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Introduccion

El mercado internacional en crecimiento, se presenta para el proximo lustro
como positivo para la demanda de proteinas de origen animal, existiendo diferentes
nichos, divididos basicamente en carnes rojas y blancas. Las primeras son preferidas
por los consumidores de paises cuya cultura, a lo largo de su historia, formo parte
principal de su alimento basico, entre los cuales se encuentran Argentina y Uruguay.
Los pueblos que crecen en el mejoramiento de su estandar de vida tienden a
demandar carnes rojas, particularmente del vacuno, tal es el caso de los paises
asiaticos cuyas economias son un modelo de crecimiento.

SUDAMERICA, es la reserva mundial de carne bovina, producida en los
denominados sistemas verdes y donde se concentra el mayor inventario ganadero
con un potencial de crecimiento alto.

El desafio sera el de participar de esta oportunidad o quedar fuera del mercado
con carnes que respondan a los requerimientos de los consumidores que es, por
tanto, la Gnica razon de nuestra existencia.
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1. Calidad de la Carne

Se dice que la calidad de un producto se ve reflejada en el mayor precio , es
decir, aquel producto por el que el consumidor esta dispuesto a pagar mas. Pero no
siempre es asi, pues un producto que sea bueno, agradable y barato es dificil de
hallar en el mercado.

Hasta el momento, no hemos encontrado una definicion de caracter universal,
ya que ésta depende de circunstancias diversas, tales como la ubicacion en el tiempo,
el lugar, los mercados, la época, las personas, los sectores sociales, las pautas
culturales y su utilidad o finalidad. De acuerdo a esto, la calidad del ganado vivo,
de su canal, y de su carne depende del grado en que posea ciertos atributos o
caracteristicas que lo hagan apto para determinadas necesidades de uso.

No es facil definir la calidad en terminos igualmente convenientes a productores,
industriales, comercializadores y consumidores, pues para cada uno de ellos los
atributos de calidad pueden tener significados diferentes y su importancia puede
variar.

Para los productores ganaderos, la calidad de un animal en pie reside en que un
animal tenga una buena velocidad de crecimiento, que sea altamente eficiente en
la relacion insumo-producto para producir por unidad de tiempo, superficie, capital
invertido, mucho musculo, poco hueso en relacion al misculo y optima cantidad de
grasa. El animal que a igual sexo, raza, peso y edad cumpla estos requisitos, tendra
mejor calidad en pie. En la calidad del animal en pie y de su res influyen el clima de
la region, la nutricion, la sanidad, la raza o cruza con su potencial genético, el sexo,
el peso, la edad y el manejo.

Los factores de calidad para un criador son la fertilidad del rodeo, cantidad, y
peso de los terneros de desteto por hembra entorada, longevidad de los vientres,
numero de terneros en la vida util, aptitud reproductiva de los toros, eleccion de la
raza y/o cruces, etc.

Para un cebador, la calidad esta determinada por el aumento de peso vivo, la
velocidad de crecimiento y la eficiencia de conversion alimenticia hasta el momento
en que se obtiene el tipo y/o peso habituales del mercado para una mejor cotizacion.
Interesa el maximo de peso vivo con el minimo de gasto.

La industria frigorifica entiende como calidad, el rendimiento optimo para ese
tipo de animal, un maximo de musculo, un minimo de hueso y un grado de
engrasamiento correcto. Ademas de ser muy importantes, las condiciones de manejo
de los animales durante la comercializacion y el transporte (estrés), la faena con
descanso previo (hoy cuestionada por los investigadores australianos) y
adicionalmente, el manejo de la conservacion de las reses y cortes.
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Los consumidores entienden como calidad de la carne a sus caracteristicas
organolépticas, sensoriales y de palatabilidad. Aprecian la calidad de la carne, al
comprarla por su buen color, aspecto, textura, consistencia, troceo, envasado,
conservacion y al comerla luego de la coccion por su buen aroma, sabor, jugosidad
y terneza.

Parte de estas caracteristicas estan condicionadas por los gustos particulares del
consumidor, ademas de sus habitos culinarios (métodos, tiempos y temperaturas de
coccion, salazon, adobo, etc.), costumbres, tradiciones, religion, entre otros.

Ademas hoy en dia cada vez mas un sector de consumidores (especialmente los
de mayor nivel cultural) y poder adquisitivo, buscan en la carne un alimento sano,
higiénico, seguro, ademas de nutritivo y agradable al ser consumido. De este modo,
la carne que posea estos atributos tendra mejor calidad que la que no los posea.

Los consumidores por lo tanto, son el ltimo eslabon de una cadena que conforma
un largo proceso que comienza cuando en el campo se selecciona la vaca a concebir
y el toro para su monta natural o artificial. Sin embargo, los consumidores quienes
“siempre tienen razon”, deben ser tenidos en cuenta desde el principio del proceso,
ya que en definitiva son ellos quienes rigen el mercado.

Todos reconocen a la carne vacuna como por su aporte nutricional a las distintas
etapas de la vida, pero especialmente en la materno fetal, infantil, juvenil y en la
tercera edad, por su contribucion al desarrollo fisico y mental, sin embargo no existe
un etiquetado nutricional para los diferentes cortes y los sistemas de produccion que
orienten al consumidor.

Los planes de sanidad animal y el control veterinario en las plantas de sacrificio,
deben asegurar un procesamiento higiénico-sanitario y una carne libre de elementos
patogenos, ya sean microbiologicos o parasitarios; ademas, de la ausencia de los
elementos contaminantes utilizados por el hombre para el control de las plagas
agricolas o de aquellas que se utilizan para el control de los parasitos o bacterias del
ganado o en los procesos de sacrificio como antisépticos, desinfectantes, aditivos y
conservantes.

2. Caracteristicas de la carne bovina
2.1 Composicion

El musculo de los mamiferos principalmente contiene agua (75%) y proteinas
(18-20%). Estas Gltimas explican el valor nutricional de la carne. El contenido de
lipidos en el musculo es bajo (5-10%) y en menor proporcion el de otros componentes:
azlcares, aminoacidos, minerales. Aunque en poca cantidad algunos componentes
tienen gran importancia en las propiedades sensoriales, como el tejido conectivo,
para terneza o el pigmento sobre el color.
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2.2 Estructura del musculo

Por su funcion fisiologica (contraccion-fuerza) el musculo estriado tiene una
estructura fibrilar. La miofibrilla es la unidad menor cuya organizacion consiste en
haces de fibras. El tejido conectivo rodea las fibras en diferentes niveles y permite
transmitir el esfuerzo de juntar el msculo y el hueso de insercion.

2.3 Evolucion Post-Mortem

Después de la muerte, el misculo privado de sangre, no recibe oxigeno. Entonces,
las reacciones metabolicas se modifican hacia la produccion del acido lactico a
partir del glucogeno. La acumulacion de acido lactico hace descender el pH 7 en
el animal vivo hasta 5,5-5,8 a las 24 horas después de la muerte. Este descenso del
pH es favorable para la conservacion de la carne por hacer mas lento el desarrollo
microbiano, pero disminuye la capacidad de retencion de agua de la carne, porque
dicho Ph esta cerca del punto isoeléctrico de las proteinas musculares.

En los animales estresados antes de la muerte (consumo anticipado del glucogeno
muscular) el pH no desciende y aparece la carne oscura (Dark Cutting Beef).

2.4 Calidad de la Res

La calidad de la carne se confunde con la calidad de la res pero son conceptos
diferentes, seglin el Standard Argentino en la playa de sacrificio se clasifican las
reses por sexo-peso-edad-conformacion (desarrollo muscular) y terminacion
(desarrollo de la grasa sub-cutanea). La tipificacion no es una medida de la calidad
de la carne pero puede ser una estimacion del porcentaje de musculo y grasa en la
res. La tipificacion y sus categorias pueden ser una referencia orientativa sobre una
posibilidad de la calidad de carne (terneros, novillos vs. vaca, toro).

2.5 Color

El color rojo de la carne se debe a |a presencia del pigmento mioglobina. Como
la hemoglobina en la sangre, la mioglobina transporta oxigeno en el musculo. Esta
formada por una proteina, un nticleo hemico con un atomo de hierro.

La cantidad de pigmento influye directamente en la intensidad del color rojo.
Esta cantidad varia con el animal: especie (carne blanca y roja), edad, raza, sexo
alimentacion (particularmente el hierro), ejercicio y ambiente (altitud) El efecto de
la edad de faena es particularmente importante. Las diferencias entre jovenes
(terneros/as) y adultos (vaca/toro) son conocidas por todos los consumidores. El
pigmento aumenta con la edad y mas rapido al llegar a viejo. La cantidad de
pigmento no es el Unico factor que influencia el color de la carne. El estado quimico
del pigmento es importante. Con oxigeno, el pigmento esta en forma de oximioglobina
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(rojo brillante), sin oxigeno (pUrpura) y en forma de metamioglobia cuando se oxida
(marron). En este caso muchos consumidores no compran esta carne.

Entre musculos hay una gran variacion en la cantidad y estabilidad del pigmento
o de ambos a la vez. El tipo metabolico del musculo es un factor determinante del
color. La formacion de metamioglobina depende de varios mecanismos: la velocidad
de difusion y consumo de oxigeno, autooxidacion de la mioglobina y reduccion
enzimatica, la velocidad aumenta con la intensidad del mecanismo oxidativo, por
ello el tipo de musculo rojo tiene un color inestable.

El color percibido por los compradores puede depender del animal pero también
de las condiciones de manejo y conservacion de la carne: envasado, duracion y
temperatura de conservacion. La ausencia de oxigeno del envasado al vacio prolonga
la vida Util del producto pero el color de la carne aparece oscuro. El envasado en
atmosfera controlada (mezcla de CO2 y O2) mantiene el color rojo de la carne pero
dura menos que si estuviera empacada al vacio.

Figura 1.
Influencia del tiempo de madurado (7 y 21 dias) sobre las variables de color L, a 'y b para
animales alimentados con y sin suplementacion con subproductos de orujo en feedlot.
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2.6 Jugosidad

Esta relacionada con la mayor o menor sequedad de la carne durante la
masticacion. Los jugos de la carne juegan un rol importante en la impresion general
de la palatabilidad, ya que contienen muchos de los componentes del sabor y ayudan
al ablandamiento y a la fragmentacion de la carne durante la masticacion. La falta
de jugosidad limita la aceptabilidad de la carne y destruye las virtudes sensoriales
de ésta. La jugosidad presenta dos componentes, el primero corresponde a la
sensacion de liberacion del agua durante los primeros bocados y el segundo, mas
sostenido, es influenciado por la accion de los lipidos sobre la liberacion de la saliva.

2.7 Aroma y sabor

El sabor involucra la percepcion de cuatro sensaciones basicas (salado, dulce,
acido y amargo) por las papilas gustativas de la lengua. El aroma se detecta por los
numerosos componentes volatiles liberados de la carne que estimula los receptores
de la nariz. La carne cruda presenta poco aroma y sabor y solo cuando es cocida o
calentada ambos atributos se desarrollan.

Existen componentes especificos y no especificos comunes a todas las carnes.
Los primeros derivan del calentamiento de los componentes hidrosolubles de bajo
peso molecular, tales como aziicares, aminoacidos, pépticos, nucleotidos y
compuestos nitrogenados. Los segundos son atribuidos a la coccion de los lipidos,
principalmente los fosfolipidos y, en menor medida, los trigliceroles. Los lipidos
experimentan una degradacion oxidativa liberando varios compuestos volatiles tales
como los haldeados alifaticos y aldehidos insaturados y otros compuestos
heterociclicos determinados por el perfil de los acidos grasos de la carne. El sistema
de alimentacion también afecta el olor y el sabor de la carne. Estas diferencias
generalmente son percibidas por los consumidores, sin embargo, la preferencia se
ve influenciada por la experiencia previa y las cuestiones culturales.

Mas de 1000 componentes han sido identificados como responsables del sabor y
olor de la carne y algunos de ellos pueden ser influenciados por la dieta. Es asi como
los aldehidos y las cetonas estan en mayor proporcion en la carne provenientes de
los sistemas intensivos ya que derivan de la oxidacion de los acidos Linoleico y
Oleico presentes en mayor porcentaje en animales que consumieron granos. En
cambio, una mayor proporcion de aldehidos insaturados, acidos grasos volatiles, y
metil cetonas derivan de la oxidacion del acido linolénico presente en altas
cantidades en la carne provenientes de animales en pastoreo. La aparicion de estos
componentes también depende del pH de la carne. De hecho un pH alto induce
una alta proporcion de compuestos, producto de la oxidacion de los acidos grasos,
induciendo olores y sabores poco placenteros durante la coccion.

La concentracion de antioxidantes en la carne (alfa-tocoferol, betacarotenos)
también tienen importancia sobre el olor y el sabor ya que protegen las membranas
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de las fibras musculares impidiendo la peroxidacion de los lipidos durante el
almacenamiento. Estos antioxidantes disminuyen con la utilizacion de granos
produciendo una mayor rancidez de la carne y acortando la vida Gtil del producto
en el mostrador o gondola.

2.8 Terneza

La terneza es el criterio organoléptico mas importante de los consumidores. Esta
se puede definir como la facilidad de morder y masticar la carne. En la carne, la
terneza varia ampliamente por dos causas principales: el tejido conectivo vy las
moifibrillas musculares. El colageno depende del misculo y del animal, mientras
que el estado de las miofibrillas varia también por las condiciones post-morten.

2.9 Tejido conectivo

La cantidad de colageno es el primer factor de variacion en terneza. Se ha
observado una relacion estrecha entre el contenido de colageno y la dureza de los
musculos. Los musculos de la res con menos colageno son mas tiernos y la
clasificacion de carniceria a menudo se basa en este parametro (lomo, cuadril). De
menor a mayor contenido de colageno el método de coccion de la carne es diferente:
asado, estofado, puchero. Un mayor contenido de tejido conectivo necesita un largo
tiempo de coccion para que la carne esté tierna(hidrolisis, gelatina).

2.10 Por que nos concentramos en la terneza

Para el consumidor, la inconsistencia en la terneza de la carne, ha sido
identificada como uno de los problemas mas importantes en todo el sector ganadero.
Algunos argumentos han sido esgrimidos para explicar la satisfaccion del consumidor
cuando consume carne vacuna, como el sabor, la jugosidad y la terneza. Se reconoce
que la palatabilidad esta compuesta por tres variables y por su combinacion ideal a
la hora de lograr la satisfaccion del consumidor. Sin embargo estudios en Clay Center,
Nebraska nos indican que el esfuerzo debe aplicarse a la terneza de la carne, porque:

A. Los consumidores consideran a la terneza como el componente mas impor-

tante de la carne (Millar, 1992).

B. Porque los consumidores diferencian la terneza y estan dispuestos a pagar
por ella (Boleman etal ,1997).

C. El coeficiente de variacion de la terneza es el doble de la jugosidad vy el
sabor (Wheeler, 1966).

D. Hay evidencias que los cortes son pagados de acuerdo a su expectativa de
terneza.
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La alta palatabilidad del lomo con respecto a los bifes, por ejemplo, esta dada
por su gran terneza, y no por su sabor y jugosidad. De hecho, entre los 10 mayores
cortes, el lomo es el de mayor valor y simultaneamente es uno de los de menor
jugosidad y sabor (Shackelford, 1995). Por lo tanto, la inadecuada consistencia en la
terneza de la carne es la mayor causa de no-satisfaccion por parte del consumidor,
resultando un aspecto para la investigacion y el mejoramiento. La inconsistencia en
la terneza de la carne es una combinacion de nuestra inhabilidad en los procesos
para producirla y quizas, mas importante atin, nuestra incapacidad para identificar
reses como duras y clasificarlas como tales.

El sistema de tipificacion de la carne en Estados Unidos se basa en agrupar a las
reses en varios niveles de acuerdo a su expectativa de palatabilidad. Sin embargo,
numerosos trabajos de investigacion han demostrado que la relacion entre el
marmoreo (marbling) y la palatabilidad es, como mucho, débil (Parrisch, 1994).
Wheeler et al (1994) informan que el marmoreo explica solamente el 5% de la
variacion de las caracteristicas que hacen a la palatabilidad. El sistema
norteamericano esta demasiado lejos de aplicar descuentos por dureza de la carne.
Es por ello que se debe lograr una mejor prediccion de la terneza pues esto no
ocurre en el sistema actual.

2.11 La predicciéon de la terneza

El misculo longissimus dorsi (ojo de bife) representa un alto porcentaje sobre el
valor de la res. Simultaneamente, la variacion en su terneza es mayor que cualquier
otro musculo (Shackelford, 1997), razon por la cual se han volcado esfuerzos de
investigacion en su terneza. Lamentablemente, la relacion entre la terneza del
longissimus dorsis y otros musculos han sido reportados de ligeros a moderados
(Shackelford, 1996), razon por la cual no queda mas alternativa que trabajar sobre
el mismo.

2.12 Las causas de la terneza

Si las causas de la variacion en la terneza son identificadas, entonces sera mas
facil trabajar sobre ellas. De alli que sea imprescindible determinar las causas
biologicas de la terneza.

Durante mucho tiempo han sido estudiados diversos parametros, entre ellos
cantidad y solubilidad del tejido conectivo y cantidad de grasa intramuscular
(marmoteado), caracteristicas que han sido asociadas a la terneza. A partir del
Programa de Evaluacion del Germoplasma se ha determinado que el tejido conectivo
mas el marmoreo solo explican un 20% de la variacion en la terneza (Crouse, datos
no publicados). Por este motivo no sabemos como funciona el 80% restante que
decide la terneza.
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Durante muchas décadas, los cientificos alrededor del mundo han estudiado los
mecanismos que mejoran la terneza de la carne luego de la faena. Los resultados
indican que ocurren cambios pequehos pero significativos en los musculos que
inciden en su dureza. Los siguientes aspectos hacen a este proceso durante la
maduracion de la carne pot-morten:

1- La tiernizacion ocurre por la degradacion de unas pocas proteinas estructu-
rales por accion de enzimas (proceso Ilamado proteolisis). Estas proteinas
son las encargadas de mantener la integridad estructural del masculo.

2- Las diferencias en la tasa y extension de esta prote0lisis son la mayor fuente
de variacion en la terneza de la carne en maduracion. La enzima que activa
el proceso de proteolisis que lleva a la tiernizacion de la carne se llama
calpaina.

3- El sistema calpaina tiene tres componentes: una enzima con bajos requeri-
mientos de calcio (u calpaina) otra que tiene altos requerimientos de calcio
(m calpaina) y un inhibidor (calpastatina) Las calpainas tienen una total de-
pendencia de calcio para su activacion.

4- Latiernizacion post-morten ocurre mas rapido en la carne de cerdo, seguida
del corderoy, por Gltimo, en la carne vacuna.

5- Aunque la mayoria de las carnes responden favorablemente al stockeado
post-morten (con mayor terneza), la tasa y extension de esta terneza es muy
variable.

6- El mejoramiento de la terneza requiere almacenar en frio la carne vacuna
por al menos 14 dias, 10 dias en ovinos y 5 dias en cerdos.

2.13 EIl aporte genético

Algunos cientificos han sugerido que, controlando la genética de los animales se
podria resolver el problema de la terneza. La genética puede hacer una significativa
contribucion a la variacion total de la terneza asi como la terneza varia entre razas
y dentro de una misma raza (Wheeler, 1996). Sin embargo, los analisis realizados
indican que los factores ambientales también tienen una contribucion igual a la
variacion de la terneza. Los mejores indicadores, sugieren que, dentro de una misma
raza, la genética controla solamente el 30 % de la variacion. Este 30% representa la
heredabilidad (efectos de genes aditivos) de la terneza (Koch, 1982).

No obstante, dentro de una misma raza, el 70% de la variacion se explica por
factores ambientales y efectos de genes no aditivos. Entre razas la variacion es
igual o menor que la variacion dentro de una misma raza.Sin embargo entre el
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ganado de todas las razas, aproximadamente el 46% de la variacion de la terneza
es de origen genético y el 54% ambiental. Esto significa que puede ser controlada
por factores ambientales, como el tiempo de engorde, la energia de la dieta, el
estrés, el enfriamiento de la res, la maduracion en camara de frio, el método de
cocciony, finalmente, la temperatura de coccion.

Figura 2.
Valores de terneza medidos por escala Warner Bratzler para distintas cruzas: CHXAA (Charolet x Aberdeen
Angus), LXAA (Limousin x Aberdeen Angus) y FLXAA J(Fleckvieh x Aberdeen Angus).

Valores Medios de Esfuerzo al Corte

12,00

10,00

2,00 -

——

CHxAM LxAA Cruza FlLutd
La mejora genética por seleccion es muy lenta. No cabe duda de que los tiempos
para seleccion o tests de progenie llevan demasiado tiempo. Por ello se deben atender
otros factores. A pesar de esto, el efecto de la genética esta bien documentado. Es
bien conocido, por ejemplo, que la fuerza necesaria para el corte (shear force) se
incrementa en la medida que aumenta el porcentaje de sangre Bos Indicus por encima
del 25%.

La identificacion de los genes que afectan la terneza no es sencilla.
Evidentemente mas de un gen inciden en ésta; el mapa cromosomico de los vacunos
es conocido especialmente, a partir de los genes marcadores. Hoy se transita un
camino promisorio. Existen trabajos a nivel mundial y particularmente en Antioquia
donde se han caracterizado algunas razas criollas tales como el Bon, el Harton del
Valle y de otros cruces, definiendo asi, los genes para determinar la calidad de las
carnes.

Para concluir la tematica de la terneza, se plantean a continuacion algunos
aspectos que son fundamentales para satisfacer las necesidades y exigencias del
consumidor. Por esto, los industriales deberan controlar la terneza, estableciendo
los siguientes puntos criticos de control (CCP).

V' Genética
V' Sexoy condicion
V' Edad
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Bienestar animal en la finca, transporte, pre-sacrificio
Tiempo de ceba

Tiempo de racionamiento

Manejo-Sacrificio

Sacrificio

Sacrificio y lavado

Estimulacion eléctrica de la res

Enfriado

Tecnologia de tiernizacion post-mortem

Maduracion en camara

2 2 2 2 =2 2 2 2 2 2 2

Coccion

2.14 Bienestar Animal y la calidad de la carne:
Buenas practicas de manejo del ganado

Algunos consideran al bienestar animal como una medida para-arancelaria
impuesta por los compradores, pero si se valora la real dimension del impacto que
tiene, junto con las buenas practicas de manejo del ganado, nos damos cuenta de lo
que ello representa para la produccion y la rentabilidad de toda la cadena,
constituyendo de este modo, una ventaja competitiva para nuestras carnes.

A pesar de que el bienestar animal no encuentra una definicion universal
aceptada, si se tienen criterios generales, como las cinco libertades, seglin las cuales
los animales deben ser libres de:

1-El hambre, la sed y la desnutricion.
2-El miedo y la angustia.

3-El sufrimiento fisico y térmico.

4-El dolor, la enfermedad y las lesiones.
5-Manifestar su comportamiento normal.

Si se comparan las condiciones de vida del ganado en los principales paises
productores de carne de América Latina versus la UE y de otros con ganaderias
intensivas, tienen ventajas referidas a esta condicion fundamentalmente, la libertad
en su sistema de produccion.

Conviene a la cadena carnica el bienestar animal para no sufrir pérdidas originadas
por el maltrato, éstas son notorias cuando los animales llegan a las plantas de faena:
machucones, cortes de carne oscura y carcasas arruinadas por el pisoteo durante el
transporte, entre otros.
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Actualmente no existen datos concretos en nuestros paises que relacionen el
descuido del bienestar animal. Ademas, en la industria, es un secreto a voces, que
desde la implantacion de la trazabilidad a raiz de la lectura previa de las chapetas
(caravanas, tags), han aumentado los machucones y desgarres, al igual que el
descarte de cortes valiosos por el incremento del pH. La auditoria nacional en EE.UU.,
durante los anos (1991,1995 y 2000), estimo las pérdidas en 47,28 y 40 dolares
respectivamente por cada animal faenado, solamente por fallas de manejo. Estos
valores representan entre el 4 y el 6% del valor del animal en pie. En el Uruguay
una Auditoria de Calidad de la Carne Vacuna en 2002, demostro que las pérdidas
por machucones y pH alto, sumaban casi 16 US$ por res, lo cual representaba en
ese entonces el 7% del valor nominal terminado. Hoy y debido al incremento del
precio entre el periodo 2002-2006, las pérdidas representarian, en valores actuales,
cerca de 25 U$S por cabeza.

El impacto del maltrato sobre la carne

Por cada 20-30 minutos de trabajo estresante en corrales, se produce un 0,5% de
desbaste o merma. El estrés de los terneros, medido por el nivel de corticoides en la
sangre es mayor durante el transporte en camion, que el de la castracion, descornada
o topizado.

En EE.UU., las pérdidas anuales por machucones se estiman en 35 millones de
dolares, mientras que en Inglaterra un estudio realizado en 1995, determino que el
97% de las reses tenian machucones.

El estrés por maltrato prolongado, previo a la faena, produce carne oscura o
(darck cutters). En EE.UU., el 5% de los novillos o novillas tienen carne oscura. Si el
maltrato antes de la sacrificio es breve, el estrés por consiguiente produce carne
dura, problema que afecta al 25% de las reses en ese pais.

JPor qué hay maltrato?

El manejo por la fuerza tiene dos métodos basicos para someter al ganado a la
voluntad del ganadero y ambos ocasionan maltrato al animal.

1- La agresividad

V' Golpes, palos, azotes
Empujones , pechazos
Picana eléctrica (tabano)
Gritos
Perros

2 2 2 =2
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2- Elencierro y el hacinamiento
V' Llenado excesivo de la manga
Toril lleno hasta el tope
Callejones y antecorrales demasiado llenos
Bascula completamente llena

2 =2 =2 2

Exceso de carga del camion

Sanidad Animal

No se pueden dejar de considerar aquellos aspectos que influyen la sanidad
animal y sus implicaciones, ya sea sobre el animal por las patologias que involucran
al hombre, o bien por su manipulacion en las fincas del ganado, durante el sacrificio
y luego en el consumo.

Entre las enfermedades que afectan a ambas especies se encuentra la brucelosis;
tuberculosis, leptospirosis, B.S.E, hidatidosis, teniasis, entre otras. Ademas, hay que
considerar aquéllas que son trasmitidas por la carne especialmente cuando se trata
de carne industrial ya que ha sufrido un proceso de transformacion y que por su
manipulacion puede generar una contaminacion, por ejemplo, la Escherichia coli
entero patogena (causante del sindrome uremico-hemolitico.

Conclusiones

De lo expuesto anteriormente, se considera que es posible, trabajar en lo
inmediato sobre la oferta de carne vacuna de calidad tipo premiun, generando
nichos en el mercado domeéstico y, en el mediano plazo, insertarse en los mercados
internacionales, dejando de ser productores de carnes industriales para transformarse
en productores de carnes diferenciadas que agreguen valor al producto en beneficio
de la cadena.

El aporte de la tecnologia de procesos, acorde con nuestras economias hara
posible este desafio si queremos ser competitivos. Habra que replantear los biotipos
en funcion de los mercados y las posibilidades de desempeho en los diferentes
ambientes, privilegiando en primer termino, la eficiencia productiva y luego los
otros objetivos de calidad. Las herramientas estan a nuestro alcance, dependera de
nosotros su utilizacion si queremos ser competitivos. La industria debe reconvertirse
para responder a las necesidades higiénico-sanitarias acorde con las
reglamentaciones que regulan los procesos; puesto que los mercados las exigen
cada vez mas, para proteger la salud de los consumidores.
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