DORSAL y ÁREA DEL OJO DEL LOMO 

07 



Espesor de grasa 
dorsal 
Profundidad del lomo 

Area del ojo del lomo 

ECOGRAFIA 

DESPIECE DE LA CANAL y 
COMPOSICIÓN TISULAR 

Relación músculo--hueso-grasa 
Se realiza mediante la disección total de un corte y la identificación posterior 
del peso de cada uno de  los componentes mencionados. 

10 



DETERMINACIÓN SENSORIAL DE 
LA CALIDAD DE CARNE BOVINA 

En 	el 	análisis 	sensorial, 	los 	instrumentos 	de 	valoración 	son 	los 	diverso 
sentidos humanos, ya que todos ellos influyen, de forma aislada o conjunta 

L nteracdbonando en la apreciación de las cualidades sensoriales de producto. 

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

11 
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FOTOS 1 SEMINARIO INTERNACIONAL CALIDAD Y TECNOLOGIA DE CARNES 
Temuco, 20-21 de abril de 2009 

Foto 1. Inauguración del Seminario a cargo del Decano de la Facultad de Ciencias 
Agropecuarias y Forestales de la Universidad de la Frontera 



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

poi 

$4 

LA 

Foto 2: Exposición Dr. Julio Barcellos (Universidad Federal de Rio Grande do Sul, 
Brasil) 



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

I,,.; i lav, ....,,R.ri4:b ~w ~. n.rAktk?`dktivdsi~ 	arwn 	 a 

Foto 3: Exposición Sr. Horacio Borquez (Faenacar) 



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

Foto 4: Exposición Sr. Fernando Chacón (Faenacar) 
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falta legislación 
prácticamente no tienen mucho que cumplir. 
¿El afectado? El medio ambiente nacional. 

Así, en términos de riles, la actual normativa 
considera las emisiones inviduales de cada 
empresas, pero no e) efecto en su conjunto, 
lo que genera un impacto acumulativo en los 
lagos, ríos y también en tierra, 

"Si evalúas cada proyecto por separado, puedes 
tener sus efectos ambientales controlados pero 
no pasa lo mismo cuando se mide el conjunto. 
F.s lo que pasa por ejemplo con la actividad 
porcina en San Pedro", recalca Molina. 

Desde 1994 que el país cuenta con la Ley 
de Bases Generales del Medio Ambiente, 
pero en ella no se contempla lo agrícola como 
contaminante. 

"No se tomó a la agricultura como efecto 
contaminante, por lo que son normas generales 
a las cuales este sector tiene que adecuarse. La 
Ley de Bases no exige que los proyectos agrícolas 
ingresen al sistema de evaluación de impacto 

LOS PRINCIPALES TEMAS POR RESOLVER 
- 	Falta de control de fuentes difusas de son residuos semisófidos que se generan del 

contaminantes: A diferencia de los grandes tratamiento de las aguas servidas, que hoy se 
focos industriales, la contaminación en la llevan a vertederos y que podrian ser• reutilizados 
agricultura es difusa, pues proviene de focos cono abono. Existe un vacío legal que hace que 
dispersos en el territorio. 	'Es lo que pasa con fa resolución sobre lodos sanitarias siga detenida. 
la laguna Aculen, que está contaminada porque Establecer norma de Riego: No existe una 
tiene cinchas fuentes diseminadas de descarga, norma de riego, sólo la técnica Nch 1333. Eso 
pequerios agricultores, canales de regadío, que impide que ciertos procesos de descargas de 
aunque can glen con la norma, contaminan", riles puedan usarse como riego, pero además, no 
señala Fernando Molina, tonta en cuenta los requerimientos en calidad de 

Definir la norma sobre Iodos: Los Iodos agua de cada cultivo, que varían entre ellos. 

ambiental. Son los dueños quienes voluntaria-  pues si bien el tema está a cargo de la Dirección 
mente pueden meterse en el sistema", señala General de Aguas, en lo agrícola recaería en las 
Alberto Cardemil, abogado de Carey y Cía. 	asociaciones de regantes. 

Aim más, en ciertas áreas existe incluso 
	

"Si bien es a la DGA a la que le corresponde 
confusión en quién es el encargado de la super-  determinar el caudal ecológico, noes fácil definir 
visión, es lo que pasa con los cauces de agua, cómo opera en relación a regantes que tienen sus 

PLANTA (VI-R) 
EXPORTADORA 

- -- Ofrece Servicios: --- --- 

POR CIERRE REMAT

P 

IfO'NEAL, DUKE, BR1GITTA 
PROPAGADAS DE ESTACAS,

EN BOlSAB DE 2 LTS. 
VIVERO SAG MI-817.SC cto celular:VIII REGION COSTA 

09 26 88 
Bella Toscana ltda 

rcnología Italiana para 

AcEflE' DL OUYA 
Lou ofrece la mejor cosechadora de 

aceitunas en tan salo 1.8 kg. 
alimentación 12 vo[t apta Iambi@n para 

todo lips de fruía sera. 

www.beIfaiosrona.d 

into@hellatoscana.d - S 09 8723537 

Zonal de Ventas VI Región 

CINCO ANOS DE EXPERIENCIA 
EN VENTAS 

Enviar curriculum con foto y 
pretensiones de sueldo a: $7.000 + iva M3 

Maniaten en Adrninistración de Empresas 
Silvoagropecuarias (MAES) 

Magister en Conservación de la Biodiversidad 

Magister en Medio Ambiente y DesarroSro 
Sustentable (MARS) 

Centro deTecnología e Innovación en Calidad de la Carne 
Universidad de La Frontera 

Temuco, 20 y 21 de Abril 2009 
Hotel Panamericano (Ex Terraverdo) 

Dirigido al sector productivo e industrial de la carne, con 
la participación de expertos de Latinoamerica y Europa. 

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

Lnat. t fa=.r t •b +o : F cn etvM CIs. 91 r 



Expertos Nacionales y Extranjeros 
analizarán Desafíos del Sector Cárnico 
Goa la nartiripaeión de Psl 	r.ia scar' 	_ - 	_. _ 	se. 'ealizará an ferruco CI PO y 27 de Abril 
el "1 Seminario Internacional sobre Caloaa y Te-c nolojia de Carne", actividad erran7ada por el 
Centro de Tecnolog!a e Irnos: _- _- _- _7- -_ 	_ _a're de la Universidad de a F•antera y so 
enmarca dentro de los alcances .°- programa i to t f i -7 í7i; I DUII. El Seminflrio está a 1.g.do a quienes 
se desempeñar) en los dite«' 	as'abcr)es de kss sectores productivos cíe IR came y a errlpresas 
•nlacionad75 con el SCCi;, 	.- ~' 	- - 	- -- -: em:s actividad sus organizadores buscan actualizar el 
connrimienta en lo rea' . 	_ _ -. 	_ .. . as carnes rojas para exportador,. Se contará con la 
presencia de los invest c 	: 	- 	_ = : Je Zaragoza, Espana. Sr. Carlos Zañudo y Sr. José 
Luis Oliera, y el Sr- Juno ñ2 . _ 	:, . 	_ Mad Federal Rio Grande ao Si de 	asI, 

El evento comienza el lunes 20 de aóri a parta de las 9:60 hrs en el Hotel ParlarE ano (E Terraverde) 
de la cuidad de Te^ueo. 	S 	anc es abierto al público y los c::MS sor, limitados. 
Preinscripciones y n'& i ormacüsn al teléfono 45-734173 y al correa electrónico 
ctioarne@ufro.cl; Ysra+turraw~vv~gmaii.corn 
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a el me 1tá a m ie 
:)logias ¿puntan a utilizar recursos del ambiente, como 

¡imitan a los elementos físico --químicos, 
iir los nitratos dejados por los pesticidas. LORETO GATICA 	 sino (lire consideran lodo el ecosistema 

ontanii- trace la agricultura al medio arnhienle, 
uno de corms encontrar sistemas biológicos 
a I iv€0 ii itruct ucierl('l l} Cii el SLILIU u 	Cultivo de 

bacterias desnitrificantes para eliminar 
lo hacia leis nitratos que quedan como resol rada 
Lamo la del uso de fertilizantes. 
riimalc "las fuentes principales de contamina 
--eil(ado dOn del suelo son el uso de fertifii'cntes 
Iles a la LIIISmli-os 	)' 	1)eStiCi(1dS, 	:-SI 	CC)IITLO 	los 

. 	ícclui- resididos 	jadLi 4lí'1:lrc.S. 	El 	efetío 	Cte 	los 
icor de pesticidas puede controla rse colt si,te- 
ica Leo mas ecológicos que limiten las Plagas, 
ibiental además en eidus últimos años se cstán 

usando microorganismos que aceleran 
'aicncia la descomposición de los pesticidas 
dzrcción Rodrigo Saldía, subdirector nacional 
aciones de Ode_I)a. 
:;n 	clue Un mélndo parecido pedo Usarse 

groíndustriai hu cn 

:trador 
ulticultivos 
valle de liman. 

ca Agrícola, 
I años a cargo de un grupo 
rot:esos agrnindustriales. 

de renlllneis cianeS 
hrufesianal. 

C'FPr 

81.8% de las plantas de Agrosuper ne timen ,lot: 
La randri es que 711 vez Cd 3015105 tIe ¡nhlt;iemos, parse 
los purines, tienen bindi;it taran, el'bhico quc genera 
biogis y parra 90"í1 de las olores mnlctnt, l.ransfcrrrn,endo 
el metano en CO-, Lea idee del isiodigestor. ,tI ic]ienI que la 
plant, ríe Iodos nrtidadns, se trajo ríe C,ii ling del 	i'te, 

Estádes Unidos donde a nab de tin desastre nat{irál elt 
1989 se (lizo tin c:orIvell10 entre el Estado y les , ):'i5, 'a57 

para reemplazar las lagunas. 

para fiscalizar la calidad del agua. Dc 
acuerdo a la Directiva Marco de Aguas, 

elaborada por la Unión l-:l.Irepea en el 
aiin 2000, ins ohjeIiv'ci:, le protección 

P° ra fati al>'11a, sup( rliciales no sólo se 

acoátíco, incluso la fauna betónica. Esta 
fauna esta compuesta por especies que 
viven en los cauces de agar y que actúan 
curro indicadores biológicos de d tus. Es 
decir, a travc<,s de qué parte de esta fauna 
vive o mucre, se puede medir el grado 
de contaminación que tiene e] calece. Esto 
hod ría utilizarse en Chile, 

"Algunas de estas especies son meat/ 
sensibles a las carpas nri,írn ¡cat y cuando 
el nivel Lie ésta es —m, alto mueren. 
Mientras que otras son Owe resistentes 
-I este tipo de contarninantes, por to que 
rrridierído cuáles viven, se puede establecer 
la carga de contaminantes riel cauce. Pot 
ejemplo ,si se produce un incremento de la 
población de las resistentes e en cambio 
las ;ensilles desaparecen. cl cauce está 
C.0111 1111 inada`, explica Cernandnbíalirta 
Matto, abogado de Barros y ti rrízl.lriz_ 

KIWIS 
r-eaTICOLA T,AN ALBERT() L T CA- trio - Proceso 

rROrtII_icis CA'tr'£ SINOS  
i)lGiiSTsC'IC)V 	pf Vet-lO  

J lar ;ca' 	S I.IUI 	k 

3. 	V 5 do Abrli i 
chits is les Heroes 
11:11 a 22:111 r . 

, 
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según tramo de edad  sala cuna, pero nu se ajustan a is realidad ele la 
Ato 2008, en base a volumen. 	60,161 	temporera, al horario due hay que cumplir. La 

flexibilidad laboral actualmente, se traduce en 

ti 	 Mujer 	Hombre 	 la posibilidad de trabajar más horas, pero no da 

i 	 cuenta de la realidad de la mujer, del degaste 
29 2 	 que implica llegar a las 3 am, a hacer las cosas 

;,.Ar 	j 	 27,3 	 de la casa", recalca Alicia Muñoz. 

10,2 10,6 	 1 MUJER NO PROPIETARIA 

i 
`" ' 	 A pesar de que su trabajo mejoró su nivel 

• I5 a 24 •. 25 a 39 	40 a 54 	55 y ntás , 	de ingresos, menos de] 30`  de las mujeres son 
- años 	 '•, 	I 	propietarias del lugar donde viven. 0girre que 

Fixnte: INE VII Censo Nacional Agropecuario y Fort' stol 2007 
en el campo aún no se estila que sea la hija mujer 

1 seminario Internacional 
i Calidad yiTecnología de Carnes: 

'YF Desafíos para la Industria Nacional 
CONFERENCISTAS: 	 PROGRAMA: 

• Julio Barcellos 	 LUNES 20 
Universidad Rio Grande do Sul, Brasil 	Cadena productiva de la carne 

• ■ Horacio Borquez 	 'Situación nacional y perspectivas del negocio de las carnes rojas 
Presidente FAENACAR 

drigo 	
Preferencias de los consumidores de carnes rojas en Europa 

R 	Navarro 
Ro 
Rodrigo 

Na ras 	
Mercado y consumo de carne en Chile 

+ José Luis 011eta 	
Gestión de tecnologia en ganadería de carne 

Universidad de Zaragoza, España 

+ Carlos Sañudo 	
MARTES 21 

Universidad de Zaragoza, España 	'Evaluación de los atributos aromáticos de la carne 

■ Erick 5cheuermannn 	 Unidad de análisis competitivo para nichos de mercados 

Universidad de La Frontera 	 Evaluación instrumental y sensorial de la carne bovina 

■ Berta 5chnettler 	 Análisis de la canal y calidad de carne en ovinos 

Universidad de La Frontera 	 . Valorización del bienestar animal en la cadena de las carnes rojas. 

4 CENTRO DETECHOLOGIAE INNOVACIÓN EN CARNES 
UNIVERSIDAD DE LA FRONTERA 

k 	 r, 	Temuco,: 20 y, 21 de abril de .2009  
Hotel Panamericano (Terraverde)  

~j, 	 1'1RF0nmodone3 e apscripciones  
Cfi-Comes,' Th. ituto'de Ag oindustrus, Universfdad de La frontera 

Sm Vviuna Vera. Email Ctlom¿@q ufra Fono 45-734173 Fax 45-325053 
Y 	 r r 	 wwgroforüfracl/ctr-came': 

	

Valor iaQ 000 	libra de eon ferencio , alniuerZos, caft, cóctel. 

CHILE  
á i 	 ¿> _ 	 f'alll.cln Alee,U+la:UgY WItFf41 	.. 	~.,~ ,a 	 CORI[PNO bE CHILE 	 ?M: 

{fir 	r 

- 	• 	+wertvuo to~unanr~u 

	

-~-sisa.. i►~..~t3L. ~. 	7 

que orando tienen dere 
demasiado viejas para h 
una deuda histórica que 
campesinas, les cuesta IT  

una propiedad", señala 
El censo agrícola re 

propiedades de las mujo 
que las de los hombres 
la mujer es menos pre 
arriesgarse yeso limita, 
a la tecnología", explic 

1 LA LAVADORA COl 

• Duración de 60 años 

• 100% resistentes ala 

• Incluye sistema de g~ 

los alambres 

• Ideal para viticultura 

• Fácil de instalar. 
Evite altos cosí 

No m 
Olvídece d 

EVWinternational Lti 

Teléfonos: 09 - 83725 
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Realizarán Seminario Internacional Sobre Tecnología de la Carne 
Publicado por  admin  en 10:35 am en  Noticias 

Con la participación de especialistas nacionales y extranjeros se realizará en Temuco el 20 y 21 
de abril el "I Seminario Internacional sobre Calidad y Tecnología de Carne", actividad 
organizada por el Centro de Tecnología e Innovación 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 está dirigido a quienes se desempeñan en los diferentes eslabones de los sectores 
productivos de la carne y a empresas relacionadas con el sector cárnico. A través de esta 
actividad sus organizadores buscan actualizar el conocimiento en lo relativo a calidad y 
tecnología de carnes rojas para exportación. 

El encuentro internacional contará con la presencia de los investigadores de la Universidad de 
Zaragoza (España) Carlos Zañudo y José Luis 011eta, y Julio Barcellos de la Universidad Federal 
Rio Grande do Sul de Brasil. 

El evento está abierto al público y los cupos son limitados. Preinscripciones y más información 
al teléfono (45) 592894 o a los correos electrónicos [1] cticarne@ufro.cl, [2] 
vera turra.viuiana @gmail.com, [31 vivianavera@bta.cl. 

[4] Programa 

Coordinación de Comunicaciones 

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

URL de la nota: http://www.ufro.cl/vertientesoniine/2009/02/24/realizaran-seminario-
internacional-sobre-tecnologia-de-Ia-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.cíldocumentos/docs/programa-seminario-carne.pdf 

Copyright OO 2008 Vertientes Online. Universidad de La Frontera. Todos los derechos reservados. www.ufro.cl 

lhttp:l/www.ufro.cl/vertiente sonline/2009102/24/realizaran-seminario-internacional-sobre-... 17/04/2009 
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Gmr:cSSDrnDi Programas y actividades en ejecución 
Objetivas del Nc.ic 

En este año 2009 se realizarán una serie de actividades de difusión tanto en la IX región cc 
¿Qué empresas auedcr mes de Marzo se realizará en la cuidad de Temuco un curso para las empresas dedicadas 

contempla abarcar temas importantes por los que atraviesa el sector. 
RerTamranIam y men 

Irnsulpciór -.r 	: E'a_. Durante el mes de Noviembre se realizará el I Seminario Internacional de Calidad y Tecno€oc 

Innova Ch!l:: LA CARNE NACIONAL" con la participación de destacados expertos nacionales y extranjeros 

Empresas asociadas Próximas actividades. 

Programas y actividades 
20 de Marzo 2009 

Intran 

Se invita al TALLER: ADELANTOS CIENTÍFICOS EN PRODUCCIÓN ANIMAL Y DE ALIME 
de marzo de 2009 a las 16:00 horas en el Auditórium de la Facultad de Ciencias Agropecua 
todo público y cuenta con el patrocinio de la Dirección de Extensión y de Formación Continua 

En la oportunidad, los académicos del Departamento Dr. Néstor Sepúlveda y Dra. Bert 
presentaciones en la X Reunión Mundial de Producción Animal (Sudáfrica) y en el Primer 
marco de los proyectos FIA-PI-C-2005-1-P-010 "Diagnóstico e implementación de estrategia., 
la carne de rumiantes de abasto", FIA PIT-2007-009 "Establecimiento de un programa asocie 
la came nacional. Unidad tecnológica de calidad y tecnología de carnes rojas". 

Asimismo, presentarán los últimos adelantos científicos en producción animal en el ámbito mi 
en Europa, tercer destino de las exportaciones chilenas de productos si€voagropecuarias, lo 
instrumento participación en eventos técnicos EVP-2008-0260 y EVP-2008-0261. 

20 y 21 de Abril 2009 

Expertos Nacionales y Extranjeros Analizarán Desafíos del Sector Cárnico. 

Con la participación de especialistas nacionales y extranjeros se realizará en Temuco el 20 
Calidad y Tecnología de Carne", actividad organizada por el Centro de Tecnología e Innova( 
Frontera y se enmarca dentro de los alcances del programa FIA PIT-2007-009. 

El Seminario está dirigido a quienes se desempeñan en los diferentes eslabones de lo 
relacionadas con el sector cámico. A través de esta actividad sus organizadores buscan 1 
tecnología de carnes rojas para exportación. 

Se contará con la presencia de los investigadores de la Universidad de Zaragoza, España, 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 público y los cupos son limitados. 

Preinscripciones y más información al teléfono 45-734173 y al correo electrónico cticarne@uf 

http://www.nododelacarne.cl/html/progra.html 	 28/04/2009 
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Vertientes Online 
Coordinación de Comunicaciones / Universidad de La Frontera 

Expertos Abordan Desafíos  del Sector Cárnico 

Publicado por Comunicaciones U O el 2009-04-20 ".: Versión Imprimir. 

(on la participación de especialistas nacionales y extranjeros se realiza en 
Temuco el primer Seminario Internacional sobre Calidad y Tecnología de 
Carne, encuentro que aborda los desafíos para la industria en Chile y que se 
extenderá hasta el martes 20 de abril: 

El Seminario Internacional es organizado por el Centro de Tecnología e 
Innovación en Calidad de la Came (CTI) de la Universidad de La Frontera y se 
enmarca en los alcances de un programa de la Fundación para la Innovación 
Agraria, FIA. 

El Seminario está dirigido a quienes se desempeñan 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 tecnología de carnes rojas para exportación. 

En la primera jornada del encuentro participó el experto brasileño Julio Barcellos, quien es director del Núcleo de Estudios en 
Sistemas de Producción de Carne de la Universidad Federal Rio Grande Do Sul; en la oportunidad, se refirió a la cadena 
productiva y sus desaflos, haciendo referencia a la experiencia de Brasil como el mayor exportador mundial de carnes. 

A continuación, el presidente de la Asociación de Plantas Faenadoras de Chile (FAENACAR), Horacio Bórquez, expuso la 
situación nacional y las perspectivas del negocio de las carnes rojas. Por su parte, el gerente de la Asociación, Fernando 
Chacón, presentó una innovadora propuesta que busca el establecimiento de un programa asociativo para el desarrollo 
tecnológico en la industria nacional, y que reúne los esfuerzos de FIA, FAENACAR, la empresa asesora en biotecnología 
agropecuaria BTA y la UFRO a través del CTI. 

En la jornada de] martes 21 se expondrán los temas: evaluación de los atributos aromáticos de la carne, unidad de análisis 
competitivo para nichos de mercados, factores que influyen en la calidad instrumental y sensorial de carne bovina, análisis 
del canal y calidad de came en ovino y valorización del bienestar animal en la cadena de las carnes rojas. 

('or)rcfir1acic)r7  de ('nnrlrrdierrriN)zt's 

Clasificado en Noticias 1 
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http: //www. afro. cl/vertientesonline/2009/04120/expertos-abordan-desafi os-del-sector-car... 28/04/2009 


	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26
	Page 27
	Page 28
	Page 29
	Page 30
	Page 31
	Page 32
	Page 33
	Page 34
	Page 35
	Page 36
	Page 37
	Page 38
	Page 39
	Page 40
	Page 41
	Page 42
	Page 43
	Page 44
	Page 45
	Page 46
	Page 47
	Page 48
	Page 49
	Page 50
	Page 51
	Page 52
	Page 53
	Page 54
	Page 55
	Page 56
	Page 57
	Page 58
	Page 59
	Page 60
	Page 61
	Page 62
	Page 63
	Page 64
	Page 65
	Page 66
	Page 67
	Page 68
	Page 69
	Page 70
	Page 71
	Page 72
	Page 73
	Page 74
	Page 75
	Page 76
	Page 77
	Page 78
	Page 79
	Page 80
	Page 81
	Page 82
	Page 83
	Page 84
	Page 85
	Page 86
	Page 87
	Page 88
	Page 89
	Page 90
	Page 91
	Page 92
	Page 93
	Page 94
	Page 95
	Page 96
	Page 97
	Page 98
	Page 99
	Page 100
	Page 101
	Page 102
	Page 103
	Page 104
	Page 105
	Page 106
	Page 107
	Page 108
	Page 109
	Page 110
	Page 111
	Page 112
	Page 113
	Page 114
	Page 115
	Page 116
	Page 117
	Page 118
	Page 119
	Page 120
	Page 121
	Page 122
	Page 123
	Page 124
	Page 125
	Page 126
	Page 127
	Page 128
	Page 129
	Page 130
	Page 131
	Page 132
	Page 133
	Page 134
	Page 135
	Page 136
	Page 137
	Page 138
	Page 139
	Page 140
	Page 141
	Page 142
	Page 143
	Page 144
	Page 145
	Page 146
	Page 147
	Page 148
	Page 149
	Page 150
	Page 151
	Page 152
	Page 153
	Page 154
	Page 155
	Page 156
	Page 157
	Page 158
	Page 159
	Page 160
	Page 161
	Page 162
	Page 163
	Page 164
	Page 165
	Page 166
	Page 167
	Page 168
	Page 169
	Page 170
	Page 171
	Page 172
	Page 173
	Page 174
	Page 175
	Page 176
	Page 177
	Page 178
	Page 179
	Page 180
	Page 181
	Page 182
	Page 183
	Page 184
	Page 185
	Page 186
	Page 187
	Page 188
	Page 189
	Page 190
	Page 191
	Page 192
	Page 193
	Page 194
	Page 195
	Page 196
	Page 197
	Page 198
	Page 199
	Page 200
	Page 201
	Page 202
	Page 203
	Page 204
	Page 205
	Page 206
	Page 207
	Page 208
	Page 209
	Page 210
	Page 211
	Page 212
	Page 213
	Page 214
	Page 215
	Page 216
	Page 217
	Page 218
	Page 219
	Page 220
	Page 221
	Page 222
	Page 223
	Page 224
	Page 225
	Page 226
	Page 227
	Page 228
	Page 229
	Page 230
	Page 231
	Page 232
	Page 233
	Page 234
	Page 235
	Page 236
	Page 237
	Page 238
	Page 239
	Page 240
	Page 241
	Page 242
	Page 243
	Page 244
	Page 245
	Page 246
	Page 247
	Page 248
	Page 249
	Page 250
	Page 251
	Page 252
	Page 253
	Page 254
	Page 255
	Page 256
	Page 257
	Page 258
	Page 259
	Page 260
	Page 261
	Page 262
	Page 263
	Page 264
	Page 265
	Page 266
	Page 267
	Page 268
	Page 269
	Page 270
	Page 271
	Page 272
	Page 273
	Page 274
	Page 275
	Page 276
	Page 277
	Page 278
	Page 279
	Page 280
	Page 281
	Page 282

