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1. INTRODUCCION

1.TANTECEDENTES

Desde el ano 2002 y aproximadamente cada 5
anos, INIA e INAC llevan a cabo un trabajo de
investigacion titulado "Auditoria de Calidad de
Carne’, con el objetivo general de caracterizary
determinar la calidad del ganado, de las
canalesy de la carne en el Uruguay.

Este proyecto se enmarca en una linea de
investigacion de cooperacion de INIA con la
Universidad de Colorado (EEUU), quien aportd
la metodologia de estudio.

La relevancia de este trabajo radica en que
permite monitorear de forma sistemdtica y con
metodologia cientifica la percepciéon de calidad
de diferentes actores de la cadenay la
incidencia de problemdticas de calidad de
producto y de proceso, caracterizando la faena
nacional con rigor estadistico. Esto es posible
por las caracteristicas de la cadena, la industria
y el estado y contribuye, sin duda a la imagen
del pais, a la transparencia y es una carta de
presentacion para el Uruguay.

Este documento es un resumen ejecutivo de la
Serie Técnica 268 de INIA.

1.2 ESTRUCTURA DE LA AUDITORIA

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

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

Registrar la percepcién de actores de cada
eslabdn de la cadena sobre la calidad del
producto que adquiere y el valor que le asigna
a los diferentes atributos de ese producto.

2. Fase 2. Evaluacién en plantas frigorificas
Relevar informacidén de diferentes variables en
planta frigorifica. Esta fase se realiza con tres
objetivos principales: a) una caracterizacion
detallada de la faena, que constituye una “foto”
de la poblacidon de animales que abastece a

la industria, de las canales y de la carne, b) un
monitoreo de problemas asociados a la
calidad de procesos, animales, canales y carne,
gue permite analizar no sélo el estado de
situacion de estas limitantes de calidad y su
cuantificacion econdmica, sino la evolucion de
éstas respecto a auditorias anteriores. Por
Ultimo, ¢) una evaluacién sobre la posible
ocurrencia de nuevas limitantes y desafios en lo
que respecta a la calidad del producto y/o de
los procesos que la determinan.

3. Fase 3. Taller de trabajo con representantes de
los diferentes eslabones de la cadena cdrnicay
de la institucionalidad agropecuaria

Presentar los resultados mds relevantes
detectados en las fases 1y 2y la estimacion
econdmica de las principales limitantes
detectadas.

Monitorear la evolucién de las diferentes
variables y limitantes detectadas en las
Auditorias anteriores.

Relevar la opinidon de estos actores calificados
para definir posibles acciones y estrategias que
contribuyan a continuar mejorando y al
levantamiento de las limitantes detectadas,
tales como nuevos proyectos de investigacion,
planes de difusién y capacitacion, toma de
decisiones por parte de algunos actoresy
generacion de politicas publicas.



2. FASE 1. ENCUESTAS DE PERCEPCION
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En esta 4ta edicion de la Auditoria, la
percepcion de calidad del producto fue
realizada mediante una encuestaq, tercerizaday
realizada por la empresa Equipos Consultores,
a agentes de diferentes eslabones de la
cadena cdrnica.

Estos fueron:

- Productores ganaderos remitentes de ganado
a faena, ya sea de ciclo completo o
invernadores.

- Frigorificos incluidos en la Fase 2 de la
Auditoria.

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

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

2.2 METODOLOGIA

La encuesta se llevd a cabo en marzo de 2023
para el caso de los consumidores y entre junioy
julio de 2023 para los otros agentes o
eslabones, definidos como “segmentos
especializados” En el siguiente cuadro se
detallan, los agentes encuestados agrupados
por sector, nUmero de encuestas realizadas y la
modalidad aplicada.

Agente Casos

Productores 15

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

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

- Historia y prdcticas aplicadas al producto (HP).
Incluye los atributos que refieren a la historia u
origeny a las prdcticas aplicadas al producto
previo a su adquisicion y las caracteristicas o
atributos consecuencia directa de esas
practicas. Ejemplos: produccién a cielo abierto,
origen del ganado, edad del animal, buenas
prdacticas de manejo animal, mantenimiento de
registros sanitarios y manejo, tiempo de
maduracion, control de manejo de frio,
empaque al vacio, envase reciclable.

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

- Peso y tamarnio (PT): Incluye a los atributos
ponderales y dimensionales del producto y

sus partes. Ejemplos: rango de peso vivo, peso
minimo de canal, calibre del corte, tamano de
corte apropiado al envase.

Marco muestral

Listado de contactos provisto por INIA-INAC

Frigorificos 6

Listado de contactos provisto por INIA-INAC

Distribuidores 4

Listado de contactos provisto por INIA-INAC

Brokers 5

Listado de contactos provisto por INIA-INAC

Supermercados 11

Listado de contactos provisto por INIA-INAC

Carnicerias 17

Listado de contactos provisto por INIA-INAC

Restaurante/hotel S

"Marco de empresas de industria y comercio” 2021 (INE)

Consumidores 700

Personas de 18 anos o mds residentes en localidades de mds de 2.000
habitantes de todo el pais

Cuadro 1. Tamano y marco muestral de la encuesta




- Composiciéon del producto (CO): Incluye los
atributos que refieren a los aspectos
composicionales anatémicos y tisulares
intrinsecos (carne, grasa, hueso).

Ejemplos: cobertura de grasa, estructura
muscular, conformacion, relacion
musculo/hueso, homogeneidad del producto,

proporcion de cortes valiosos, valor nutricional.

- Inocuidad alimentaria (IN): Incluye los
atributos que refieren a la inocuidad
alimentaria y a las prdcticas destinadas
exclusivamente a ese propdsito. Ejemplos:
transporte en condiciones higiénicas, test libre
de patdgenos, sin danos fisicos, registro de
temperaturas, punto éptimo de coccidn,
higiene del local, establecimiento certificado.
- Satisfaccién al consumo (SA): Incluye los
atributos que refieren al disfrute del consumo
y prdcticas destinadas exclusivamente a ese
propdsito. Ejemplos: aroma, sabor, terneza,
palatabilidad global, satisfacciéon del cliente,
carne magra.

2.3 RESULTADOS

2.3.1 Factores relevantes al momento de
compra

A continuacion, se presentan los factores
manifestados como mds relevantes para cada
eslabdn, al momento de decidir la compra de
su producto (animales o carne).

En primera instancia, se comprueba una
tendencia a considerar la calidad del
producto como uno de los factores mds
relevantes, especialmente en los sectores mds
cercanos al consumidor (carnicerias (71%),
supermercados (73%) y restaurantes/hoteles
(62%)). Esta tendencia no se expresa tan
plenamente en el propio sector consumidor
(29%), en el cual existen otros atributos como el
precio, que en promedio tienen mds peso al
adquirir el producto.

® Calidad del producto
Precio
Calidad nutricional

m Otros

6% o
9% 7%
3%
17%
8%
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Proceso de produccion
Lugar de compra o comercio
Acceso o facilidad de compra
Mo sabe / No contesta

Figura 1. ;Cudl de los siguientes factores tiene mds en cuenta a la hora de comprar carne vacuna u

ovina? (a todos los eslabones)
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B HISTORIA Y PRACTICAS BGENETICA del ganado
B PESO Y TAMANO B COMPOSICION del producto
O INOCUIDAD Y SEGURIDAD B SATISFACCION AL CONSUMIR

Figura 2. Teniendo en cuenta esas 6 categorias que engloban atributos de calidad de animales o
productos cdrnicos vacunos u ovinos, scudl de las siguientes categorias es mds importante para su

empresa? (a todos los eslabones)

2.3.2 Percepcion de la calidad (relevamiento Los agentes que comercializan productos
guiado) cdrnicos con mayor cercania al consumidor (al
igual que los consumidores), ponen énfasis en
la INOCUIDAD y SEGURIDAD y en la
SATISFACCION AL CONSUMIR (carnicerias,
supermercados, restaurante/hotel, brokers 'y
consumidores). Los productores valoran la
GENETICA DEL GANADO (30%) y el

PESO Y TAMANO de los animales a comprar
(22%). Este Ultimo atributo es también el mds
valorado por la industria frigorifica (67%).

El relevamiento guiado busca limitar las
respuestas de los encuestados a una serie de
opciones preestablecidas por el encuestador.

Asi se chequea la consistencia de las respuestas
espontdneas, que luego se clasifican en ciertas
categorias, respecto a cuando se lo fuerza a
elegir entre ellas.
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2.3.3 Evolucion de los problemas de calidad

Se relevod la opinidon de los distintos agentes
respecto a su percepcion de la evolucion de
problemas de calidad conocidos, que han sido
monitoreados desde las primeras auditorias.

Vacunos

En el cuadro 2 se presentan de forma
numérica/grdfica, las tendencias en la
evolucion de estos problemas de calidad, tal
como son percibidos por cada integrante de la
cadena. Los valores positivos (colores

verdes) representan una mejora en los Ultimos
5 anos, con una magnitud asociada al valory a
la intensidad del verde. Valores cercanos a cero
(naranja) indican que el problema se mantiene
y tonos mds intensos (rojos) asociados a valores
negativos, indican que el problema ha
empeorado.

En el caso de la cadena vacuna, se registra una
percepcion positiva de la evolucion de la
mayoria de los problemasy en una alta
proporcion de los eslabones. Se destacan la
mejora en la presentacion, en la
heterogeneidad, en el color de la grasa, en los
problemas de pH, problemas de frio, estado de
las rutas e instalaciones, hematomasy
dressing.

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

Ovinos

Las problemdticas del sector ovino son
diferentes, tal como se observa en el Cuadro 3.

Similar a lo ocurrido en el sector bovino, la
industria frigorifica es quien detecta retrocesos
en problemas de calidad respecto a los anos
anteriores. Algunos problemas provienen del
producto que adquiere para su negocio
(animales), tales como presencia de agentes
contaminantes, flechilla y lesiones por
inyectables, mientras que, hacia el otro lado de
la cadena, se mencionan obstdculos de
mercados para la colocacién de productos.

El productor ovino también es critico
mencionando dificultades mayores que en
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anos pasados, en lo que refiere a la zafralidad
del negocio, la cultura de consumo de carne
ovina de los consumidores y obstdculos de
mercados, coincidiendo en esto Ultimo, con la
industria.

2.4 CONCLUSIONES FASE 1

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

- Todos los segmentos de la cadena cdrnica
tienen una valoracidon MUY POSITIVA de la
CALIDAD GENERAL DE LA CARNE uruguaya.

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

- Entre los segmentos especializados la mitad
o0 mds de los respondientes visualiza cambios
positivos en los Ultimos 5 anos respecto a la
calidad de la carne uruguaya (excepto en
frigorificos donde el porcentaje es levemente
menor) y es marginal el porcentaje que declara
que la calidad empeord Respecto a las
categorias de calidad:

- Entre consumidores y los segmentos
especializados mds cercanos al consumidor
tienden a brindar mayor relevancia a la
SATISFACCION al consumiry a la INOCUIDAD/
SEGURIDAD alimentaria. De manera
espontdnea aparece en primer lugar los
aspectos vinculados a la satisfaccion mientras
gue cuando se guia la pregunta aumenta la
relevancia de la inocuidad.

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

- Los productores son el segmento que le
otorga mayor importancia a los aspectos
asociados a la GENETICA, aunque también
destacan las categorias de Pesoy Tamano e
Historia/Prdcticas aplicadas



DIFERENCIAL DE OPINION
(% que opina "Mejord" - % que opina
"Empeord”)
Carniceria | Super- | Resty Hotel | Distri- [ Brokers | Frigo- | Productor
mercado buidor rifico
Presentacion del producto | 88% 55% 66% 80% | 50% | 77%
Heterogeneidad 50% 55% 52% 50% 80% 50% %
Color amarrillo de la grasa 69% 82% 52% 50% 80% 17% 45%
Carne oscura y problemas 69% 55% 66% 50% 80% 0% 57%
de pH
Problemas de frio 63% 60% 55% 50% 60% 50% 36%
Rutas e instalaciones 44% 50% 55% 75% 60% 33% 53%
Hematomas 69% 27% 62% 25% 60% 33% 59%
Estdndar de dressing 38% 27% 21% 50% 60% 33% 21%
Falta de terminacion 44% 45% 41% 0% 80% -17% 53%
Falta de capacitacién 50% 20% 28% 0% 40% 17% 42%
Excesos de marcas 44% 36% 34% 0% 40% 0% 34%
Decomisos (higado) 50% 45% 14% 0% 20% 17% 34%
Lesiones por inyectables 56% 36% 28% 0% 20% - 22%

Cuadro 2. Para el SECTOR BOVINO. ;Cémo percibe Ud. que evolucionaron las siguientes caracteristicas asociadas a productos y
procesos en los Ultimos 5 afos? (a todos los eslabones excepto consumidores)

(% que opina "Mejord” - % que opina "Empeord”)

DIFERENCIAL DE OPINION

Carniceria | Supermercado | Resty | Distribui- | Brokers | Frigo- [ Productor
Hotel dor rifico

Razas exclusivamente 44% 70% 48% 50% 60% | 100% 38%
carniceras

Rutas y caminos 38% 20% 48% 50% 60% 100% 31%

Presentacion del 63% 30% 69% 50% 40% 50% 23%

producto

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

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

Presencia de agentes 50% 50% 48% 50% 20% -50% 24%

contaminantes

Presencia de flechilla 69% 60% 21% 50% 20% -50% 19%

Doble piso, suciedad 31% 30% 21% 75% 20% 0% 9%

Zafralidad de la demanda 25% 30% 28% 0% 20% 50% -18%

Cultura de consumo 13% 0% 45% 50% 20% 0% -15%

Obstdculos de 19% 0% 24% 0% 20% -41%
mercados

Razas exclusivamente 44% 70% 48% 50% 60% | 100% 38%
carniceras

Lesiones porinyectables 56% 36% 28% 0% 20% | -50% 22%

Cuadro 3. Para el SECTOR OVINO. ;Cémo percibe Ud. que evolucionaron las siguientes caracteristicas asociadas a productos y
procesos en los Ultimos 5 afos? (a toda la cadena excepto consumidores)
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3. FASE 2. EVALUACIONES EN PLANTA
FRIGORIFICA - BOVINOS

3.1 INTRODUCCION

La Fase 2 consiste en relevar diferentes
variables en plantas frigorificas habilitadas
para exportacion, con el objetivo de
caracterizarlas, evaluar su evoluciéon respecto a
auditorias anteriores, priorizary cuantificar los
principales problemas de calidad de la
industria.

La 4ta auditoria de calidad de carne del
Uruguay se realizdé en 7 plantas frigorificas
habilitadas para exportacién, seleccionadas
fundamentalmente por volumen de faenay
algunos otros criterios enfocados en captar

la mayor heterogeneidad posible (regién del
pais, categorias mayoritarias de faena, dieta
de terminacion) y a la vez balanceando dichos
criterios.

Se asistid a cada planta en dos estaciones del
afo, primavera (27/10/2022 - 07/12/2022) y
otono (21/03/2023 - 17/05/2023), con un dia de
evaluacion por estacion del ano y por planta.

La predominancia de sistemas pastoriles y
mayoritariomente basados en pasturas
naturales define una ganaderia con una alta
dependencia de condiciones climdticas. Por
esta razon, las estaciones del ano tienen una
gran influencia en las caracteristicas de los
animales y por ende de las canales y la carne
obtenida.

Dentro de cada planta frigorifica se
establecieron 10 puestos de evaluacion (PE),
manteniendo los mismos 6 de auditorias

anteriores, agregando en esta oportunidad &
puestos (previos a los 6 mencionados) donde
se relevaron variables asociadas al bienestar
animal (BA).

Se evalud aproximadamente una tercera parte
de la faena de cada frigorifico, muestreando
3207 animales de las categorias novillos, vacas
y vaquillonas, de una faena total cercana

a 10.000 vacunos. A diferencia de auditorias
anteriores, donde los puestos de observacion
tuvieron independencia en el tamano muestral,
definiendo éste en funcién del tiempo
requerido para el registro de las distintas
variablesy la velocidad de la linea de faena, en
esta instancia se optd por unificar el muestreo
a1de cada 3 animales en todos los puestos. De
esta forma, no soélo se logro igualar el nUmero
muestral en todos los puestos de observacion,
sino que dicha muestra la conforman los
mismos animales. El beneficio de esta
estrategia es que permite trazar cada animal
en su transcurso por la planta y correlacionar
variables como raza, edad o tipo de
alimentacion previa, con otras variables como
hematomas, marmoreo, pH, etc. Esto aporta un
gran potencial a la investigacion dentro de la
auditoria, mds alld de su valor como proceso de
monitoreo permanente.

La excepcion a este diseno muestral fueron las
variables de bienestar animal, donde se evalud
un 20% de los animales por frigorifico y
estacion, en diferentes momentos de la faena
diaria (inicio, medio, final). Ademds, en este
caso, el muestreo fue independiente, es decir,
los animales evaluados no fueron identificados
y por ende no fueron trazados hacia adelante
en los siguientes puestos de evaluacion.

Cédigo Puesto de evaluacion Ubicacién en planta frigorifica
1 Uso de la picana Ingreso al cajon de noqueo
2 Resbalonesy caidas Traslado al cajén de noqueo
3 Efectividad al noqueo Cajon de noqueo
4 Tiempo nogqueo-sangrado Playa de faena, previo al cuereado
5 Raza / cuernos / marcas Playa de faena, previo al cuereado
6 Hematomas y abscesos Playa de faena, posterior al cuereado
7 Prefez / Decomisos Playa de faena, posterior al cuereado
8 Romaneo Playa de faenaq, posterior al cuereado
9 Madurez esquelética / color de grasa / pH Previo al cuarteo
10 Color de la carne / drea de ojo de bife / espesor de Posterior al cuarteo

grasa subcutdnea / marmoreo

Cuadro 4. Puestos de evaluacion de la fase 2 y ubicacion dentro de la planta
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3.2 CARACTERIZACION DE LA FAENA DE LA
4TA AUDITORIA

En el cuadro 5 se presentan los animales
muestreados por planta frigorificay la
distribucién estacional de la faena de cada una
de las plantas.

Como puede apreciarse en el Cuadro 5, se logro
un buen balance de animales, tanto entre
plantas como en las estaciones dentro de cada
una de las plantas.

A los efectos de describir la faena nacional, las
categorias faenadas constituyen una variable
altamente informativa. Esta categorizacioén
estd basada en los datos aportados por cada
planta (romaneo) de acuerdo con el Sistema de
Clasificacion de Canales de INAC, segUn sexoy
denticién. En el caso de las hembras, se

define como vaquillonas, a aquellas hembras
que poseen de O a 4 dientes y como vacas,
cuando presentan 6 u 8 dientes permanentes.

En el cuadro 6 se presenta el nUmero de
animales faenados por categoria y su valor
porcentual en el total de la faena.

También se presenta un rango de dispersion de
valores, permitiendo representar la variabilidad
existente mds alld de los registros promedio.
Estos valores se calculan por planta y estacion
del ano, los minimos y mdximos presentados se
extraen de los 14 registros promedio (7 plantas
x 2 estaciones del ano), equivalente a cada dia
de muestreo. Alo largo de todo el documento,
siempre que se mencione el rango de
dispersion se estard haciendo referencia al
mismo criterio de unidad bdsica.

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

Nombre Fantasia - Empresa Animales Primavera 2022 (%)  Otofo 2023 (%)
muestreados

Canelones S.A. = Minerva Foods 506 48,4 51,6
BPU S.A - NH Foods 455 475 52,5
Las Piedras S A. 631 48,5 51,5
Matadero Pando — Ontilcor S A. 312 52,2 478
PUL S A- Minerva Foods 484 50,6 49,4
La Caballada — Marfrig 346 50,3 49,7
Tacuarembd — Marfrig 473 573 42,7
Total animales muestreados 3207 50,5 49,5

Cuadro 5. Numero de animales muestreados por planta y % por planta y estacion del ano

Categoria Animales muestreados % Rango de dispersion (%)
Novillo 1863 58,1 0,0 - 86,8
Vaca 984 30,7 0,0-70,9
Vaquillona 360 1,2 0,0 -100

Cuadro 6. Numero de animales muestreados por categorias, % y rango de dispersion
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3.3 PUESTOS 1A 4. VARIABLES DE
BIENESTAR ANIMAL EN PLANTA
FRIGORIFICA

Estas variables evaluan el bienestar de los
animales durante su estadia y trdnsito en la
planta frigorifica, es decir, en el proceso pre
mortem y hasta el momento del sangrado.

En planta frigorifica, se utiliza una serie de
variables para evaluary auditar el bienestar
animal. Ellas son: uso de la picana, con un valor
maximo aceptable de 25%, resbalones y caidas
durante el traslado al cajon de nogueo, con
valores mdximos aceptables de 3y 1%
respectivamente, efectividad al noqueo con un
valor minimo aceptable de 96% y tiempo entre
nogueo y sangrado, que debe ser menor a 60
segundos cuando el método de
insensibilizacidn es el perno cautivo con
penetracion (Grandin, 2021).

3.3.1. Uso de picana

El porcentaje de animales en los que se uso
picana en el promedio general de las plantas
evaluadas fue de 24,1 % (Cuadro 7), inferior al
valor mdximo establecido como de
conformidad (25%). Sin embargo, en algunas
plantas se registrd un uso excesivo de este
dispositivo (ver valores de dispersién, Cuadro 7)

3.3.2. Resbalones

Los porcentajes promedio de resbalones
estuvieron por debadjo de los valores mdximos
aceptablesy no se registré ninguna planta
frigorifica con valores por encima del limite
aceptable o de conformidad (3%).

Variable

Valor promedio Rango de Dispersion

3.3.3. Caidas

En relacion a las caidas, el % promedio estd por
debajo del mdximo aceptable. En esta variable
si se registré una planta que estuvo por encima
del valor de conformidad de 1% (ver valores de
dispersién en el Cuadro 7).

3.3.4. Efectividad al noqueo

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

3.3.5. Tiempo noqueo - sangrado

El promedio de tiempo transcurrido entre el
noqueo y el sangrado para todas las plantas
fue de 41,9 segundos, valor inferior al mdximo
aceptable para el sistema de insensibilizacion
de perno cautivo con penetracion

(< 60 segundos). Para esta variable, tampoco se
supero el valor maximo aceptable promedio en
ninguna planta de faena. Sin embargo, existio
un 2,6% del total de animales muestreados que
tuvo un tiempo noqueo - sangrado superior
60 segundos. Se debe mencionar que la
totalidad de las plantas evaluadas utilizaron el
perno cautivo con penetracion como método
de insensibilizacion.

En sintesis, los frigorificos de exportacion en
Uruguay estdn posicionados de forma correc-
ta enlo que tiene que ver con el manejo de los
animales/bienestar, en forma previa y durante
la faena.

Conformidad

Uso de picana (%) 24, 6 -36,9 < 25%;
Resbalones (%) 1,86 0-2 < 3%;
Caidas (%) 0,31 0-13 <1%
Efectividad al noqueo (%) 99,4 98,2 - 100 > 96%;
Tiempo entre noqueo y sangrado 41,9 34,4 — 48,3 <60 segundos
(segundos)
Poblacién evaluada (n) 2100

Cuadro 7. Variables de bienestar animal en planta
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3.4 PUESTO 5: RAZAS, CUERNOSY
MARCAS

El puesto de observacion 5 se ubicd en la playa
de faenaq, posterior al sangrado de los animales
y previo al cuereado.

3.41Razas

Las razas o biotipos del total de animales
muestreados en la auditoria se presentan en el
cuadro 8. La raza Angus resulta mayoritaria,
seguida por la raza Hereford y luego por la
cruza de ambas.

3.4.2 Presencia de cuernos

La presencia de cuernos en los vacunos puede
tener implicancias negativas, constituyendo un
elemento de riesgo para la seguridad del
trabajadory otros animales en casos de peleas
o ataques, en situaciones de encierro,
embarque, transporte y espera en plantay
también para el propio animal cuando crecen
en una direccion no deseada.

Se determind la presencia o ausencia de
cuernos (mochos) y su tamano, clasificdndolos
en menores (<10 cm) y mayores (>10 cm).

Un 82% de los animales muestreados no
presentaron cuernos (mochos). Un 14,7%
presentd cuernos mayoresy un 3,3% tuvieron
cuernos menores. La reducciéon en la presencia

de cuernos acompana el proceso de evolucion
de biotipos, donde el incremento de la raza
Aberdeen Angus (genéticamente

mochos) explica el incremento de animales no
astados respecto a auditorias anteriores.

3.5 PUESTO 6: HEMATOMAS Y ABSCESOS

La evaluacion de hematomas y abscesos se
realizd en la linea de faena posterior al
cuereado y previo al eviscerado de las canales.
En el caso de los hematomas consistio en
registrar: nUmero de hematomas visibles, la
region de la canal donde se ubicaba cada uno
de los hematomas, su severidad y su tamano
(Diagrama 1). En el caso de los abscesos se
registré tamano (siguiendo la misma escala
que para hematomas) y regién de la canal.

3.51 Hematomas

La incidencia de canales con al menos un
hematoma fue del 76,5% en el promedio de
plantas y en las dos estaciones del ano evalua-
das, con un rango de dispersion entre 62 y 93%.
Mds alld del valor promedio, aun en la planta
de faena que quedd mejor posicionada respec-
to a esta variable, mds del 60% de las canales
presentaron al menos un hematoma. Como
puede observarse en la Figura 3, el porcentaje
de canales con 2 o mds hematomas asciende a
53,4%, pudiéndose contabilizar casi un 23% de
canales con 4 o mds hematomas.

Raza/biotipo Cabezas %
Angus 1091 34,0
Hereford 1032 32,2
Cruzas britdnicas 846 26,4
Holando 54 1.7
Cruzas cebuinas 85 2,6
Cruzas continentales 3] 10
Otras cruzas 68 2]
Poblacién evaluada 3207 100

Cuadro 8. Numero de animales y proporcion de biotipos en el total de plantas evaluadas
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Regiones Severidad Tamaio
) |
' Al 2-8 cm
S1 didmetro
Afecta tejido
subcutaneo A2 8-16 cm
diametro
A3
S2 16-30 cm diametro
Afecta tejido
muscular A4 > 30 cm
didmetro
S3 A5
Alcanza tejido p .
. Area generalizada
oseo

Diagrama 1. Clasificacién en regiones (hematomas) y severidad y tamario (hematomas).
Fuente: del Campo et al, (2017).

235 g
19,0
S
P
L 1,8
(0]
= 93
3]
55
34
22 12
! 0,7 03 02
l o —
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10  >10

Hematomas/carcasa (nro)

Figura 3. Distribucion de canales segun numero de hematomas visibles
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Ademds de la cantidad de hematomas
presentes, es importante considerar su grado
de severidad y su tamano. Los hematomas de
severidad 1(S1) solamente requieren de una
remocioén de tejido superficial y al no alcanzar
el musculo, por lo cual, dependiendo de su
tamano, tendrdn consecuencias sobre el cortey
por consiguiente, en su destino y valor final. Por
el contrario, la remocion de un hematoma de
severidad 2 (S2), puede determinar una

afectacion importante en la forma o calibre del
corte y por tanto, en su mercado de destinoy
valor definitivo.

En el cuadro 9 se presenta la frecuencia de
hematomas de diferente severidad y el

rango de dispersion de los datos por planta'y
por estacion del ano. Se debe aclarar que en
este caso el 100% corresponde al total de
hematomas (S1+52) y no el total de canales
evaluadas.

Severidad Porcentaje Rango de dispersion (%)
S1 741 611 - 84,6
S2 259 15,4 - 38,9

Cuadro 9. Porcentaje de hematomas sobre el total de hematomas registrados, segun severidad y rango de

dispersién (por planta y estacién del afio)

Ademds de las caracteristicas propias de los
hematomas (severidad y tamafio), la region
donde estos se ubiquen tendrd diferentes
implicancias econdmicas. La remocion de tejido
muscular en regiones como el muslo, grupa

o dorso (Diagrama 1) implicard afectacién de
cortes mds valiosos y con requerimientos mds
estrictos de calibre, forma o cobertura grasa,
respecto a hematomas ubicados en el costillar,
paleta o cuello.

A nivel general, se constata una alta incidencia
relativa de hematomas en la regién del muslo,
flanco y dorso (Figura 4).

30

25

20
1
1

0

Muslo Flanco Dorso

Incidencia (%)
(O]

(@]

[}

Como fuera mencionado anteriormente, el
muslo, flanco, dorso y grupa constituyen
regiones de gran importancia econémica, ya
que albergan los cortes mds valiosos de
exportacién (bife, cuadril, picana, peceto,

colita de cuadril) que representan un
porcentaje muy importante del valor total de

la canal. Por otra parte, es en esas regiones
donde se observa una muy alta incidencia de
hematomas S2 (muslo, flanco, dorso, grupa).
Los hematomas ST, también presentan una alta
incidencia en cortes de alto valor (muslo, flanco
y dorso) asi como en paleta y costillar (Figura 4).

E Severidad 1
B Severidad 2

Paleta  Costillar  Grupa Cuello

Figura 4. Distribucion de hematomas por regiones segun severidad
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3.5.2 Abscesos

La administracion de inyectables, si no se
realiza de forma correcta puede provocar
abscesos, externos y visibles o internos. La
presencia de abscesos tiene implicancias en
bienestar animal por la situacién de dolory
malestar que ocasiond al animal durante la
resolucion del proceso, pero también tiene
importantes implicancias econdmicas, ya que,
por razones higiénicosanitarias, el drea
afectada es removida de la canal por parte de
la inspeccioén oficial.

El registro de abscesos visibles en el presente
trabajo considera el tamano y la region
anatdémica en que se encuentran, habiéndose
registrado la totalidad en la regién del cuello.

Como puede observarse en la Figura 5, el 15,5%

de las canales presentaron al menos un
absceso, mds del doble del valor registrado en

90

84,5

80
70
60
50
40

Carcasas (%)

30

20 131

10

0
0 1

la auditoria anterior (7%). El rango de dispersion
es muy amplio, oscilando entre 4,2% y 471%.

En los Ultimos anos, la industria ha
implementado un sistema de clasificacion de
canales mediante video imagen (SAT), que
incrementa las posibilidades de deteccion de
abscesos de menor tamafo y/o mayor
profundidad. Algunas evaluaciones
preliminares realizadas por los técnicos de INAC
en esta auditoria, hacen presumir que la
incidencia de abscesos puede ser
sensiblemente superior a la detectada por
observacion directa en la linea de faena (40%
vs 15,5%).

La incidencia de abscesos tuvo una importante
variacion segun la estacién del ano. En otono,
el numero promedio de canales con 1 absceso o
mds fue de 21,3% mientras que este valor
desciende a 9,7% en primavera.

22 o 01
[ |
2 3 4

Abscesos/carcasa (nro)

Figura 5. Distribucion de las canales segun cantidad de abscesos registrados en el cuello

o cogote en linea de faena, de forma visual

3.6 PUESTO 7: PRENEZ Y DECOMISOS

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

3.6.1 Prenez

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

En la determinacién de esta variable se valord
también el tiempo de gestacidn, discriminando
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entre los tres tercios de su desarrollo. EI 15,6%
de las vacasy el 5,4% de las vaquillonas, llegan
en diferentes grados de gestacién al frigorifico.

3.6.2 Decomiso de higado

Se registraron los decomisos de higado y sus
motivos: presencia de quiste hiddtico (QH)y
otros quistes (OQ), fasciola viva (FV), lesiones
por fasciola (LF), otras causas de decomisos
(OTROS = adherencias, abscesos,
contaminacion, etc)).

YV VLV VYV VYV VYV V VYV V V V V V V vV V V VvV YV VvV Vv
A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A A
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A nivel global, se decomisd un 25,8% de los
higados. Las causas de estos decomisos
desglosados por categoria se describen en la
Figura 6. Se destacan las lesiones por fasciola

50
45
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35
30
25
20

15

Higados decomisados (%)

10

Novillo

como una de las principales causas de
decomiso (50,8% dentro del total de higados
decomisados) y una incidencia sustancialmente
mMayor en vacas respecto a las otras categorias.

BQH+OQ
mFV

mLF
BOTROS

Vaca Vaquillona

Figura 6. Causas de decomiso de higados segun categoria

3.7 PUESTO 8: ROMANEO

La informacion de este puesto fue aportada
por los sistemas de informacién de cada una de
las plantas frigorificas. Dentro de las plantas,
esta informacion se releva tras el lavado de las
media reses, donde las mismas se pesan
(cuarta balanza) y clasifican registrando: peso
de la canal caliente, sexo, denticidn,
conformacion y terminaciéon de acuerdo con el
Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de
canales de INAC (INAC, 1997).

3.71 Denticidon

La clasificacién por categoria en el caso de las
hembras fue: vaquillonas, hembras con
denticion de 0-4 dientes y vacas, hembras con
denticiéon de 68 dientes (INAC, 1997). En el

Cuadro 10 se observa la distribucién segun
denticion para cada categoria bajo estudio y
para el total de animales evaluados.

Se destaca la alta proporciéon de novillos
faenados con 2 dientes, lo cual incide
fuertemente en la composicién etaria global,
elevando a 30% el total de animales de 2
dientes, aun cuando el 30% de la faena estd
compuesta por vacas de boca llena en su
mayoria.

3.7.2 Peso de canal caliente

Los novillos presentan pesos de canal caliente
de 290 kg, alrededor de 60 kg superiores a los
de las vacas (234 kg) y 45 kg mayores a las
vaquillonas (236 kg).

Denticion Novillo Vaquillona
0 6,6 - 20,5 59
2 40,7 - 60,6 29,8
4 22,4 - 18,9 14,9
6 15,5 14,0 - 13,4
8 14,8 86,0 - 36,0

Cuadro 10. Porcentaje de animales segun denticion para cada categoria
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3.7.3 Sistema de tipificacién de INAC

La conformacion es la relacion existente entre
la masa musculary el esqueleto y se identifica a
través de las siglas INACUR, donde |
corresponde a canales con gran desarrollo
muscular en todas sus regiones anatomicas,
hasta R que corresponde a canales con
carencia muscular. En el Cuadro 11 se observan
los resultados de conformacién segun
categoria, donde el 85,3 % de las canales se
ubican en el grado A (relacién carne/hueso
equilibrado, lineas algo deprimidas).

La terminacion, define la cantidad y distribu-
cion de grasa de cobertura y se determina a

partir de cinco grados; O corresponde a una
canal con carencia total de grasa y 4 pertene-
ce a canales con excesiva cobertura de grasa.
Similar a lo observado en la distribucién de
animales por conformacion, en la terminacion
también se observa una notoria concentracion
donde casi 80% de canales (Cuadro 12) se en-
cuentra en el grado 2 (grasa moderadamente
abundante y distribucién uniforme).

Esta tendencia es consistente entre categorias,
si bien existe un sesgo en las vacas hacia gra-
dos de conformacion mds carentes (Grado C =
13,8%; Cuadro 11) y niveles de terminacién mds
escasos (Grado 0y 1 aprox. 29%; Cuadro 12).

Conformacién Novillo \Y/eldle! Vaquillona Total
| - - - -
N 10,6 O/ 7,5 70
A 85,3 84,0 88,6 85,3
C 39 13,8 33 6,9
U 0,2 17 0,6 0,7
R - 0.4 - 01
Muestreo 1856 1017 322 3195
Cuadro 11. Distribucién de canales segtin conformacién para cada categoria
Nota: Sistema Oficial de Clasificacion y Tipificacion de INAC, 1997
Terminacion Novillo Vaca Vaquillona Total
0 0,3 58 1,1 2,1
1 79 22,8 13,9 13,2
2 854 68,8 78,6 79,5
3 0,4 2,6 0,4 52
4 0,0 0,0 0,0 0,0
Muestreo 1856 1017 322 3195

Cuadro 12. Distribucion de canales segiin grado de terminacion y categoria

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

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

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



3.8.1 Madurez esquelética

La madurez esquelética es una clasificacion
realizada por el USDA (United States
Department of Agriculture), basada en el
estado fisioldgico a nivel dseo y cartilaginoso, y
por lo tanto refiere a la edad fisioldgicay no a
la edad cronoldgica. EI USDA reconoce

cinco clases de madurez: A, B, C, Dy E, donde
A corresponde a un animal mds joveny E a un
animal mds maduro.

El grado de osificacion del total de las canales
evaluadas para cada categoria animal se
observa en el Cuadro 13.

Madurez esquelética Novillo Vaca Vaquillona Total
A 81,3 179 84,7 61,4

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

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

D 0,2 17,7 04 57

E 0,1 0.4 - 0,2

Muestreo 1697 840 242 2779

Cuadro 13. Distribucion segun madurez esquelética por categoria

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

Livestock, Poultry and Seed Program. 2017.

3.8.2 Color de grasa de cobertura

El color de grasa de cobertura se evalua de
forma subjetiva y se puntua con los estdndares
de color de AUS-MEAT. La escala AUS-MEAT
presenta 9 grados de color, que van del O al §,
a medida que aumenta el grado aumenta la
coloracién amarilla de la grasa (Figura 7).

La distribucion de canales segun color de grasa
presenta variaciones entre vacas y novillos. En
la figura 8 se presenta esta distribucion por

categoria, representando grdficamente los
colores de cada grado en las barras del grdfico.

Canales con grados 7y 8 determinarian un
rechazo directo de las canales, por presentar
una coloracion excesivamente amairillay
comprometer la aceptacién de los cortes
cdrnicos en varios mercados. En el caso de los
novillos, la proporcién de canales en estos
grados (7 y 8), es minima, mientras en vacas
acumula un 6,7% de las canales.

0o 1 2 3 4

Figura 7. Escala de color de grasa AUS-MEAT (2018)
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Figura 8. Porcentaje de canales en los distintos grados de color de grasa seguiin escala AUS-MEAT (2018).

Nota: el color de las barras intenta representar el color real de cada grado
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3.8.3 pH

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

Los valores de la mediana para esta variable
se ubicaron en 5,64; 5,66 y 5,70 para novillos,
vaquillonas y vacas respectivamente. En la
medida que un pH de 5,8 puede ser tomado
como un valor umbral que define el rechazo o
al menos el redestino del producto cdrnico, se
presenta el porcentaje de canales que superan
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este valor, por categoria (Figura 9).

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

18,7

Global

Vaca

Figura 9. Porcentaje de canales con pH superior a 5,8 por categoria

3.8.4 Color de la carne

El color de la carne se evalUa en forma visual
a nivel de drea de ojo de bife, en la ubicaciéon
anatémica donde se realiza el cuarteo de la
media canal.

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

3.8.5 Grado de marmoreo

El marmoreo (marbling en inglés), es una
variable subjetiva que se evalua de acuerdo al
contenido y distribuciéon de grasa intramuscular,
en el ojo del bife, generalmente entre la 102 y 112
costilla. Es determinada a través de una escala
por apreciacién visual (USDA) que consta de 10
grados (Cuadro 14).

La mayor concentraciéon de registros
corresponde a los grados poco (Sm) y leve

Grado Contenido de grasa intramuscular  Porcentaje
A Abundante -
Md A Moderadamente abundante 0,5
SIA Levemente abundante 1.4
Md Moderado 6,8
Mt Modesto 17,7
Sm Poco 30,6
Sl Leve 30,8
Tr Trazas 10,9
Pd Prdcticamente desprovisto 1.4
D Desprovisto -

Cuadro 14. Escala de marmoreo y distribucion de los animales
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(Sl) gue acumulan un 61,4%, mientras que los De la relacién existente entre el marmoreoy la
grados modesto (Mt) y superiores solamente madurez esquelética resulta el sistema de
representan un 26,4%. Clasificacion de calidad del USDA (Quality

Grade, Figura 10).

Etapa de madurez

- D E
A
Md A

g SIA Commercial
= -
g Mt /
@ Sm Utility B
o S /
©
a Tr / Cutter
L [

Pd /

Figura 10. Relacién entre marmoreo y etapa de madurez segun sistema americano (Quality Grade, USDA);
grados de calidad resultantes y % de animales tras su aplicacion en la auditoria

3.8.6 Espesor de grasa subcutdnea En esta Auditoria esta variable fue registrada

El espesor de grasa subcutdnea se define como por dqs empresas que utilizon. la tgcnologio de

la profundidad del tejido graso sobre el drea video imagen para su determinacion,

del ojo de bife a nivel de la 10 - 112 costilla. La TechnoBeef SAS, quien midid en la estacion de

medicion se realiza con una regla graduada primavera de 2022y UBI Meat, quien lo hizo en
otono de 2023.

a una distancia equivalente a los % partes de
longitud de este musculo desde la espina
dorsal.

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

3.8.7 Area de ojo de bife - AOB

El drea de ojo de bife es un pardmetro objetivo
en la evaluacion de las canales, corresponde al
drea de la seccion transversal del musculo
Longissimus dorsiy se mide siguiendo el
contorno de este musculo a la altura del corte
entre la 102-11a costilla.

Su importancia radica en la relacién de este
pardmetro con el rendimiento de cortes
valiosos del trasero, mds alld de su estrecha
relacion con el peso de canal. El valor promedio
fue de fue de 58 cm?2..
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4. FASE 2. EVALUACION EN PLANTA
FRIGORIFICA - OVINOS

41 INTRODUCCION

La Fase Il de la 4ta Auditoria de Calidad de
Carne Ovina se realizdé en la primavera de 2022
y de 2023. Se evaluaron un total de 1107
corderos y borregos, los cuales se distribuyeron
en tres plantas frigorificas (Cuadro 15).

A diferencia de las Auditorias anteriores se fijo
un Unico dia faena para la evaluacion.

Se asistié a cada planta en los dias de faena

gue se presentan en el cuadro anterior, con un
dia de evaluacién por frigorifico
correspondientes a las mediciones en faenay
en cdmara. Dentro de cada planta frigorifica
se establecieron 5 puestos de evaluacién (PE),
manteniendo los mismos de auditorias
anteriores (Cuadro 16). Se evalud
aproximadamente una tercera parte de la
faena de cada frigorifico, lo cual fue definido en
funcion del tiempo requerido para el registro de
las distintas variables y la velocidad de la linea
de faena (muestreo a 1de cada 3 animales en
todos los puestos).

Plantas Frigorificas Fecha NNEZY)
Frigorifico Las Piedras S.A. 25/10/2022 456 (41%)
Frigorifico San Jacinto NIREA S.A. 12/12/2022 389 (35%)
Frigorifico Paso de los Toros Bamidal S.A 6/9/2023 262 (24%)
Cuadro 15. Frigorificos participantes, fecha de faena y contribucion de animales
Cddigo Puesto de evaluacion Ubicacién

1 Previo al cuereado Playa de faena

2 Evaluacién de canal Playa de faena

3 Decomisos Playa de faena

4 Romaneo Playa de faena

5 Evaluaciéon canal Cdmara de frio

Cuadro 16. Puestos de evaluacion de la fase Il y ubicacion dentro de la planta

4.2. PUESTO 1. PREVIO AL CUEREADO.

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

4.2.1. Razas

Las razas o biotipos del total de animales

muestreados en la auditoria se presentan en
la figura 11. La raza Merino (M) fue la de mayor
contribucidén (524 ovinos), seguida por otras
razas (O: 295 animales). Se constata una
disminucién de la raza Corriedale (C) con
respecto a la Auditoria de 2013, pasando del
33,4% al15,7%.

%
60 - 47,3
i
40 ] 26,7
20 15 10,2
0
C M X 0)

Figura 11. Porcentaje de razas evaluadas (C: Corriedale; M:
Merino; X: Cruzas; O: Otras razas)
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4.2.2. Sexo

Las categorias definidas para esta variable
fueron: hembra, macho enteroy macho
castrado. La categoria predominante fue
Macho Castrado con 48,8 %.

En la Figura 12, se observan las proporciones
para el total de los animales evaluados.

4.2.3. Presencia de Cuernos

El 79 % de los animales evaluados mostrd
ausencia de cuernos. Dentro de los que
presentaron cuernos, el 9 % fue menora 5 cm
delargoyel12 % mayora 5 cm.

4.2.4, Suciedad

La suciedad en cuero se determind por la
presencia o ausencia de restos de barro y/o
heces en el cuero, con la siguiente escala, O:
ausencia, 1: < 25 % del animal con suciedad y
2:> 25 % con suciedad. El 44% de los animales
fueron clasificados con el score de 1. Los otros
scores alcanzaron el 28% cada uno de ellos.

4.2.5. Largo de lana

El 22 % del total de los animales evaluados
presentaron un largo de lana menor a1cm, el
43 % entre1-3cmy el 35 % mayora 3 cm de
largo.

%
60 488

40

25,1 26,1

20

0

B Machos Castrado

Machos Entero ® Hembras

Figura 12. Porcentaje de categorias

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

En este puesto, la evaluacion de la canal se
realiza luego del cuereado y eviscerado y se
miden las siguientes variables: presenciay
severidad de hematomas en la totalidad de la
canal y por regidon y decomisos.

4.3.1. Presencia y severidad de hematomas

Se determinan la presencia y ausencia de
hematomas sobre la canal y la severidad,
donde 1: afecta tejido subcutdneo y su
remociéon no implica pérdida de valory 2 afecta
tejido musculary su remocién implica pérdida
de valor importante.

En el Cuadro 17 se presenta la informacion la
incidencia de hematomas (cantidad de
hematomas por canal). EI 75,1% de las canales
ovinas no presentaron hematomas.

Dentro del 25% con presencia de hematomas,
la mayoria contabiliza un solo hematoma.

En la figura 13 se muestra la definicidon de las
regiones anatémicas donde fueron registrados
los hematomas.

Es de destacar que, en la regidn del dorso, asi
como la del muslo es donde se encuentran los
cortes de mayor valor de las canales ovinas por
lo que la presencia de hematomas de
severidad 2 genera pérdidas de valor (Figura 14)

Hematomas/canal %
O 75,1
1 19,3
2 52
3 0,4

Cuadro 17. Cantidad y proporcidon de hematomas por canal ovina
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Muslo
(Pierna)

Flanco
(silla)
Dorso
(Campana)

Paleta

Figura 13. Regiones anatémicas de una canal ovina

Yo 48,4
60 -
45 21,0 22,6
30 -

8,1
15 . ) .
0

Dorso Flanco Muslo Paleta

Figura 14. Regiones anatdmicas de una canal ovina

4.4. PUESTO 3. DECOMISOS DE HiIGADO. 4.5. PUESTO 4. ROMANEOS

Del total de higados evaluados el 76 % no La informacién recabada en este puesto es
fueron decomisados (NO). Los motivos de proporcionada por cada planta frigorifica. El
decomisos fueron fasciola viva (FV), lesiones por promedio del peso de canal caliente fue de 18,5
fasciola (LF), quiste hiddtico (QH), otros quistes kg. En la Figura 16 se presentan las frecuencias,
(OQ) y otros (Figura 15). segun rangos de pesos de canal caliente donde

se observa un 75 % de las canales ovinas con
peso mayor a 16,5 kg.

m NO

m FV
mLF

= QH

m 0Q

m OTROS

Figura 15. Decomisos de higado
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214 <16,5 216,5<19

219<21 221<23,5 223,5

Figura 16. Distribucion (%) por rangos de peso de canal (kg)

4.6. PUESTO 5. EVALUACION DE CANAL EN
CAMARA

El registro de los datos relacionados con la
calidad de la canal de realizd a las 24 horas,
determindndose: conformaciéon y terminacion
del Sistema de Clasificacion de canales ovinas

(INACQ), espesor de tejidos subcutdneos (GR), pH,

color de la grasa de cobertura y presencia de
agentes externos.

4.6.1. Conformacién y terminacién

La determinacion de la conformaciony
terminacion de las canales fue llevada a cabo
por personal especializado de INAC utilizando

la siguiente escala: Conformacion: S (Superior),
P (Primera), M (Media) e | (Insuficiente).
Terminacién: 1(Escasa), 2 (Moderada), 3
(Abundante) y 4 (Excesiva). Los resultados
obtenidos se presentan en las Figuras 17y 18
para el total de canales evaluadas (n =1107).

En Conformacion (figura 17) la mayoria de
las canales fueron tipificadas en los grados P
(57,4%) y M (35,9%).

Para la variable Terminacion (figura 18) el 54,1%
de las canales fueron tipificadas como 2,
seguidas por un 28,6% asignadas al grado 1.

%o
60

57,4

45

35,9

30

3,9
15

2.9

0
S

P M I

Figura 17. Distribucidon (%) de las canales por grados de

conformacién (INAC)

%

60 - 54,1

45 1 28,6

30 15,6

15 1,7

0 -
1 2 3 4

Figura 18. Distribucién (%) de las canales por
grados de terminacién (INAC)
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4.6.2. Espesor de tejidos subcutdneos (GR)

El punto GR es un buen estimador de la
cobertura de grasa de la canal (Kirton y
Johnson, 1979), el cual se mide a nivel de la 122
costilla a 110 mm de la linea media del animal.
El valor promedio de GR (mm) fue 8,27 mm. El
477 % de las canales se encuentran en el rango
de 6y 12 mm (Figura 19).

4.6.3. pH

En el presente trabajo, el pH se midid en
musculo Longissimus dorsi, entre la 122 y 132
costilla a las 24 horas post-mortem. El pH
promedio fue 5,79 y el 58,2 % de las canales
evaluadas (figura 20) estuvo en el rango menor
a 5,8.

<4

>4 <6

>6 <8

>8 <10

4.6.4. Color de grasa de cobertura

El color de grasa de cobertura de las canales de
corderos y borregos se evaluod de forma
subjetiva segun los estdndares de color de
AUS-MEAT (Aus-Meat, 2013). La escala
mencionada consiste en 9 puntos de 0-8,
donde cero son colores muy claros (grasa
blanca) y 8 colores amarillos intensos. El 90%
de las canales presentd grado 2.

4.6.5. Presencia de agentes extranos

La clasificacion de agentes extranos sobre la
canal contempla: ausencia, lana en la canal
(LC), contenido gastro-intestinal y heces (CGI-H)
y otros. En la figura 21 se observa que el 80,5

% de las canales no presentd ningun tipo de
agente extrano.

>10<12 21

Figura 18. Distribucion (%) de las canales por rangos del punto GR (mm)

<5,6
25,6<5,7
25,7<5,8
25,8<5,9 25,9

Figura 20. Distribucién (%) de las canales por rangos de pH

% 80.5

|

90

75

60 -

45
30

18,3

15

0,2

1,0

Ausencia

LC

CGI-H Otros

Figura 21. Distribucién (%) de las canales por presencia de

agentes extranos
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5. FASE 3. TALLER
5.1. METODOLOGIA

La tercera fase de la auditoria consiste en un
Taller donde se convoca a representantes
calificados de los diferentes eslabones de la
cadena cdrnica, de la institucionalidad
agropecuaria y autoridades de gobierno.

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

La opinidn de estos actores calificados se toma
como insumo para definir un Plan de Accién, en
el cortoy mediano plazo, por parte de las
Instituciones ejecutoras. Este plan incluye
acciones y estrategias que contribuyan a
continuar mejorando y al levantamiento de las
limitantes detectadas. Entre dichas accionesy
estrategias se destaca: la definicion de

nuevos proyectos de investigacion, de planes de
difusion y capacitacién, la toma de decisiones

por parte de algunos actores de la cadenay la
posible generacion de politicas publicas.

5.2. PERDIDAS ECONOMICAS

En el cuadro 18 se observan las pérdidas

econdmicas estimadas para bovinos, las cuales
se calculan en funcion de los datos recabados y
criterios asumidos y acordados con la industria.

Como puede observarse y al igual que en
previas auditorias, los hematomasy el pH
inadecuado + cortes oscuros, representan mds
del 65% de las pérdidas econdmicas.

Se destaca, asimismo, que casi la totalidad de
las pérdidas (95%) estdn asociadas al manejo
y bienestar de los animales tanto en el predio
como en los momentos pre-faena.

En el Cuadro 19 se presentan las pérdidas
estimadas para ovinos, siendo la
heterogeneidad de canales el concepto de
mayor relevancia, constituyendo el 66% de las
pérdidas totales.

Concepto USS$/animal USS$/animal  USS UY
Hematomas 4,67 3,26 913 5,56 9.729.71
Abscesos 2,10 1,81 1,72 1,96 3.427177
pH y cortes oscuros 6,10 3,29 15,24 8,58 15.008.284
Decomiso higados 0,88 1,03 2,46 1,37 2.399.679
Grasa amarilla 0,18 - 3,32 0,39 673.602
Pérdida/animal 13,9 9,4 31,9 17,9 -
Pérdida total 31.238.453

Cuadro 18. Pérdidas econdmicas determinadas por las variables de mayor incidencia en bovinos.

Concepto Pérdidas/ animal Pérdidas totales UY
Hematomas 0,24 202.860
Decomisos de Higado 0,21 182.382
Heterogeneidad de canales 0,88 742.988
Total 1,33 1128.230

Cuadro 21. Pérdidas econémicas determinadas por las variables de

mayor incidencia en ovinos.
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5. CONCLUSIONES

- Todos los actores de la cadena cdrnica valoran
de forma muy positiva la calidad general de la
carne uruguayaq, siendo los consumidores los
mMds criticos.

- A excepcidn de los frigorificos, en los demads
segmentos especializados, la mayoria opina
gue esta calidad ha evolucionado
favorablemente en el Ultimo quinquenio.

+ En vacunos, los hematomas junto al pH
inadecuado y los cortes oscuros, continuan
implicando mds del 75% de las pérdidas
totales.

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

- Casila totalidad de las pérdidas de la
cadena cdrnica vacuna del Uruguay (95%)
estdn asociadas al manejo y bienestar de los
animales tanto en el predio como en los
momentos pre-faena.

- Con relacién a los ovinos, la heterogeneidad
de canales constituyo el principal factor de
pérdida econdmica en esta Ultima auditoria.

- La opinidon de los participantes de la mesa
ovina en el taller marca la necesidad de
mejorar la escala del negocio ovino y la
promocioéon de las bondades de éste.
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