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ANTECEDENTES

Las Auditorias de Calidad de Carne tienen sus comienzos en el ano 2002, con
la finalidad de cuantificar las principales limitantes que afectan a la Cadena
carnica. Estas han sido conducidas por el Instituto Nacional de Carnes (INAC)
y el Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria con la colaboracion de
la Universidad del Estado de Colorado (CSU; EEUU). El concepto o percep-
cién de calidad es amplio, en cierto modo subjetivo, y abarca aspectos que
van mas alla del producto en si, como el status sanitario del pais, la certifica-
cién de procesos y productos y la oferta de productos de calidad constante,
entre otros.

La evaluacion de calidad de carne depende del lugar de la Cadena carnica
donde estemos; es por ello que se utilizan diferentes parametros para su ca-
racterizacion y evaluacion. Para algunos actores de la Cadena (productores e
industria frigorifica, por ejemplo) se refiere a caracteristicas de la canal (peso,
cobertura y distribuciéon de grasa, conformacion). Para otros, puede ser el
tamano y peso de los cortes, el colory pH de la carne, el color de la grasa, el
grado de marmoreo y/o la textura de la carne. En el otro extremo de la Ca-
dena, el consumidor entiende por calidad a ciertos atributos visuales y otras
caracteristicas sensoriales, aspectos nutritivos, la inocuidad y la terneza de
la carne.

Se destaca que en la primera Auditoria de Calidad de Carne Ovina (2002), los
problemas de calidad, principalmente, estuvieron asociados a la presencia de
hematomas en cortes de valor y decomisos de higados, los cuales afectaron
el valor potencial de la canal, los costos de produccién y de la comercializa-
cion de los mismos. Estos resultados y areas de mejora se repitieron en la se-
gunda Auditoria (2007). Siguiendo con la metodologia y frecuencia de mues-
treo y evaluacion establecida por INAC e INIA, en la cual cada cinco anos se
repite el estudio, en el ano 2013 se condujo la tercera Auditoria de Calidad
de Carne Ovina del Uruguay. Este proceso permite identificar los principales
problemas de calidad, su impacto productivo, comercial y econdmico, iden-
tificando areasy estrategias de mejora y su seguimiento a través del tiempo,
definiendo “qué”, “cuanto” y “como” asi como la designacion de los respon-
sables de aplicar estrategias de recuperacion y agregado de diferenciacion y
valor para el beneficio de la competitividad de toda la Cadena Carnica Ovina
Nacional.

—d
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ESTRUCTURA DE LA AUDITORIA

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

1. Fase I: Entrevistas y encuestas a diferentes agentes de la Cadena car
nica:

« Encuestas a agentes ubicados en aquellos eslabones de la Cadena carnica donde el
producto es adquirido desde un eslabdn anterior.

« Eltrabajo estuvo dirigido a documentar y sistematizar la percepcion que cada eslabon
del proceso productivo tiene sobre la calidad del producto que adquiere y el valor que
le asigna a los diferentes atributos de esa calidad.

2. Fase ll: Trabajos en plantas frigorificas:

« Levantarinformacion para la evaluacién, priorizacion y cuantificacién de los principales
problemas de calidad a nivel de la industria carnica ovina uruguaya.

3. Fase lll: Taller de trabajo y definicién de estrategias de mejora:

« Establecer, mediante grupos de trabajo con los agentes involucrados, nuevas estrate-
gias de la industria carnica ovina para evitar o disminuir los problemas detectados.

» Procesar los datos obtenidos y cuantificar las pérdidas econdémicas.

« Monitorear la evolucion de los problemas detectados en las Auditorias de calidad de
carne ovina nacional (2002; 2007; 2013).
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FASE | - ENCUESTAS DE PERCEPCION

Antecedentes y objetivos

La Auditoria de Calidad de Carnes de 2013 introdujo algunos cambios a nivel de la Fase |, con
el objetivo de evaluar en una forma mas precisa la percepcion de los agentes de la Cadena,
desde el productor ganadero hasta el consumidor, acerca de la calidad del producto (ganado
o canal).

En las dos instancias anteriores (2002 y 2007), la Fase | se desarrollo a través de dos activida-
des que se realizaron en paralelo. Primero se realizd una encuesta entre los responsables de
las diferentes etapas del proceso industrial a nivel de las plantas frigorificas que participaron
del proyecto. El objetivo central fue recoger informacion calificada acerca de los problemas de
calidad detectados a ese nivel. Por otro lado, se entrevistaron algunos agentes en los distin-
tos eslabones de la Cadena con el objeto de conocer su percepcion sobre la calidad de la carne
ovina uruguaya, los problemas que la afectaban y los desafios que estaban enfrentando. En
ninguno de los casos (encuesta y entrevistas) se utilizd un muestreo estadistico ni se siguio
un método estandar para procesar la informacién recogida. La Unica valoracién de los proble-
mas de calidad estuvo referida a la mencion que de estos se hacia en los distintos niveles de
la Cadena.

En la Auditoria 2013 se trabajé en forma diferente. El analisis tuvo como base una encues-
ta mas completa a agentes ubicados en aquellos eslabones de la Cadena carnica donde el
producto es adquirido desde un eslabon anterior, donde la metodologia estuvo basada en un
software utilizado por la Universidad de Colorado (EUA). En este caso, el foco estuvo dirigido
a registrar la percepcion que cada eslabon del proceso productivo tenia sobre la calidad del
producto que adquierey el valor que le asigna a los diferentes atributos de esa calidad. El dise-
fio de la encuesta permitio identificar no solamente aquellos atributos que, a su juicio, confor-
man la calidad sino también su importancia relativa en los distintos eslabones de la Cadena.

Ala horadeidentificar los atributos que conforman la calidad, los agentes encuestados expre-
saron su percepcion, sin una definicion previa o acordada sobre la cual basarse. Consultados
sobre su importancia, respondieron enumerando aquellos atributos que a su juicio determi-
nan la calidad de producto en sus distintas etapas, sea ganado o carne. Las respuestas fueron
clasificadas de manera que todos los atributos mencionados pudieran ser asignados, en forma
excluyente, a una sola de un limitado numero de categorias de calidad. Esto permitié utilizar
una combinacion de técnicas cualitativas y cuantitativas para el analisis de los resultados.

-
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Aspectos metodoldgicos

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

Historia y practicas aplicadas al producto (HP). Incluye a los atributos que refieren a la
historia u origeny a las practicas aplicadas al producto previo a su adquisicién y las ca-
racteristicas o atributos consecuencia directa de esas practicas. Ejemplos: Produccién
a cielo abierto, origen del ganado, edad del animal, buenas practicas de manejo ani-
mal, mantenimiento de registros sanitarios y manejo, tiempo de maduracién, control
de manejo de frio, empaque al vacio, envase reciclable, etc.

Genética del ganado (GE): Incluye a los atributos que refieren al genotipo de los anima-
les en sentido amplio y aquellas caracteristicas del producto debidas en gran propor-
cion a aquel. Ejemplo: Biotipo determinado, homogeneidad racial, lote sola raza, po-
tencial de marmoreo, etc.

Peso y tamafio (PT): Incluye a los atributos ponderales y dimensionales del productoy
sus partes. Ejemplo: Rango de peso vivo, peso minimo de canal, tamafo de caja de em-
paque, calibre/tamafio de corte apropiado, etc.

Composiciéon del producto (CO): Incluye a los atributos que refieren a los aspectos
composicionales anatdomicos, y tisulares moleculares que son intrinsecos del producto
(carne, grasa, hueso). Ejemplo: Cobertura de grasa, estructura muscular, homogenei-
dad del producto, proporciéon de cortes valiosos, conformacién, rendimiento de faena,
valor nutricional, relacién musculo/hueso, etc.

Inocuidad alimentaria (IN): Incluye a los atributos que refieren a la inocuidad alimenta-
riay a las practicas destinadas exclusivamente a ese propésito. Ejemplo: Transporte en
condiciones higiénicas, test libre de patégenos, sin dafos fisicos, registro de tempera-
turas, punto 6ptimo de coccion, higiene del local, establecimiento certificado, etc.

Satisfaccion al consumo (SA): Incluye a los atributos que refieren al disfrute del consu-
mo y practicas destinadas exclusivamente a ese proposito. Ejemplo: Aroma, palatabili-
dad, terneza, satisfaccion del cliente, sabor, producto fresco, carne magra, etc.

La encuesta se llevo a cabo entre el 29 de setiembre de 2014 y el 28 de abril de 2015. Se proce-
saron un total de 123 cuestionarios dirigidos a personas que tenian a cargo la compra del pro-
ducto proveniente del eslabdn precedente. Los eslabones considerados fueron los siguientes:

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

Frigorificos incluidos en la Fase Il de la Auditoria.

Comercio mayorista/minorista, el cual incluye distintos formatos de venta al publico
para consumo dentroy fuera el hogar: carnicerias, supermercadosy sector gastrondmi-
co.

Consumidores locales y operadores de comercio exterior, estos ultimos como aproxi-
macion al consumidor extranjero.
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El objetivo principal de la encuesta fue obtener una valoracion de los atributos que determi-
nan la calidad de la carne ovina. De acuerdo al orden de importancia o valor relativo dado a
cada una de las seis categorias de calidad consideradas, se construy6 un ranking para cada
eslabdn en particular y para la Cadena en su conjunto.

Las respuestas obtenidas en cada seccion se presentan mediante un indice ponderado entre
0 (cero) y 1(uno), cuanto mayor sea el valor se asocia a una mayor relevancia o importancia
relativa.

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

1. ¢Cuales son los atributos de calidad esenciales en el producto y en qué medida puede
prescindir de los mismos a cambio de un descuento justo en su precio?

2. ¢Cuales son los atributos deseables, al punto de estar dispuesto a pagar un premio por
los mismos?

3. ¢Coémo se comparan entre si los distintos atributos de calidad?

La pregunta 1 consta de dos partes. En primer lugar, se pregunto cuales son los atributos de
calidad indispensables, a juicio del entrevistado, sin los cuales no estaria dispuesto a adquirir
el producto. En segundo lugar, para cada uno de los atributos sefialados como indispensable
se realiz6 una serie de preguntas con el fin de determinar en qué medida el entrevistado es-
taria dispuesto a prescindir de esa caracteristica a cambio de un descuento justo en el precio
de compra.

Para la Cadena en su conjunto el indice ponderado determiné el siguiente orden en las cate-
gorias de calidad: HP (0,64), CO (0,46), SA (0,32), PT (0,24), GE (0,10) e IN (0,00).

-
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Conclusiones del Estudio

A partir de los resultados anteriores se construyé un ranking ponderado global de las catego-
rias de calidad para la Cadena carnica ovina. No obstante, dicho ranking es meramente indi-
cativoy tiene un valor muy relativo, ya que no existe, entre los distintos sectores o eslabones,
una idea consensuada sobre el significado y el valor de la calidad para la carne ovina. Existen
grandes diferencias en como se percibe un mismo atributo de calidad a lo largo de la Cadena.
En otras palabras, segiin en qué punto o a qué altura de la Cadena se posicione un agente, la
percepcién puede ser muy distinta.

Asimismo, existen diferencias en la percepcion de la calidad dentro de un mismo eslabén.
Tampoco a este nivel es unanime la apreciacién de los atributos que conforman la calidad del
producto. En forma adicional, es muy dificil que desde un solo eslabdn se tenga una visién
completa de toda la Cadena. Generalmente, se conoce mejor el eslabon inmediato anterior
(proveedor) y el posterior (cliente). Asimismo, los agentes tienden a ponderar con mayor én-
fasis aquellos atributos de la calidad que visualizan como “mas cercanos” y que por tanto
“afectan mas su negocio”.

Si bien la inocuidad alimentaria no fue mencionada a priori por ninguno de los eslabones,
resultando un indice ponderado de “0,00” (mencionado anteriormente), ésta fue la catego-
ria menos sujeta a recibir premios y terminé siendo una de las mas valoradas. La inocuidad es
un atributo que el consumidor asume que esta implicito en el producto. Ademas, es clave en
la determinacion de que un negocio se concrete o no.

Por otro lado, para los eslabones mas cercanos al consumo final, los atributos relacionados
con la satisfaccion al consumo fueron por lejos los mas relevantes. Para los primeros esla-
bones, en cambio, mas cercanos al “campo” y mas alejados del “plato”, los mas importantes
fueron los relativos a peso y tamano del producto.
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La categoria de calidad mas sujeta a descuentos por prescindir de sus atributos y premios por
asegurarlos fue la historia y practicas de manejo de origen de los animales, dado sin duda
por su generalidad, la cual se caracteriza por la vastedad y diversidad de caracteristicas que
pueden ser incluidos bajo esa denominacion. Por el contrario, una categoria de definicién
mucho mas estrecha como la genética adquirio gran relevancia casi exclusivamente a nivel
de los productores. En el caso de los consumidores, el mayor peso relativo fue asignado a la
composicion del producto.

Finalmente, debe enfatizarse el caracter relativo del ordenamiento (ranking) aqui presenta-
do. Elhecho que una determinada categoria de calidad se posicione en determinado orden de
relevancia no implica que no sea importante. A continuacion se presenta el ranking general
ponderado para las categorias de calidad consideradas en este estudio. Entre paréntesis se
indican los eslabones para los cuales cada categoria tuvo un mayor valor relativo:

1. Satisfaccion (supermercados, carnicerias, gastronomia, consumidores)
Peso y tamano (distribuidores, productores)

Inocuidad (frigorificos)

Historia y practica (operadores de comercio exterior)

Composiciéon (consumidores)

o U A WwN

Genética (productores)

Percepcion de los entrevistados acerca de
los problemas de calidad identificados en auditorias previas

Mas alld de que en la Fase | de la Auditoria de Calidad de Carnes 2013/14 se introdujeron
cambios metodolégicos importantes, se intentd mantener un cierto vinculo con el estudio
realizado en las dos auditorias anteriores. En ambas ediciones, uno de los resultados fue la
confeccién de un listado con los 10 mayores problemas de calidad percibidos por los agentes
de la Cadena. La inclusién de un problema en el listado de la primera y segunda auditoria no
surgio de un proceso de ordenamiento ni de una técnica de analisis de preferencias. Se inclu-
yeron en el listado los diez problemas mencionados en la mayor cantidad de eslabones de la
Cadena.

Asi, de las entrevistas y encuestas de la Primer Auditoria 2002 se elaboro un primer listado
de problemas, el que fue presentado a los agentes entrevistados y encuestados en la Segun-
da Auditoria 2007 para que indicaran, de acuerdo a su juicio, si los mismos habian mejorado,
en el intervalo de 5 afios transcurridos entre ambas auditorias, y en qué medida, si se habian
mantenido en el mismo nivel de problema o si habian empeorado. A su vez, en esa segunda
auditoria se volvié a confeccionar una nueva lista de problemas, que si bien fue hecha en for-
ma independiente a la anterior, los problemas listados fueron casi los mismos, con algunas
excepciones.

Finalmente, si bien en la Tercera Auditoria 2013 no se volvié a elaborar un listado con estas
caracteristicas, en la ultima seccion del formulario se presenté a los encuestados un cuadro
con los problemas enumerados en ambas ediciones anteriores, incluyendo la percepcion so-
bre su evoluciéon entre ambos periodos. Utilizando la Ultima columna del Cuadro 1, bajo el
titulo “percepcion al 2013/14", se solicitd a los encuestado indicar su percepcion acerca de la
situacion de los problemas al momento actual (2013/14).

-
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En el cuadro 1se presentan los problemas percibidos en el caso de la carne ovina. Se destaca
que, la mayoria de los problemas surgidos en el aflo 2002 no guardaban relacién directa con
la calidad (obstaculos de mercado, escasez de volumen, precios y costos inadecuados, falta
de cultura de consumo, zafralidad de la demanda, infraestructura inadecuada). Solamente
los cuatro problemas que aparecen sefialados con una v” en la columna dos y cuatro del cua-
dro, estaban directamente ligados a la calidad. De estos, se percibieron mejoras leves en el
ano 2007 para el caso de heterogeneidad del producto y presencia de agentes potencialmen-
te causantes de contaminacion en la lana de los ovinos. No se visualizaron mejoras para el
caso de la forma de presentacion del producto y para la presencia de la flechilla.

Cuadro 1. Comparacion de los problemas percibidos en la fase | de las Auditorias de la Cadena Ovina.

© ©
= c
Problemas percibidos durante la Fase | N ° N ©
19 - (9]
o Q. o Q
i U~ = (9}
T o) ] o e
X &R I &R
Heterogeneidad del producto. v ° v
Presentacion del producto. v v
Presencia de agentes contaminantes v ° )
Presencia de flechilla. v v
Razas exclusivamente carniceras. v
Referencias: v/ entre los 10 mas nombrados en la Fase |
Percepcion de la evolucion del problema: Sigue igual que en la auditoria anterior

® Mejora leve respecto a la auditoria anterior

Algo similar ocurrio con el listado de problemas elaborado en la Fase | de 2007. Nuevamente,
casi todos los problemas listados no eran de la calidad del producto, siendo la mayoria coin-
cidentes con los surgidos de la primera auditoria. Como puede apreciarse, fueron también
solo cinco los que se mantuvieron en la lista final. Para estos, la encuesta del afio 2013 deter-
mind una percepcién de mejora leve para el caso de agentes potencialmente contaminantes.
Para los problemas de heterogeneidad y presentacion del producto, no se percibieron mejo-
ras, mientras que la falta de suficientes respuestas impidié ponderar la situacién de los atri-
butos de la presencia de flechilla asi como la falta de razas ovinas exclusivamente carniceras.



FASE Il - TRABAJO EN PLANTAS FRIGORIFICAS

Introduccion

La Fase Il de la Auditoria de Calidad de Carne Ovina 2013 fue realizada a nivel de cuatro plan-
tas frigorificas (Cuadro 2), las cuales se seleccionaron por comprender aproximadamente el
70 % anual de la faena nacional de cabezas ovinas de establecimientos habilitados.

La obtencidn de la informacion se realizé durante dos dias completos de actividad por plan-
ta. El periodo de evaluacion fue a partir del 9 de setiembre hasta el 3 de octubre del 2013. El
estudio se concentré en las categorias de cordero/a y borrego/a, principal producto de ex-
portacion de la carne ovina del Uruguay. La actividad de trabajo se dividio en cinco estaciones
dentro de cada planta (Cuadro 3).

Se evaluaron un total de 10.927 corderos y borregos, los cuales se distribuyeron en cada esta-
cién, en las proporciones que se muestran en el Cuadro 3. La metodologia establecia que se
superara un muestreo de al menos 10 % por estacién, en todos los casos se superd amplia-
mente este umbral, lograndose asi una adecuada representatividad.

Cuadro 2. Plantas participantes en la evaluacion de la Fase I1.

Plantas frigorifica

Frigorifico Matadero Carrasco S.A.

Frigorifico Durazno - Frigocerro Foods S.A.

Frigorifico Las Piedras S.A.

Frogorifico San Jacinto NIREA S.A.

Cuadro 3. Total de corderos y borregos (“n”) e intensidad (“%") de muestreo segtin estacion.

Estaciones n %
1 Pre-Cuereado 2.584 23,6
2 Enla canal en playa de faena 2.108 19,3
3 Decomisos 2.002 18,3
4 Romaneo 10.927 100,0
5 Enlacanalen camara 2.322 21,3
Poblacion evaluada 10.927

El nimero de animales muestreados en la presente Auditoria fue aproximadamente un 36,8
% inferior a la Ultima Auditoria (2007) aunque la intensidad de muestreo fue similar en las
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diferentes estaciones; lo anterior se debié a que la faena del afio 2007 fue superior (en los
meses evaluados) a la del 2013 (Fuente:http://www.inac.gub.uy/innovaportal/v/8140/1/in-
nova.net/estadistica_mensual).

A continuacion se realiza un analisis de los resultados obtenidos a nivel de cada estacion de
muestreo.

Estacion 1: Previo al Cuereado

Esta estacion se ubico en la playa de faena, posterior al sangrado de los animales y previo al
cuereado de los mismos. Las variables evaluadas fueron: raza, sexo, presencia de cuernos, da-
fos en cuero, largo de lana y presencia de cola.

Raza

La caracterizacion racial se baso en la registracion de las razas puras, Corriedale y Merino,
razas carnicerasy sus cruzas como “cruzas carniceras”, mientras que al resto de las razas 'y
cruzas, se las incluyd dentro del grupo “otras cruzas”.

Del total de animales evaluados (corderos y borregos), el grupo de las razas carniceras fue el
que predomind (43,9 %), siguiendo en orden de importancia la raza pura Corriedale (33,4 %).
En la Figura 1, se muestra la proporcion de cada una de las razas o cruzas encontradas.

Correidale

33,4

Cruzas

43,9 \ Merino

2,1

Otros
20,5

Figura 1. Proporcion (%) de razas evaluadas.

En relacion a lo relevado en la auditoria 2007, en el 2013 se registré un aumento sustancial
del 17,5 % al 43,9 % de animales de razas cruzas, mientras que las razas puras, contintan dis-
minuyendo: a) Corriedale (68,0 % vs 33,4 %) y b) Merino (12,4 % vs 2,1 %) con respecto a la
Ultima auditoria (2007).
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Sexo

Las clases definidas para la variable sexo fueron: Hembra, Macho Entero y Macho Castrado.
La categoria que predomino fue Macho Castrado (63,9 %). En la Figura 2, se observan las pro-
porciones para el total de los animales evaluados.

Hembra
22,4
Castrado
63,9
Entero
13,7

Figura 2. Proporcion (%) segun sexo.

Si comparamos estos resultados con lo registrado en las dos primeras auditorias (2002 y
2007), se observa que hubo una inversion en la composicion de sexo de los animales faena-
dos. En los afios 2002 y 2007 se observod una disminucion (56,0 % vs 52,0 %) en la categoria
machos castrados y un aumento (26,0 % vs 36,0 %) en las hembras. Para el caso de la audi-
toria 2013 los machos castrados (52,0 % vs 63,9 %) y los enteros (8,0 % vs 13,7 %) aumenta-
rony las hembras disminuyeron (36,0 % vs 22,4 %) con respecto a las auditorias 2002 y 2007.

Presencia de Cuernos

EL 93,8 % de los animales evaluados mostraron ausencia de cuernos. Dentro de los que pre-
sentaron cuernos, el 2,4 % fue menor a 5cm de largoy el 3,8 % mayor a 5 cm.

No se constatan diferencias sustanciales con las Auditorias anteriores, siendo: 94 %, 96 %y
94 % de ausencia de cuernos para los afos 2002, 2007 y 2013, respectivamente.

Suciedad del Cuero

Se determind suciedad en el cuero cuando se encontraba restos de barro y/o heces, de acuer-
do a la ausencia (0) o presencia de barro y/o heces en el mismo (como porcentaje de la region
afectada), asi como la ubicacion en la canal de esta suciedad: paleta (P), dorso (D), muslo
(M), flanco (F) y abdomen (A). Esta informacion fue basada y adaptada de la escala del Wel-
fare Quality para animales en corral (fuente: www.welfarequalitynetwork.net).
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La categoriay su incidencia fueron:
0: Ausencia de suciedad
1: < 25 % de la region con suciedad
2:> 25 % de la region con suciedad

En el total de los corderosy borregos evaluados, el 40,9 % presentaba algun tipo de suciedad.
En la Figura 3 se presentan las proporciones de animales con ausencia/presencia de barro y/o
heces.

> 25%
10,5

Ausencia

59,1

<25%
30,4

Figura 3. Proporcion (%) de suciedad en cuero.

La modalidad o los parametros utilizados para evaluar en las auditorias realizadas en el ano
2007 y en el 2013 fueron diferentes, por esta razén no se pueden comparar los tipos de sucie-
dad, pero si es posible comparar los animales que presentan suciedad. De la primera a la se-
gunda auditoria los valores de suciedad habian disminuido de 58,0 % a 25,6 %, mientras que
de la segunda a la tercera estos valores aumentaron de 25,6 % al 40,9 %.
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Largo de Lana

En la Figura 4 se presentan los resultados registrados para la variable “Largo de Lana” en tres
categorias: <1cm, 1-3cmy >3 cm.

Al comparar los valores de largo de lana de la Auditoria 2013 con las anteriores, se observa
que la proporcién de corderos que llegan a faena con lanas mas cortas (< 1cm) es un 60,7 %,
y con lanas mas largas (1-3 cmy > 3 cm) representan el 39,3 %, mientras que en las auditorias
anteriores predominaron los corderos que llegaban a faena con largos de lana medios (1-3
cm): 64 % (2002) y 58 % (2007).

>3cm

5,7

<lcm

60,7

1-3cm

33,6

Figura 4. Proporcion (%) de animales de acuerdo al largo de lana.

En el Cuadro 4 se muestra la interaccion entre el largo de la lanay la presencia de suciedad en
cuero. Se observa que del total de los animales limpios (59,1 % del total faenado), el 92,5 %
de estos presentan largo de lana cortas (< 3 cm).
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Cuadro 4. Interacciones (%) del largo de lana con suciedad de cuero.

Suciedad Largo de lana

<lcm 1-3cm >3cm

0 30,5 24,2 4,4

< 25% 21,8 8,0 0,7
>25% 8,4 1,4 0,6

Presencia de cola

Para la evaluacion de esta variable se considerd un animal con cola aquel que la presentara
sin alteraciones (cordero o borrego “coludo”). Los resultados obtenidos mostraron que el 65
% no presentaron cola al momento de la faena. Este valor fue inferior a los obtenidos en las
Auditorias anteriores: 74 %, 71 % y 65 %, para auditorias del 2002, 2007 y 2013, respectiva-
mente.

Presencia
35,3

Ausencia

64,7

Figura 5. Presencia/ausencia de cola (%).
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Estacion 2: Evaluacion de la canal en playa de faena

En la estacién 2, la evaluacion de la canal fue llevada a cabo luego del cuereado y eviscerado.

Presencia de agentes extranos

La clasificacion segin agentes extrafos estuvo de acuerdo al tipo de material encontrado:
Lana/Cuero (LC), Contenido Gastrointestinal (CGl), Heces (H) y Otros (O). En el total de las
canales evaluadas (n=2108), el 19,7 % de las mismas no presentaron ningun tipo de agente
extrafo.

En la Figura 6, se muestra la proporcion de canales donde se encontré cada tipo de agente
extrafo. El agente que se presento en la mayor proporcion de las canales fue LC (54.8 %). Se
debe considerar que hubo canales que presentaban mas de un agente extrafo.

60

54,8
>0 441
40
& 30
2 16.0 18,7
o .
LC ? Heces Otros

Figura 6. Proporcion (%) de canales segln tipo de agente extrafio presente.
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En la Figura 7 se expresa la proporcion de canales que presentan 1, 2, 3y hasta 4 tipos de agen-
tes extranos.

Canales c/2 Canales c/3

35% 8%
Canales c/4
1%
Canales ¢/1 Ausencia
20%

36%

Figura 7. Proporcion (%) de canales que presentan 10 mas tipos de agentes extrafios.

La ausencia de agentes extrafos en la presente auditoria es considerablemente menor al
encontrado en las Auditoria anteriores (44 % y 46 %, para los afios 2002 y 2007, respectiva-
mente).

Presencia de Flechilla en la canal

La presencia de flechilla en la canal se registré en un 3 % de las mismas, manteniéndose igual
al valor al registrado en la auditoria del afo 2007 (3 %) y por debajo del valor (8 %) del afo
2002.

Dano por cuereado

El dafio producido por cuereado es de 2,4 % de las canales en un total de 2108 canales eva-
luadas. El cambio mas importante se registro entre la 12 y 22 auditoria donde disminuyd del
45% al 6%, respectivamente. Se constata que en la 32 auditoria se contintia con el proceso de
reduccion en los dafios en el cuereado, confirmando el beneficio de nuevos equipos y tecno-
logias instaladas, asi como procedimientos aplicados en la extraccion de los cueros.
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Presencia y severidad de hematomas

La determinacion de esta variable tuvo en cuenta la presencia y ausencia de hematomas so-
bre la canal, asi como su severidad segun:

Severidad 1: dafio a nivel subcutaneo, su remocién no implica pérdida
Severidad 2: dano a nivel muscular, su remocion implica pérdida de valor importante.

También se identifico la region de la canal donde se ubicaba el hematoma (Paleta, Dorso,
Flancoy Muslo). En la Figura 8 se muestra las regiones identificadas para la evaluacion.

Muslo
(Pierna)

N/ Flanco \/
(Silla)

Dorso
(Campana)

Paleta

Figura 8. Regiones determinadas para el registro de hematomas.

En el Cuadro 5 se presenta la informacion registrada con respecto a la cantidad de canales
con presencia de hematomas y la severidad de los mismos, mientras que en el Cuadro 6 se
muestra la cantidad de hematomas encontrado por canal evaluada.

Cuadro 5. Proporcion de canales (%) seglin presencia y tipo de hematoma encontrado.

Hematomas n %
Ausencia 1.586 75,2
Presencia 522 24,8
Poblacién evaluada 2.108

Severidad 1 437 20,7
Severidad 2 85 41

Total de Casos 699

®
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Cuadro 6. Proporcidn de canales (%) segun el numero de hematomas.

N2 de hematomas en la canal Canales %
0 1.586 75,2
1 342 16,2
2 135 6,4
3 26 1,2
4 14 0,7
5 2 0,1
6 3 0,1
Poblacion evaluada 2.108

En la Figura 9, se muestran los resultados de la Severidad de los hematomas distribuidos por
region.

16,4
16
14
12
10 %>
6
4,0
4
1,9 2,0
2 l 0’9 | 1,4
Paleta Dorso Flanco Muslo Paleta Dorso Flanco Muslo
Severidad 1 Severidad 2

Figura 9. Incidenciay severidad de hematomas (%) segun region.
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Los valores con presencia de hematomas se vienen reduciendo de la 12 a la 32 auditoria, don-
de se destaca una disminucién sustancial de 57 %, 30 % y 25 %, para las auditorias 2002,
2007 y 2013, respectivamente. Si bien esta variable disminuye (hematomas/total de cana-
les), se observa una menor incidencia de hematomas severidad 1y una mayor incidencia de
hematomas severidad 2 por region. Estos Ultimos se constataron en mayor proporcion en las
regiones de cortes de mayor valor: dorso (4,4 %; 2002y 0,9 %; 2007) y muslo (1,8 %; 2002y
0,8 %; 2007).

Estacion 3. Decomisos en Playa de Faena

El registro de los decomisos correspondientes a la estacion 3, se realizé en la mesa de visce-
ras y se evaluaron 2002 canales. Se registré la informacion de decomisos realizada por los
técnicos de la inspeccién Veterinaria Oficial del Ministerio de Ganaderia, Agriculturay Pesca
(MGAP).

Decomisos de Higado

Del total de higados evaluados el 32,3 % fueron decomisados. Los motivos por los cuales se
realizaban los decomisos se observan en el Cuadro 7.

Cuadro 7. Nimero (n) e incidencia (%) de decomiso de higado seglin motivo..

Higado n %

Sin decomiso 1.377 68,1
Quiste hidatico 101 5,0
Otros quistes 67 3,3
Fasciola Viva 10 0,5
Lesiones por fasciola 314 15,5
Tenia 74 3,7
Otros 80 4,0
Poblacion evaluada 2.023 100,0

Los resultados de las auditorias del 2002 y 2007 indicaron valores de decomiso de higado de
60 % y 47 %, respectivamente, mientras que para la auditoria 2013 este valor disminuyd al
32 %.

En la auditoria del afio 2002 la mayor causa detectada para decomiso de higado fue “Otros”
que incluye adherencias, abscesos y contaminacién, en el afio 2007 fue el Quiste Hidatico, y
en la auditoria del 2013, fueron las Lesiones por Fasciola Hepatica.
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Decomisos de Canal

En el caso de los decomisos de canal se debia registrar si éste era Total (T) o Parcial (P) y las
razones para ello: presencia de flechilla, hematomas, sanitario u otros. Los decomisos de ca-
nales fueron el 2,3 % y estos decomisos fueron Parciales, no registrandose los motivos.

Estacion 4. Romaneos

La informacién recabada en la estacion 4 o “romaneos” refiere a los pesos de la canal caliente
proporcionados por las plantas.

El promedio del peso de canal caliente fue de 16,9 kg que fue similar al valor promedio de
la auditoria del 2007 (16,9 kg) y levemente inferior al promedio registrado en el afio 2002
(17,4 kg).

En la Figura 10 se presentan las frecuencias segiin rangos de pesos de canal caliente donde se
observa que el 71,2 % de las canales se encuentran entre 14y 23,7 kg. En la auditoria 2007 la
proporcion de canales en ese rango de peso fue de 86 % y en la del 2002 el 87 %.
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Figura 10. Frecuencia (%) segln rango de peso (kg) de canal caliente.

Estacion 5. Evaluacion de canal en frio

El registro de los datos relacionados con la calidad de la canal se realizé a las 24 horas post
faena dentro de la camara de frio, cumplida la maduracion sanitaria.

Conformacion y Terminacion

La determinacion de la conformacion y terminacién de las canales, fue llevada a cabo por
personal especializado de INAC, de acuerdo al Sistema de Clasificacién y Tipificacion de Ca-
nales Ovinas vigente (INAC, 2010):

Conformacion: S (Superior), P (Primera), M (Media) e I (Insuficiente).

Terminacién: 1 (Escasa), 2 (Moderada), 3 (Abundante) y 4 (Excesiva).
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S = Superior P = Primera M = Media [ - Insuficiente

Figura 11. Grados de Conformacion de Canal.

1- Escasa 2 - Moderada 3 - Abundante 4 - Excesiva

Figura 12. Grados de Terminacion de Canal.



@ INAC - INIA « 32 Auditoria de Calidad de la Cadena Carnica Ovina del Uruguay » 2013

Los resultados obtenidos para la conformacién y terminacién se observan en las Figuras 13 y
14, respectivamente, para el total de las canales evaluadas (n=2244).
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Figura 13. Frecuencia (%) de canales segtin conformacion.
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Figura 14. Frecuencia (%) de canales segiin terminacion.

Comparando con los resultados de conformacién obtenidos en las tres auditorias se observa
una disminucién del porcentaje de canales ubicadas en la escala “P", siendo 91 %, 72 % y 54
% para los afos 2002, 2007 y 2013, respectivamente, mientras que los valores en la escala
“M" presentan un patron también diferente observandose, un aumento de ésta categoria a
través de las tres auditorias: 7 %, 26 % y 40 % para las auditorias del 2002, 2007 y 2013, res-
pectivamente.

Para el caso de la terminacion, a partir de esta auditoria se incluye una escala diferentes a las
anteriores (INAC, 2010), por lo que no es posible hacer comparaciones con las auditorias an-
teriores.
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Espesor de tejido subcutaneo (GR)

El espesor de tejido subcutaneo se determind objetiva-
mente en el punto GR, siendo este un buen estimador de
la cobertura de grasa de la canal (Ganzabal, et al., 2007.
INIA, ST 170), el cual se mide a nivel de la 122 costilla a 110
mm de la linea media de la canal. Para el total de las cana-
les evaluadas (n=2322) el valor promedio de GR (mm) fue
7,2mmy la medianade 5mmy el 27,6 % de las mismas se
encontraron entre 6 y 12 mm (Figura 15).

En las auditorias anteriores los valores encontrados entre
6y 12 mm fueron de 49,3 % y 46,6 % para los afos 2002 y
2007, respectivamente, indicando que en la auditoria del
2013 cambid el patron de distribucién, ya que la propor-
cién de canales en ese rango fue 27,6 %, indicando valores
menores de espesor de grasa subcutanea, incrementando-
se en forma importante las canales por debajo de 6 mm
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Figura 15. Distribucidn por rangos de espesor de tejido subcutaneo (GR, mm).
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pH

El pH se midio a nivel musculo longissimus dorsi, entre la 122 y 132 costilla a las 24 horas post
mortem. Los valores promedios de pH fueron 5,77 y la mediana fue 5,75.
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Figura 16. Distribucion por rangos de pH, medidos a las 24 horas.
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En la Figura 16 se observa que el 66,2 % de las canales evaluadas (n=2322) tuvieron un pH a
las 24 horas menor o igual a 5,8, valor que en las auditorias 2002 y 2007 fueron de 62,0 %y
82,3 %, respectivamente.

Color de grasa de cobertura

El color de grasa de cobertura de las canales de corderos y borregos se evalud de forma sub-
jetivay se puntud de acuerdo a los estandares de color de AUS-MEAT (fuente: www.ausmeat.
com.au).

Los valores registrados para color de grasa de cobertura para el total de las canales (n=2136)
se observan en la Figura 17. De acuerdo a esta escala, los colores de grasa de cobertura se ubi-
caron en los primeros grados de la escala, entre 1y 4, indicando valores bajos, sin correr riegos
de rechazos de los cortes por colores amarillos intensos.
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Figura 17. Frecuencia segln grados de grasa de acuerdo a la escala Aus-MEAT.

Presencia de agentes extranos

La clasificacion de agentes extrafios sobre la canal a nivel de camara fue igual a la clasificacion
sobre la canal a nivel de playa de faena, se observaron los mismos agentes, presencia de Lana
Cuero (LC), Contenido Gastro- Instestinal (CGl), Heces y Otros. Dentro de la categoria “Otros”,
seincluyen, limaduras de pinturas de rieles, lubricantes, flechilla u otro contaminante vegetal,
etc., que se encontraron en cantidades importantes en algunas de las plantas. En la Figura 18
se observa la incidencia de cada agente extrafno. Del total de canales evaluadas (n=2267) el
60,4 % no presentd ningun tipo de agente. En la auditoria del 2007 este valor represent¢ el
92,1 %, indicando que en la Ultima auditoria, la presencia de agentes extrafios aumento.
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Figura 18. Ausenciay tipo de agentes extrafios.
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A continuacion se presentan (Cuadro 8) la informacion resumida sobre las principales ten-
dencias observadas entre la auditoria 2013 en comparacién con las previas realizadas (2002 y
2007) para los principales indicadores que fueron motivo de muestreo y evaluacion.

Cuadro 8. Resumen de tendencias observadas en las variables evaluadas en la Fase Il de la Auditoria 2013
en comparacioén con la realizada 2007 y 2002.

Auditoria 2013

Animales Muestreados Menor cantidad de animales, manteniendo proporciéon de
muestreo adecuado para lograr representatividad

Razas y biotipos Mayor proporcidn de animales cruzas, con incremento en el
uso de razas carniceras

Sexo Mayor proporcién de machos enteros y castrados con
relaciéon a hembras

Problemas en cuero Muy baja proporcion de problemas en cuero, se confirma
tendencia de mejora

Presencia Suciedad en cuero Aumento de la proporcion de animales con presencia de
barro y/o heces en el cuero

Largo de Lana Mayor proporcion de animales con lanas cortas (< 1cm)

Presencia de Cola Menor cantidad de animales con cola

Presencia de agentes extrafios en  Mayor proporcion de canales con agentes extrainos
la canal

Presencia de Hematomas Disminucidn de la presencia y severidad de hematomas

Daios por cuereado Muy baja proporcién de dafios producidos por cuereados,
continua la tendencia de reducciéon

Presencia de flechilla en lacanal  Baja proporcion de flechilla en la canal

Decomiso de higado Disminucion de higados decomisados y cambio del principal
agente de causa (lesiones fasciola)

Peso de canal caliente Se mantiene el promedio de peso de canal caliente,
aumentando la heterogeneidad en el peso

GR Menor proporcidén de canales con GR entre 6-12 mm

pH Disminuye la proporcién de canales con pH <5,8




FASE Il - TALLER DE CUANTIFICACION DE PERDIDASY
DEFINICION DE ESTRATEGIAS DE RECUPERACION

EL 24 de julio de 2015 se llevé a cabo el Taller de la Auditoria Ovina, con la presencia de repre-
sentantes de toda la Cadena Carnica Ovina. Los objetivos que se perseguian con la realizacién
del Taller fueron:

1. Presentar los resultados de las Fases | y II
2. Conocer la percepcion de los distintos actores de la Cadena
3. Priorizary cuantificar los problemas de calidad

4. |dentificary priorizar estrategias y tacticas para la solucion de los problemas encontra-
dos

La metodologia del taller consistid en trabajo grupal con la entrega de la informacion gene-
rada en las Fases | y Il, a los participantes, principales referentes de la Cadena Carnica Ovina
del Uruguay. En una primera instancia se les solicité a los participantes identificar los princi-
pales problemas de la Cadena detectados en la auditoria 2013, que inciden en la calidad del
producto y elaborar un ranking de prioridades de acuerdo a la importancia de cada. En una
segunda instancia, para los problemas priorizados, se debieron establecer causas, acciones
principales, asi como la identificacion de las instituciones que deberian liderar y acompanar
las acciones para la solucion de dichos problemas. A continuacion se presentan los principa-
les defectos de calidad que fueron acordados entre los diferentes integrantes de los grupos
de trabajo que deberan ser resueltos en el futuro (Cuadro 9).

Cuadro 9. Principales problemas encontrados en la Cadena Carnica Ovinay
en la calidad del producto en la Auditoria 2013.

Auditoria 2013

Heterogeneidad de animales y canales

Contaminacion animal e inocuidad

Falta de preparacion de los carniceros para procesar y comercializar la carne

Falta de preparacioén y especializacién laboral a nivel de la industria frigorifica

Sistemas de clasificacion y tipificacidn

En el Cuadro 10 se establece una relaciéon entre los principales problemas de calidad encon-
trados en las Ultimas dos auditorias (2007 y 2013), ordenandolos segun la prioridad asignada
por los participantes de los talleres.
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Cuadro 10. Comparacion entre los principales problemas encontrados en la Auditoria 2007
versus los de la Auditoria 2013.

Auditoria 2007 Auditoria 2013

Comercializacion externa (mayor acceso,
volumen y variedad de mercados)
Aplicacién de sistemas de clasificaciony
tipificacion de canales

Heterogeneidad de animales y canales

Contaminacion animal e inocuidad

Falta de preparacion de los carniceros para
procesar y comercializar la carne

Falta de preparacion y especializacion laboral a
nivel de trabajadores en la industria

Sistema de clasificacidn y tipificacién de canales
mal aplicado

Mayor uso de razas carniceras

Reducir la estacionalidad

Incrementar la senalada

Comercializaciéon mercado interno (mejorar
variedad, presentacion y disponibilidad)

Luego de definidos los principales defectos a mejorar, se calcularon segin su grado de inci-
dencia, las pérdidas econdmicas causadas para aquellos problemas de calidad detectados en
la Fase II. Se trabajé exclusivamente sobre aquellos que pudieron ser cuantificados de forma
rigurosa. Se establecieron pérdidas por animal faenado y pérdidas totales segun la cantidad
de cabezas faenadas para el ejercicio 2013 (925.685 corderos). En el Cuadro 11, se presenta
esta informacion comparativa (total de faenay por animal faenado) para las tres Auditorias.
Para hacer comparables los resultados se aplicd la misma metodologia para los defectos en-
contrados en cada oportunidad, llevando los precios a base afio 2013.

Cuadro 11. Pérdidas econémicas (USS), comparativa para las tres Auditorias (total de faenay por animal faenado).

Auditoria 2002 Auditoria 2007 Auditoria 2013

Hematomas 0,26 244510 0,1 100.955 0,17 155.774
Decomisos de 0,31 289.591 0,23 215.361 016 146.629
Higado

Heterogeneidad 0,16 151.072 0,13 119.969 0,36 333.247
de canales

Pérdidas 0,74 685173 0,47 436.284 0,69 635.649

Siguiendo con la metodologia del taller en trabajo grupal se establecieron lineamientos es-
tratégicos, tacticas y responsabilidades a nivel de los agentes de la Cadena para cada proble-
ma encontrado y priorizado. A continuacion se presenta, para los dos principales problemas
identificados (“Causas”), la definicion de la meta a seguir (“Qué hacer”) y la identificacion de
quién deberia liderar y articular las responsabilidades (“Responsables/Lideres”). A nivel de
los desafios encontrados se dividieron las acciones en términos de estrategias y tacticas a
implementar para los problemas detectados a nivel de la Cadena Carnica (Cuadro 12).
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Cuadro 12. Estrategias y tacticas definidas en la Cadena Carnica Ovina para mejorar aquellos aspectos
que hacen a problemas de calidad del producto.

Causas Qué hacer Lider / responsable

Inadecuada alimentaciony
genética (heterogeneidad de

animales, problemas de peso SUL
y grado de terminacion que se

traslada a nivel de frigorifico) Capacitacion a productores y técnicos INAC
Falta de preparacién del INIA
productor para trabajar con

ovinos.

Desajustes en los sistemas para  Trabajar mas en el desarrollo del negocio del  Industria Frigorifica
la obtencion del cordero pesado  cordero pesado y generar un protocolo mas

de acuerdo a los requerimientos  preciso de producciéon de corderos pesados

de la industria frigorifica

Falta de escala del negocio Difusion y fomento del rubro para motivar a
productores a ingresar al rubro, aumentando
la escala del negocio SUL
Negocio muy zafral con riesgo Divulgar mas informacién sobre las bondades
del negocio ovino. INAC
Falta de informacion solvente Generar nuevos indices econémicos para el
sobre todo el negocio. cordero (similar en su concepcién al actual  Industria Frigorifica

indice novillo tipo de INAC)

Animales con lanay sucios

Falta de preparacion SUL
(capacitacion) y coordinacion Adecuar la reglamentacién para habilitacion

a nivel de: productores, de transporte

transportistas e industria en el INIA

caso de la hacienda ovina

Falta de transporte especializado Cursos de capacitacion a transportistas INAC
e inadecuada infraestructura

de transporte (pisos de los

camiones)
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CONCLUSIONES

REFERIDAS AL PRODUCTO:

« En las tres auditorias las variables que justificaron las mayores pérdi-
das de calidad fueron las mismas (hematomas, decomisos de higados
y heterogeneidad de canales), aunque en cada auditoria la importancia
relativa de cada una de ellas tuvo un peso diferente.

REFERIDAS A LA CADENA:

« Elgrupo que trabajo en el rubro ovino destacd que los grandes proble-
mas de la competitividad de la Cadena Carnica Ovina no estan asocia-
dos principalmente en las pérdidas de calidad detectadas por la audi-
toria, pero esta herramienta de coordinacién y priorizacion contribuyé
a identificar problemas a nivel de la Cadena y definir estrategias para
encontrar caminos para mejorar el desarrollo del rubro en el Uruguay.

» Se dispone de herramientas tecnolodgicas que permiten aumentar la
produccion y calidad de la produccién ovina.

« Es necesario mejorar la escala del negocio ovino y la promocion de las
bondades del mismo, mediante estrategias coordinadas entre los dife-
rentes actores de la Cadena que permitan la mejora de su competitivi-
dad global.
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