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DIFERENCIACIÓN Y VALORIZACIÓN DE LA CARNE OVINA Y BOVINA DEL URUGUAY

1. INTRODUCCIÓN

Uruguay está apuntando a lograr una
mayor competitividad en el mercado mun-
dial de la carne ovina a través de un au-
mento de la producción y de la calidad de la
carne teniendo en cuenta las necesidades
de los mercados y concentrando sus esfuer-
zos en los mercados de mayor valor. Aun-
que el sistema de producción de ovino se
basa en la alimentación con forrajes en pas-
toreo, los productores uruguayos están in-
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RESUMEN

Consumidores (200/país) europeos (españoles, alemanes, franceses y británicos)
evaluaron la aceptabilidad global, de terneza y de flavor de la carne ovina prove-
niente de animales alimentados con 4 dietas diferentes (T1: solo pastura, T2: pastu-
ra + concentrado al 0.6% PV, T3: pastura + concentrado al 1.2% PV y T4: concen-
trado y heno ad libitum). Aunque se encontraron diferencias de opinión entre los
consumidores de los diferentes países se puede considerar que, en general, los
consumidores prefirieron la carne con algún tipo de suplementación (concentrado al
0.6% ó 1.2% del PV) a la de animales alimentados únicamente con pasturas. Los
consumidores españoles y franceses también valoraron bien la carne de animales
alimentados únicamente con concentrado y heno, mientras que ésta fue peor valo-
rada (al mismo nivel que la carne de animales alimentados únicamente con pasturas)
en el caso de los consumidores alemanes y británicos. También se evaluaron las
preferencias de compra de los consumidores respecto a la carne de ovino. En térmi-
nos generales, en todos los países el país de origen de la carne fue el atributo más
influyente en la decisión de compra. En todos los países se encontraron grupos
diferenciados de consumidores. Dependiendo del grupo al que pertenecen, los con-
sumidores dieron mayor importancia relativa al origen de la carne, la dieta del ani-
mal o el precio de la carne. Por tanto, es importante establecer diferentes estrate-
gias de mercado para satisfacer a los diferentes grupos de consumidores.

virtiendo en pasturas mejoradas y en la
suplementación con concentrado obtenien-
do como consecuencia animales con carac-
terísticas variables en relación a la calidad
de la canal y de la carne. Es importante en-
tender las preferencias de los consumido-
res por las diferentes características de la
carne para desarrollar productos diferencia-
dos y estrategias de mercado. El objetivo
de este estudio fue evaluar el efecto de la
incorporación de diferentes niveles de con-
centrado en un sistema pastoril sobre la
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aceptabilidad de los consumidores de la car-
ne ovina uruguaya evaluada en cuatro paí-
ses europeos.

El etiquetado con país de origen así como
los nichos de mercado deberían ser consi-
derados para proveer a los consumidores
con un producto de carne consistente que
se ajuste más a sus expectativas sensoria-
les (Umberger et al. 2002). Mesías et al.
(2005) evaluaron las preferencias de los
consumidores por la carne vacuna en Es-
paña indicando que el origen del producto
es el atributo más importante en la elección
de la carne por parte de los consumidores,
seguido por la calidad del etiquetado, el sis-
tema de producción y el precio. Probable-
mente en la carne ovina se encuentra una
situación similar. El objetivo de este estu-
dio fue la evaluación de las contribuciones
del país de origen, la alimentación animal y
el precio de la carne ovina sobre las deci-
siones de compra de los consumidores es-
pañoles, franceses y británicos.

2. MATERIALES Y MÉTODOS

Ciento veinte animales machos castra-
dos de la raza Corriedale en pastoreo fue-
ron finalizados en uno de los siguientes sis-
temas de producción incluyendo dietas con
cantidades crecientes de concentrado: T1)
pastura (6% del PV), T2) pastura (6% PV) +
concentrado (0.6% PV), T3) pastura (6%
PV) + concentrado (1.2% PV) y T4) concen-
trado y heno (ad libitum). El músculo

Longissimus lumborum fue extraído a las 24
hs post mortem y cortado en cuatro trozos
para las muestras evaluadas en Alemania
(DE), Francia (FR), Reino Unido (UK) y Es-
paña (ES). Para la evaluación sensorial de
los consumidores las muestras fueron en-
vasadas al vacío, maduradas a 4º C duran-
te 20 días, congeladas y enviadas a DE, FR,
UK y ES, según un diseño previo. La carne
fue descongelada a 4º C durante 24 horas,
cortada en bifes de 2 cm de espesor y coci-
nada en un grill de contacto pre-calentado
a 200º C hasta alcanzar una temperatura
interna de 72º C (55º C en FR). Se realiza-
ron 20 sesiones sensoriales en cada país
incluyendo 10 consumidores por sesión.
Cada consumidor asignó una aceptabilidad
global y una aceptabilidad de terneza y de
flavor utilizando una escala de ocho puntos
(1: me disgusta extremadamente hasta 8:
me gusta extremadamente). Los datos de
aceptabilidad global y de aceptabilidad de
la terneza y el flavor fueron analizados utili-
zando el procedimiento MIXED de SAS
(SAS Inst. Inc., Cary, NC). El modelo esta-
dístico incluyó el tipo de muestra de carne
como efecto fijo, el consumidor como alea-
torio y la sesión como bloque. La separa-
ción de las medias se realizó utilizando la
prueba de Tukey.

Para el análisis conjunto, los consumi-
dores ordenaron, por preferencia de com-
pra, 15 tarjetas en las que se modificaba el
país de origen de la carne, la dieta del ani-
mal y el precio de la carne. La mitad de los
consumidores evaluaron las tarjetas para la

Figura 41. Preparación de muestras durante la cocción (izquierda) y preparación de la
evaluación con consumidores (derecha).
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carne de vacuno y la otra mitad para la de
ovino.

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN

3.1. Aceptabilidad de la carne de
ovino por los consumidores

En el Cuadro 24, se presentan las pun-
tuaciones de aceptabilidad global, de la ter-
neza y del flavor de la carne uruguaya pro-
cedente de 4 sistemas productivos por par-
te de los consumidores españoles, alema-
nes, franceses y británicos, así como consi-
derando todos los consumidores en global.

Por lo que respecta a los consumidores
españoles, se puede observar que prefie-
ren, por la puntuación en la aceptabilidad

global y el flavor de la carne, las muestras
procedentes de animales con algún tipo de
suplementación (parcial o total) a la de los
animales que únicamente se alimentaron de
pasturas. Resultados similares fueron en-
contrados por Font i Furnols et al. (2006),
aunque en este trabajo habían otros facto-
res productivos influyentes. La aceptabilidad
de la terneza fue valorada significativamente
superior para carne procedente de anima-
les alimentados con concentrado y heno a
la de animales alimentados con pasturas.

Los consumidores alemanes prefirieron la
carne procedente de animales en que se com-
binaba la pastura con el concentrado (T2 y
T3). Para el flavor, las preferencias fueron las
mismas. Por lo que respecta a la aceptabilidad
de la terneza, la carne más aceptada fue la
procedente de corderos alimentados con pas-
tura + concentrado (1.2% PV).

Cuadro 24. Medias por mínimos cuadrados de la puntuación de aceptabilidad
global, terneza y flavor de la carne ovina uruguaya proveniente de 4
sistemas productivos evaluada por consumidores españoles, alema-
nes, franceses y británicos.

Aceptabilidad n T1 T2 T3 T4 Error estándar 

España       
Global 200 5.3b 5.7a 5.7a 5.9a 0.10 
Terneza 200 5.9b 5.9b 6.2ab 6.3a 0.10 
Flavor 200 5.1b 5.6a 5.6a 5.8a 0.11 
Alemania             
Global 200 5.4b 5.7ab 6.0a 5.5b 0.11 
Terneza 200 5.9b 5.9b 6.3a 5.9b 0.11 
Flavor 200 5.3b 5.8a 6.0a 5.4b 0.12 
Francia             
Global 180 5.4b 5.7ab 5.9a 6.0a 0.11 
Terneza 180 5.7b 6.0ab 6.2a 6.2a 0.12 
Flavor 180 5.2b 5.6ab 5.8a 5.9a 0.12 
Reino Unido      
Global 186 5.4b 5.9a 6.2a 5.4b 0.11 
Terneza 186 6.0 6.3 6.3 6.1 0.11 
Flavor 186 5.0b 5.7a 6.1a 5.2b 0.12 
Todos los Países 
Global 766 5.4c 5.8b 5.9a 5.7b 0.05 
Terneza 766 5.9c 6.0bc 6.3a 6.1ab 0.05 
Flavor 766 5.2c 5.7ab 5.9a 5.6b 0.06 

Nota: T1: pastura (4% PV), T2: pastura (3% PV) y concentrado (0.6% PV), T3: pastura (3% PV) y
concentrado (1.2% PV) y T4: concentrado y heno ad libitum. Las medias con letras diferentes dentro de cada
atributo y país fueron significativamente diferentes (P<0.05).
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Los consumidores franceses valoraron
significativamente mejor la aceptabilidad
global, de la terneza y del flavor de la carne
procedente de animales alimentados con
pastura + concentrado (1.2% PV) o sola-
mente concentrado y heno, a la carne pro-
cedente de animales alimentados solamen-
te con pastura. La carne procedente de ani-
males con un bajo nivel de suplementación
(T2) se situó entre medio.

Finalmente, los consumidores británicos
encontraron diferencias entre carnes según
su procedencia para la aceptabilidad global
y del flavor. Las carnes mejor valoradas fue-
ron las que procedían de animales alimen-
tados con algún tipo de suplementación
combinada con pastura (T2 y T3) respecto
a las que procedía de animales alimenta-
dos únicamente con pastura o con concen-
trado y heno.

En global, para todos los países se pue-
de decir que la aceptabilidad de los consu-
midores europeos respecto a la carne de
ovino es superior si ésta proviene de ani-
males alimentados con una mezcla de pas-
tura y concentrado (1.2% PV), seguida de
la carne procedente de animales alimenta-
dos únicamente con concentrado y heno ad
libitum o bien con una mezcla de pastura y
concentrado (0.6% PV).La menor aceptabi-
lidad se observó en la carne que proviene
de animales alimentados únicamente con

pasturas, debido probablemente al flavor
más intenso que las pasturas proporcionan
a la carne debido a su mayor contenido en
ácido linolénico (Díaz et al., 2005).  Resul-
tados similares fueron encontrados por
Kemp et al. (1981) y Priolo et al.  (2002).
Aún teniendo en cuenta estas diferencias,
la aceptabilidad es buena para todos los ti-
pos de carnes evaluados, igual que en el
estudio precedente en que se comparaban
carnes ovinas de Uruguay procedentes de
corderos ligeros o pesados y carnes de ovi-
nos locales en Europa (Font i Furnols et al.,
2006).

3.2. Análisis conjunto: efecto del
origen, la alimentación y el
precio en las preferencias de
compra

En la Figura 42, se muestra la importan-
cia relativa de cada factor en el momento
de la compra por parte de los consumido-
res españoles. Se puede observar que en
global el país de origen es el factor más
importante (46.58%) y el menos importante
es el precio de la carne. Sin embargo, una
vez segmentados los consumidores, se en-
cuentran 3 grupos de consumidores diferen-
tes. El mayoritario, grupo 1, da mayor im-
portancia al país de origen de la carne. El
grupo 2, en cambio, valora como más im-
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Figura 42. Importancia relativa de cada atributo para todos los
consumidores y para cada grupo de consumidores
españoles.
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portante la dieta del animal y, finalmente, el
grupo 3, valora principalmente el precio de
la carne.

La importancia relativa de los tres facto-
res evaluados por parte de los consumido-
res franceses se puede ver en la Figura 43.
El global de los consumidores considera que
el país de origen de la carne es el factor
más importante (67.81%). Los consumido-
res se segmentaron en 4 grupos diferencia-
dos. El grupo 1, que es el mayoritario, está
formado por consumidores que valoran prin-
cipalmente el país de origen. El grupo 2,
valora únicamente la dieta del animal como
factor importante en el momento de com-
prar el producto. El grupo 3, valora como
más importante el país de origen aunque la
importancia relativa es inferior a la de gru-

po 1. El grupo 3 también valora el precio.
Finalmente, el grupo 4, está formado por
consumidores que dan mucha más impor-
tancia al precio de la carne, seguido del país
de origen.

Por lo que respecta a los consumidores
británicos, la Figura 44, muestra la impor-
tancia relativa de cada factor en el momen-
to de la compra. Se puede observar que
considerando todos los consumidores en
global el factor más importante es el origen
(56.7%) seguido de la dieta del animal y fi-
nalmente el precio de la carne. Se diferen-
ciaron 3 grupos de consumidores. El grupo
1 (mayoritario), está formado por consumi-
dores que dan mucha importancia al país
de origen de la carne. El grupo 2 valora prin-
cipalmente el precio de la carne, seguido
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Figura 43. Importancia
relativa de cada atribu-
to para todos los consu-
midores y para cada
grupo de consumidores
franceses.

Figura 44. Importancia
relativa de cada atributo
para todos los consumi-
dores y para cada grupo
de consumidores británi-
cos.
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del país de origen. Finalmente, el grupo 3
da más importancia a la dieta del animal,
seguida del país de origen de la carne.

Por tanto, se puede observar que consi-
derar todos los consumidores de un país
como un solo grupo puede llevar a errores,
y que deben segmentarse en grupos con
preferencias similares con la finalidad de
poder caracterizarlos.

4. CONCLUSIONES

Los consumidores prefirieron la carne de
ovino proveniente de sistemas de alimenta-
ción a base de pasturas pero con algún tipo
de suplementación (concentrado al 0.6% PV
ó 1.2% PV) a la carne procedente de ani-
males alimentados únicamente con pastu-
ra. Por tanto, como estrategia de mercado
para exportar carne ovina uruguaya es im-
portante considerar la suplementación con
concentrados en los sistemas pastoriles de
engorde.

Las preferencias de compra de los con-
sumidores muestran que, en global, el país
de origen de la carne es el factor más im-
portante en la decisión de compra. Sin em-
bargo, el estudio muestra que se necesitan
diferentes estrategias de mercado para sa-
tisfacer las demandas de los diferentes gru-
pos o segmentos de consumidores.
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