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Cuando se habla de calidad de la carne o de la canal, resulta algo dificil definir
exactamente a que nos referimos, muy en especial en el mercado venezolano, donde
tradicionalmente no se le ha prestado mayor atencién a este tema. Sin embargo, en los
altimos anos, ha resurgido el interés por satisfacer un mercado interno que demanda
carne de calidad y que esta dispuesto a pagar mejor por ella. En términos simples, po-
demos hablar de tres tipos de calidades: a) la calidad organoléptica o sensorial, b) la
calidad nutricional o valor nutritivo y c¢) la calidad higiénico-sanitaria. El alcance de
las tres calidades, en conjunto, determina la excelencia del producto y se traduce en
ventajas competitivas del mismo para satisfacer clientes exigentes.

La experiencia de mercadeo en otros paises, demuestra que la calidad percibida
por el consumidor, se refiere, al caracter sensorial de la carne bovina; es decir a los
atributos organolépticos, determinantes de la aceptabilidad del producto. Por otro
lado, la calidad de una canal se evaltia principalmente en el acabado de grasa y el esta-
do de madurez. El acabado exterior se refiere al desarrollo del tejido adiposo a nivel
subcutaneo, sin embargo, la infiltracion dentro del musculo de tejido adiposo (cono-
cida como marmoleo) también contribuye a la calidad, pero esta se deposita mas tar-
diamente, en un momento de la madurez que varia con la precocidad de la raza.

La madurez se refiere a la edad fisiol6gica del animal, y se determina a través de
indicadores fisiologicos tales como el grado de conversion a hueso (osificacion) de los
cartilagos de las vértebras, el color y la textura muscular. Desde 1994, los sistemas de
clasificacién de canal vigentes han considerado estos indicadores, sin embargo, al
pretender categorizar por rendimiento y calidad simultaneamente, la segregacién por
calidad no es precisa ya que los indicadores de calidad en la mayoria de los casos se
contraponen a los de rendimiento.
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El control de la calidad de la carne como producto final es muy complejo, ya que
son muchos los factores que la afectan. Entre ellos podemos mencionar, la genética
del animal, la condicién sexual, la edad al sacrificio, la alimentacion, el manejo previo
al beneficio o antemortem (stress, modo de sacrificio, etc.) y el manejo postmortem (al-
macenamiento, coccion, etc.), entre otros. Estos factores seran discutidos por separa-
do en los tres primeros temas de esta seccion. Si bien es dificil aislarlo de los otros
factores, en este primer capitulo se hace referencia tnicamente al factor genético. Es
importante resaltar que la genética del animal afecta en forma directa a la calidad or-
ganoléptica y a la calidad la nutricional, mientras que la calidad sanitaria estd mas re-
lacionada con el manejo ante y postmortem.

INFLUENCIA GENETICA

Se ha comprobado que las razas lecheras (Holstein o Jersey, entre otras) pueden
tener tan buena calidad como rendimiento en cortes magros valiosos a pesar que no
tengan una buena conformacién como las razas tradicionales de carne (Angus, Here-
ford, etc). La deficiente conformacion de las razas lecheras se debe a que comienzan a
engordarse a pesos relativamente mayores (maduracion tardia), si las comparamos
con las razas inglesas. Los tipos raciales denominados Continental (Simmental, Chia-
nina, por ejemplo) son considerados de maduracién muy tardia. Las razas de la espe-
cie Bos indicus o cebuinas (Brahman, Nellore, etc.) aunque por su diversidad son
variables se consideran también del tipo tardio.

Cuando comparamos diferentes tipos raciales, las diferencias en rendimiento de
cortes no son tan notorias como en la calidad de la canal y de la carne. En este tltimo
aspecto, las diferencias més resaltantes ocurren cuando se comparan animales de ra-
zas cebuinas (pertenecientes a la especie Bos Indicus) con razas puras Inglesas, Leche-
ras o Continentales (de la especie Bos taurus). Todos sabemos que Venezuela por ser
un pais tropical, requiere de animales resistentes al calor, una caracteristica del gana-
do con alta influencia de razas cebuinas. Con animales similares a los del rebafio na-
cional se ha comprobado que la carne del Cebt puro como la de sus cruces tiende a ser
mas dura que otros tipos, cruces o razas. La condicién de carnes menos tiernas del
Ceb1 se debe a una condicion puramente genética. Los Cebt (Bos indicus) producen
menor cantidad de unos fermentos (enzimas) capaces de degradar las proteinas del
musculo (llamadas calpainas, porque su accion depende del calcio), a la vez que pro-
ducen més cantidad de una sustancia inhibidora (llamada calpastatina) de la accién
degradante de las calpainas. El resultado de este balance enzimatico ligado a laraza es
un menor ablandamiento postmortem, asi que generalmente a mayor proporcion de ge-
nes Cebd, mayor sera la dureza de la carne.

Conocemos que la composicion racial de un rebano Doble Propésito (DP) es un
“mosaico genético” compuesto de la mezcla de varias razas entre las cuales el Cebt es
un ingrediente que no falta. Pero también se afiaden genes de razas lecheras (Holstein
y Pardo Suiza, principalmente) y de tipos Bos taurus adaptados al tropico (ganado
Criollo Limonero y Carora, por ejemplo). En afios mas recientes se han introducido
en algunos casos genes de razas tipo Continental (Simmental, Chianina, Charolesa,
etc.). Esta mezcla indiscriminada de tipo raciales dificulta una “tipificacion” del ga-
nado DP en cuanto a produccion de canales de calidad. Conocemos, sin embargo, de
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estudios que han intentado caracterizar las carnes de animales provenientes de este
sistema. Un ejemplo, realizado con 450 animales, encontré que una mayor proporcion
de las carnes de animales DP se defini6 como “tiernas” o “ligeramente tiernas” (88%)
y una minoria (12%) entré en la categoria de carnes “duras”, mientras que una alta
proporcion (60%) de las carnes de los tipos Ceb1 fueron categorizadas como duras. Es-
tos y otros estudios indican que gracias a su componente Bos taurus, el ganado DP tie-
ne un potencial genético para producir carne de calidad. Esta caracteristica le confiere
ventajas para producir carne de mayor calidad, si lo comparamos con los animales tra-
dicionales de carne en el tropico, el ganado de “buena giba” o predominante Cebf.

Esta ventaja carnica del ganado DP es factible de ser explotada para cubrir la de-
manda de un nicho de mercado exigente, como es el sector de hoteles, restaurantes y
de otras instituciones que sirven alimentos de calidad (sector HRI). Al preocuparse
solamente por el rendimiento, esta ventaja cualitativa inherente al ganado DP no es
valorada por muchos ganaderos e industriales de la carne, quienes generalmente dis-
criminan al animal con predominio lechero por presentar una conformaciéon defi-
ciente.

Sabiendo que se puede producir carne de calidad con animales DP, tendriamos
que respondernos ¢Cémo aprovechar este potencial genético para hacer nuestro nego-
cio mas sostenible y competitivo? Podemos producir calidad, pero ésta tiene que ser
generada de manera consistente. Si tenemos un rebano con individuos que difieren
por sus miultiples combinaciones de genes, seguramente no lograremos esta consis-
tencia. La diversidad de mestizajes indiscriminados presentes en el rebafio DP difi-
culta su caracterizacién en cuanto a calidad y también en rendimiento. Es necesario
uniformizar la composicion genética de los cruces para precisar la expresion de los
atributos de calidad. Nuevas alternativas genéticas podrian ayudarnos lograr estas ne-
cesidades.

INNOVACIONES EN LA MEJORA GENETICA DE LA CALIDAD

Numerosos estudios indican que los factores genéticos y ambientales tienen una
contribucién similar en la variacion de la terneza. Esto significa que a través de la ma-
nipulacién genética se puede lograr un mejoramiento significativo de la calidad de las
carnes entre individuos de un mismo tipo racial, sin olvidar el control de otros facto-
res. Las experiencias ajenas han demostrado que el mejoramiento de las caracteristi-
cas de la canal y de la carne a través de seleccion artificial (de los individuos
superiores) y pruebas de progenie (la descendencia) no ofrece resultados practicos al
mejoramiento genético de ganado vacuno para producir calidad debido al largo tiem-
po que toma desarrollar y evaluar la progenie. Los métodos tradicionales de mejora
genética han sido mads exitosos en el sistema de produccion lechera, especialmente en
los paises desarrollados. En la actualidad, la incorporacion de técnicas moleculares
que permiten evaluar directamente el perfil genético del ganado vacuno, ofrecen un
importante avance en el mejoramiento genético del ganado vacuno.

Los estudios sobre el genoma bovino comenzaron a principios de los afios no-
venta cuando se estableci6 el proyecto del Mapeo del Genoma Bovino (BovMap). Des-
de entonces, se han dado grandes avances para descifrar el genoma del vacuno. Los
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esfuerzos van destinados a descubrir los genes que controlan caracteristicas cuantita-
tivas de importancia econémica (Quantitative Trait Loci, en inglés). El mapeo de ge-
nes o0 QTLs es un método efectivo para identificar regiones de cromosomas donde
uno o varios genes estian involucrados en el crecimiento, composicion corporal, repro-
duccién o calidad de carne.

Los mapas del genoma se han desarrollado gracias al uso de marcadores genéti-
cos, que no son mas que fragmentos cortos del dcido desoxirribonucleico (ADN), la
molécula que codifica nuestra herencia, de ubicacién conocida en el cromosoma y que
nos permiten inferir sobre la posicion de genes cercanos a ellos. Los marcadores gené-
ticos estan siendo usados por la industria en el desarrollo de una serie de pruebas para
determinar el genotipo de cada animal. Esta informacién genética permite predecir
atributos de calidad como terneza, marmoleo y/o caracteres relacionados con el creci-
miento o el rendimiento, a edades tempranas; a la vez que permite su uso como una
herramienta a la hora de conducir programas de apareamientos, garantizando asi la
transmision de esos atributos superiores del rebano. Su gran ventaja es que la proge-
nie puede ser evaluada al nacer, de manera tal que el productor puede decidir que ani-
males retener y cuales descartar o castrar.

En los paises desarrollados, se estdn haciendo esfuerzos por incorporar marca-
dores genéticos para caracteres de importancia econémica que puedan usarse en el
proceso de seleccion a temprana edad. Las investigaciones en este campo han iden-
tificado marcadores genéticos que estan altamente asociados con caracteristicas de
calidad. Un ejemplo de ellos es el gen Tiroglobulina, cuyas variantes afectan el mar-
moleo. La prueba comercial para este gen ya esta disponible y se llama GeneSTAR.
Esta prueba se desarroll6 en Australia y tiene su uso en la selecciéon de sementales
con mayor predisposicion a depositar grasa intramuscular. En los Estados Unidos
se han desarrollado dos pruebas para dos genes altamente asociados con los com-
puestos enziméticos que determinan el grado de terneza: la calpaina y la calpastati-
na. Ambas son proteinas y como ya se dijo, son enzimas involucradas en el
ablandamiento postmortem de la carne y que hoy se sabe son responsables del 40% de
la variacion en terneza, aproximadamente. La prueba para el gen de la calpaina se
llama TenderGENE y es ofrecido por la empresa Frontier Beef Systems. Cientificos
del Centro de Investigaciones de Carne del Departamento de Agricultura de los Es-
tados Unidos ubicado en el estado de Nebraska (USDA-MARC) estan desarrollando
un marcador para el gen de la proteina calpastatina; ellos encontraron que una de las
variantes de este gen se asocia con la disminucion de la terneza. Los productores de
carne de los Estados Unidos estdn usando estas pruebas para aumentar la frecuencia
de la forma del gen (llamados alelos) que favorece la terneza de la carne en sus reba-
nos. Es conveniente resaltar que las caracteristicas complejas como peso corporal,
produccién de musculo, grasa, calidad organoléptica, estan generalmente controla-
das por multiples genes y la seleccién por uno de ellos contribuird a mejorar el atri-
buto en una proporcién determinada y no en un cien por ciento. En un futuro
cercano, se tendra disponible el mapa completo del genoma bovino. Con esta valiosa
informacion sera posible descifrar el rol de los genes que afectan un caracter com-
plejo para poder manipularlo posteriormente.
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Los anélisis de ADN también se utilizan para otros fines, tales como el sexo de
los embriones, en los estudios de variabilidad genética de las poblaciones, en el diag-
nostico clinico para detectar enfermedades hereditarias, asi como en la seleccion de
los reproductores mas adecuados y en pruebas de paternidad. Una alternativa mas
compleja, es la produccién de animales modificados genéticamente o animales trans-
génicos. Aqui, la idea es transferir moléculas extrafias de ADN al genoma de un indi-
viduo para alterar su propio codigo genético. Esto se logra produciendo moléculas de
ADN de origen diferente (conocidos como ADN recombinante) al del receptor que
luego son incorporadas; esta técnica permitiria incluir genes con efectos deseables de
una raza a otra para producir animales con un desempefio superior. Por ejemplo, al
descubrir la determinada forma de un gen que favorezca la blandura de la carne, se le
podria “colocar” a un tipo racial como el Brahman y mejorar los atributos de calidad
de esos animales. El uso de transgénicos ha tenido mas campo en el area de la medici-
na para la produccién de enzimas u hormonas de uso terapéutico. Otra técnica que
toco las puertas de la industria bovina es la clonacion, con la idea de hacer copias idén-
ticas de aquellos individuos con caracteres excepcionales. A pesar de que se conocen
intentos exitosos de clonacién de bovinos y otros mamiferos superiores, su uso a nivel
comercial todavia es muy cuestionable. En el campo de la produccion animal, la clo-
nacion y la produccién de animales transgénicos se ha desarrollado a pasos lentos, de-
bido al costo y los problemas éticos asociados con su uso en humanos.

En resumen, los animales DP tienen un alto potencial genético para producir
carne de calidad que puede satisfacer el nicho de HRI, lo que incrementaria el valor
comercial de estos animales. El incentivo (mejores precios) puede ser creado fécil-
mente si se garantizan carnes de calidad. Existen ejemplos exitosos a través de alian-
zas estratégicas y programas de marcas de carne con certificacion de calidad probada.
En este siglo, el uso de marcadores genéticos en la ganaderia bovina no es privativo de
los paises altamente industrializados. En Venezuela puede constituirse en una herra-
mienta accesible para identificar animales con caracteristicas excepcionales de cali-
dad que puedan trasmitir estos atributos a su descendencia, con lo cual se acortaria el
tiempo requerido para tomar las decisiones.
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Laproduccidn de carnes en las fincas de Doble Propésito (DP), se deriva de ani-
males de diversas clases sexuales, siendo los machos el principal componente carnico.
En estos sistemas, la castracion es una practica comun, que es justificada para evitar
cruzamientos indeseables y mejorar el desempeiio del rebafio, por lo que la condicién
de castrados (novillos) predomina frente a la de los enteros (toros). Las hembras des-
cartadas (novillas y vacas) constituyen un segundo producto. Por el contrario, en los
sistemas extensivos de produccion de carne del pais, por lo general, se ceban toros o
toretes ya que su meta es producir canales pesadas con los mayores rendimientos en
canal y en carniceria.

Con el fin de maximizar los beneficios econdmicos de su produccion, los implantes
anabolicos han sido utilizados como una practica comin. Esta herramienta tecnoldgica,
permite disminuir los costos de produccion y hacer mas eficiente el proceso productivo.
Las experiencias en la utilizacion de los implantes anabdlicos en los sistemas DP, han re-
sultado en una respuesta positiva en la tasa de crecimiento (ganancia diaria de peso y con-
version alimenticia) tanto en machos enteros como en los castrados, cebados a pastoreo
con suplementacion, con un consecuente retorno de la inversion.

En Norte América, el uso frecuente de implantes anabélicos en las ganaderias
de carne estd altamente justificado debido a los beneficios en la tasa de crecimiento;
sin embargo, iltimamente se ha conocido que el uso agresivo y/o repetitivo de los im-
plantes puede causar un desmejoramiento de la calidad de la canal debido a su menor
marmoleo y menor porcentaje de canales incluidas en las categorias topes del sistema
de clasificacion de calidad. En Venezuela, existe poca informacion sobre el impacto
que tiene el uso de estos anabolizantes sobre las caracteristicas de la canal, categoriza-
cién y palatabilidad de la carne.
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En el presente tema se discutirdn los efectos de la castracion y el uso de implan-
tes anabdlicos sobre la calidad de la canal y de las carnes y se emitiran algunas reco-
mendaciones para el control hormonal de los animales destinados a producir carne
para un nicho de mercado que exige calidad.

CASTRACION

Los animales castrados son mds ddciles, producen carnes mas uniformes en ca-
lidad, que por lo general son més tiernas que la carnes provenientes de los toros (ani-
males no castrados). Por el contrario, los toros aventajan a los novillos, en su
desempeno zootécnico, expresado en una mayor tasa de crecimiento, mejor eficiencia
alimentaria y en un mayor rendimiento de carne magra. Se conoce que los toros ganan
mas peso por dia, lo que les permite alcanzar el peso para beneficio antes que los cas-
trados, inclusive que aquellos castrados tardiamente.

Una alternativa para aprovechar el impetu de crecimiento de los animales ente-
ros, es la castracion tardia. En algunos casos, se ha observado una mejora de la calidad
de la carne y una mayor docilidad del animal, con esta técnica. Sin embargo, la castra-
cion tardia es un acto estresante y de alto riesgo. Otra alternativa altamente estudiada,
es la técnica del escroto corto o castracion parcial. Esta técnica esteriliza al macho sin
eliminar las hormonas testiculares (androgenos) responsables del aumento de la ga-
nancia de peso. Los machos con escroto corto se desempefan zootécnicamente en for-
ma similar a los toros en cuanto a tasa de crecimiento y magrez de la canal, pero no
tienen el problema de la fertilidad indeseable. No se conocen informes del efecto de
este tipo de castracion sobre la calidad de la carne. Seria necesario confirmar su efecto
sobre la calidad de la carne antes de recomendarlo ampliamente en los sistemas de
produccién DP que se propongan producir carne de calidad.

En general, la canal de los toros atin cuando tiene un mayor rendimiento, no se
diferencia en la proporcion de cortes valiosos (cortes de la pierna y el lomo) a los novi-
llos, pero por lo general tienen un mayor rendimiento en cortes de mediano valor
(aquellos provenientes del cuarto anterior). En lo que a calidad se refiere, el consenso
es que la carne de los novillos es més blanda que la de los toros. La carne de los castra-
dos tardios es mas tierna que la de los toros pero mas dura que la de los castrados tem-
pranos. La razon del caracter poco tierno de la carne de toro no esta bien clara.
Algunos dicen que se debe a una mayor complejidad del tejido conectivo asociado con
una mayor concentracion de testosterona que tiene el animal entero. Por otro lado, sa-
bemos que la disminucién de testosterona del animal castrado también favorece a una
mayor deposicion de grasa subcutanea e intramuscular, lo que a su vez favorece a las
caracteristicas de la canal relacionadas a calidad.

USO DE IMPLANTES

Para simplificar esta discusion se utilizaran las siguientes abreviaturas al refe-
rirnos a los diferentes tipos de implantes, a saber: E: implantes que contienen hormo-
nas de accion estrogénica; A: implantes que contienen hormonas de accidon
andrégenica; EA: implantes que contienen hormonas de accién estrogénica y andro-
génica; los reimplantes seran denotados con “/”.
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Principalmente, el implante anabdlico es utilizado en novillos y novillas duran-
te la fase de ceba. Existen numerosas estrategias de implante que pueden aplicarse
desde el amamantamiento hasta la fase de finalizacion (ceba) (Ver Tabla 1).

Al hablar de calidad de la canal, hay que referirse a las caracteristicas de la canal
tendientes a predecir la palatabilidad de las carnes provenientes de esa canal (terne-
za), principalmente aquellas que son usadas para la asignacion de categorias de las ca-
nales en los sistemas de categorizacion de canales. Entre las caracteristicas mas
importantes tenemos: marmoleo o grasa infiltrada en el musculo largo dorsal, madu-
rez 6sea: evaluada en la canal por el grado de osificacién de las vértebras sacras, lum-
bares y toraxicas y es reportado en base a 100 puntos por cada grado de osificacion (A,
B, C, D e I); madurez muscular: evaluada por el color, textura y firmeza del mudsculo
largo dorsal (solomo de cuerito o lomo de aguja).

En cuanto al marmoleo (grasa intramuscular), una simple aplicaciéon de E o EA
reduce el marmoleo en casi 4%; pero al reimplantar (E/E, E/EA y EA/EA) esta reduc-
cién puede llegar al 11%. Referente a la madurez dsea, independientemente del tipo
implante utilizado, se conoce que esta aumenta 10 puntos adicionales (por ejemplo,
puede pasar de A% a A1%0); aunque algunas investigaciones han reportado que la ma-
durez 6sea es similar a aquellas canales de animales no implantados cuando han reci-
bido una unica implantacién de EA. En relacion a la madurez muscular, se ha
observado un aumento en la proporcion de carnes oscuras superior al 10%, en trata-
mientos con implantes combinados (EA/EA) al compararlos con respecto a animales
no implantados; siendo los tratamientos E/EA los menos severos. En ensayos nacio-
nales con machos enteros, nuestro equipo de investigacion ha conseguido que utili-
zando estrategias agresivas como: a) doble dosis de E al inicio y a los 90 dias (2E/2E) y
b) anabolizante combinados EA durante los primeros 90 dias y reimplantando con 2E
el dia 90, no afectaban las caracteristicas de la canal.

Los cambios en las caracteristicas de la canal sin duda afecta la asignacion de las
categorias a las canales. Una simple aplicaciéon de implantes EA (sin reimplantar)
puede reducir en un 59,7% las canales categorizadas U.S. Choice, con respecto a los
animales no implantados. Aunque existen otras investigaciones, que rechazan tales
aseveraciones e indican que mas de dos aplicaciones de implantes EA son las que re-
percuten negativamente en la asignacion de U.S.Choice y Prime. En general, la apli-
cacion de implantes E puede disminuir en un 5% la proporcién de canales
categorizadas U.S.Choice (USDA), la que puede alcanzar 25% con la aplicacién de im-
plantes A o EA.

La palatabilidad de la carne es evaluada por la resistencia al corte (medida obje-
tiva, que utiliza una cuchilla que ejerce presion y corta un fragmento de carne cocida,
quedando registrado como kg de presion) y la asignacion de puntaje por parte de cata-
dores de carne (entrenados o no). Independientemente del tipo de implante, se ha
comprobado que el uso de implantes afecta la calidad del producto carne, la generali-
dad habla de que las carnes de los animales implantados necesitan aproximadamente
0,5 kg mas de fuerza para cortar sus carnes, o sea que son mas duras al corte. Si se usan
catadores entrenados, estos asignan un menor puntaje en terneza (0,5 puntos en la es-
cala de 9 puntos). S6lo al reimplantar més de dos veces, el porcentaje de satisfaccion
de los consumidores disminuye, sobre todo con el uso de implantes combinados (EA).
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Tabla 1. Listado de implantes anabdlicos usados para cada fase de produccién

Nombre Compuesto ACT Ba Be Ma Me Na No
Synovex 10mg EB + 100mg P E X X

Compudose 25mg 176-E, E X

Ralgro 36mg Z E X X X X X X
Revalor G 8mg 175-E,+ 40mg TBA EA X X X X
Synovex H 20mg EB + 200mgT EA X X
Synovex S 20mg EB + 200mg P E X X
Magnum 72mgZ E X
Compudose 25mg 17B-E, E X X
Finaplix H 200mg TBA A X
Finaplix § 140mg TBA A X
Revalor H 14mg 173-E,+ 140mg TBA EA X
Revalor § 24mg 178-E,+ 120mg TBA EA X
Synovex Plus 28mg EB + 200mg TBA EA X X

Ba=Becerra; Be=Becerra; Ma=mauta; Me=maute; Na=novilla; No=novillo;

ACT=actividad hormonal; E=estrogénica; A=androgénica; EA=combinado estrégeno+andrégeno.
E=estradiol; EB=benzoato de estradiol; TBA=acetato de trembolona; T =tetosterona; Z=zeranol;
P=progesterona; 178-E,=178-estradiol.

La experiencia nacional, ha indicado que la aplicacion de EA/2E en toros y no-
villos, produce més carnes duras. Estos efectos adversos sobre la palatabilidad de las
carnes, puede minimizarse madurando las carnes bajo refrigeracion por un tiempo
minimo de 21 dias.

Todas estas apreciaciones de los estudios permiten sefialar las siguientes reco-
mendaciones:

¢ La castracién temprana sigue siendo la mas recomendable (en la primera sema-
na de nacido o antes de los siete meses de edad).

* La castracion tardia somete al animal a un estrés probablemente costoso, y la
castracion parcial, a pesar de sus ventajas zootécnicas, no garantiza que se pro-
duzca carnes tan buenas en calidad como la de los animales castrados a edades
tempranas.

¢ El diseno de un programa de implante debe considerar la alimentacién, tipo de
implante, secuencia de implantes, potencia del implante y dosis del implante.
Ello permitiria obtener un 6ptimo crecimiento y eficiencia alimenticia, con un
minimo de efectos adversos sobre las caracteristicas de la canal y palatabilidad
de las carnes.
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* En la actualidad la decision de implantar estd dictada por la fase de produccién
al cual desea mercadear el producto final (becerro, maute o novillos). La reco-
mendacion general ha sido el uso de implantes en la fase final de produccién
(ceba), aunque su uso desde el nacimiento no ha tenido repercusiones en la cali-
dad de la canal y de sus carnes.

* Las estrategias de implantes debe involucrar implantes con potencia baja o mo-
derada.

¢ Eluso de implantes EA en forma sucesiva mas de dos veces (EA/EA), afecta ne-
gativamente la calidad de la canal y la carne.

En resumen, en los sistemas de produccion DP, los factores que mds afectan la
calidad de la canal y de la carne son la condicién sexual y el tipo racial. El ganado DP
tiene ventajas considerables a la hora de producir carne de calidad, ventajas que pue-
den ser aprovechadas en la valoracion comercial a nivel de finca. Para ello es necesario
que el productor se involucre a la hora de la clasificacion en el matadero y conocer asi
el desempeno de sus animales en canal. La utilizacion de implantes debe ser mejor in-
vestigada en relacion a su efecto sobre la calidad de la carne del ganado doble propdsi-
to, bajo condiciones a pastoreo.

LECTURAS RECOMENDADAS
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deria Doble Propésito. C. Gonzalez-Stagnaro (ed). Ediciones Astro Data S.A. Cap XIX.
1995.
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Puntos criticos antes y después del beneficio
para asegurar carne de calidad

Nelson Huerta Leidenz, MV, MSc, PhD

Instituto de Investigaciones Agronomicas. Niicleo Agropecuario.
Ciudad Universitaria. Maracaibo, Venezuela
carnit@telcel.net.ve

Si el valor nutritivo y la salubridad se dan por descontados, y si el precio lo per-
mite, los consumidores buscan adquirir carne de buena apariencia, tierna y sabrosa.
Estas tres expresiones sencillas resumen el concepto de calidad cédrnica que tratare-
mos en este tema. En capitulos anteriores se discutieron aspectos muy propios del ani-
mal (genéticos y fisiologicos) que marcan su potencial biolégico para alcanzar esa
calidad. En ganaderias de doble propésito (DP) la produccidon lechera es el rasgo mas
importante, seguida de los caracteres de crecimiento, quedando de dltima, la calidad
de la canal. Los cruzamientos para conseguir el becerro deseado en DP y los cuidados
durante su crianza para no dejarlo morir y hacerlo crecer rapidamente son costosos y
deben, retornar dinero con creces. Lamentablemente, tanta inversion y esfuerzos por
mejorar la calidad se pueden perder, si antes, durante y/o después de su beneficio, ocu-
rren practicas inadecuadas, abusos o simplemente, decisiones erréneas. Con frecuen-
cia, muchos de los puntos criticos “antemortem” (antes del sacrificio) para asegurar la
calidad, escapan del control del productor o son pasados por alto. Ciertamente, no son
muchos los productores que “arriman” su ganado al matadero y/o enfrentan directa-
mente, el costo de las deficiencias en calidad de la cosecha. Con estos errores, por ig-
norancia o descuido, al final no s6lo pierden dinero o dejan de ganarlo los actores del
circuito agro-productivo; perdemos todos, porque todos somos consumidores. A con-
tinuacion, se tratan algunos de estos puntos criticos, sugiriendo algunas soluciones.

NUTRICION Y EDAD AL SACRIFICIO

“La genética entra por la boca” es un viejo adagio en el medio rural. Sabemos de
la importancia de la alimentacion como factor limitante de la expresion de la calidad
en la carne. Sin embargo, la olvidamos en la practica. Hay que repetir hasta el cansan-
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cio que animales desnutridos, no pueden dar carne de calidad. En cambio, ritmos ra-
pidos de crecimiento y engorde se asocian con la calidad. Si bien las becerras no dejan
de pasar penurias nutricionales durante el amamantamiento restringido en DP, el
manejo de los machos de levante (mautes) es uno de los aspectos mas descuidados en
la mayoria de las fincas DP. Pensando primero en la leche y luego en la carne como
subproducto, la historia es la misma: los mautes se asignan a los peores potreros de la
finca y atrasan su crecimiento. Con suerte, tendran periodos alternados de crecimien-
to compensatorio y en sus tltimos meses de vida seran colocados en mejores potreros,
para finalmente llegar a matadero entre 380 a 450 kg a los 3-5 anos de edad.

Las deficiencias en calidad se agravan con los avances en edad o madurez fisio-
l6gica. Bajo los sistemas tradicionales de alimentacion a pastos/forraje, abundantes
experiencias latinoamericanas demuestran la dificultad de producir animales para sa-
crificio antes de los 30 meses de edad, lo cual afecta profundamente la calidad senso-
rial. El debate de la alimentacion a granos vs. forraje en sus efectos sobre la calidad de
la carne ha sido abordado por muchos autores y hay consenso al atribuir mejores pro-
piedades organolépticas a la carne de animales cebados con granos porque, las produ-
cidas a forrajes, resultan comparativamente mas oscuras, mas fofas y con menos grasa
de marmoleo, textura mas dspera y menos tiernas. Sin embargo, persisten las dudas si
el consumidor latinoamericano puede distinguir entre la producida a pasto y la pro-
ducida a granos, o rechazar la Gltima, por estar acostumbrado a carne de potrero, de
sabor sui generis. La impresion de 69 consumidores zulianos en una encuesta realizada
en Noviembre de 2003 en la Universidad del Zulia (Maracaibo) puede ayudar a disi-
par estas dudas. Sin identificar su origen, se dio a probar bocados (sin sal ni condi-
mento) de carne importada de los Estados Unidos (de calidad U.S. Choice “o mas
alta”) y de dos categorias de carnes de novillos zulianos jovenes (suplementados con
concentrado 60 dias antes de la matanza), una de clasificacién venezolana AA y otra
de A. La carne importada (solomos) tuvo el mayor nivel de aceptabilidad (por 67% de
los encuestados) e impresioné mejor en terneza que la carne clasificada A. No s6lo eso,
las puntuaciones para impresion de sabor siguieron significativamente el orden: Im-
portada>AA>A. Mayor sorpresa fue encontrar que las puntuaciones de intensidad
de sabor (1= Insipido; 5= Intenso) también incrementaron en el mismo orden, sin
diferencias estadisticas entre solomos de novillos.

El medio tropical esta repleto de oportunidades para la oferta abundante de in-
sumos forrajeros y mejorar los piensos, pero también sabemos que la estacionalidad
(época critica de sequia o de inundaciones) y suelos pobres, dificultan la continuidad
y calidad de esa oferta, que normalmente es pobre en energia.

Las razas Bos taurus lecheras (Holstein, Pardo Suizo) son de tamano esquelético
grande, y exigen una energia de mantenimiento mayor que los tipos corporales me-
dianos (tipicos Cebti) o pequenos (caso Criollo Limonero). Las razas lecheras no han
sido precisamente seleccionadas para un rapido crecimiento y los mestizos DP, si son
de tipo corporal grande, requerirdn mayor tiempo y peso (digamos, 500 kg) para llegar
al mercado bien conformados. Los que prefieren las vacas bien grandes (“catedrales”
en el argot local) deben tener esto bien presente. En fincas DP que manejen diversos
tipos de ganado, la poca conocida clasificacion oficial venezolana en pie, basada en el
concepto de tipo (tamafno) corporal, puede ser utilizada para apartar lotes de levante
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con términos de ceba diferentes. Esta discriminacion de lotes por tipo corporal le per-
mitira al productor de novillos, planificar mejor los envios a mataderos (los lotes ho-
mogéneos, seran mejor pagados), si el punto final de sacrificio estd dado por la
composicion corporal mas deseable en rendimiento y calidad. La improvisacién al
preparar y suplementar raciones para acelerar el engorde, puede no dar los resultados
esperados. Debe tomarse muy en cuenta la fisiologia del rumiante y la calidad de las
materias primas. Por eso, la consulta a un nutricionista es una buena inversién. Final-
mente, en este sentido, es oportuna la exhortacién a abstenerse del uso de ciertos in-
gredientes (cama de pollo, harina de carne y hueso) hoy prohibidos mundialmente
por la aparicion de la enfermedad de la vacas locas.

TRANSPORTE Y CONTROL DEL ESTRES

La carne de calidad debe tener un cierto grado de acidez, que puede cuantificar-
se con valores de un factor llamado “pH”. La acidez de la carne viene dada por la for-
macién y acumulacion del acido lactico, producto final de la descomposicion de una
especie de almidon, llamado glucégeno, que se almacena en el misculo antes del sa-
crificio. Si hay una buena reserva de glucégeno y el animal “no pasa trabajo”, la carne
se va acidificando progresivamente después de la matanza hasta llegar a un pH final,
cercano a 5,6. Si la caida de pH no es brusca, una carne con estos valores normales de
acidez presenta la coloracion, firmeza y humedad deseadas. Las reservas musculares
bajas de glucdgeno, tasas de descomposicion muy rapidas del glucégeno y/o valores
anormales de acidez se asocian a importantes defectos de la carne. El glucégeno se
conserva en animales descansados, pero se puede agotar con el ejercicio hasta llegar
practicamente a cero en animales extenuados. El grado de actividad muscular (ejerci-
cio) y los factores estresantes elevan la adrenalina antes del sacrificio y afectan tam-
bién la cantidad de glucégeno. En reses jovenes, la calidad puede arruinarse si se tarda
mucho en hacerlas llegar de la finca al matadero. Por eso, cuando se planifican mata-
deros frigorificos industriales modernos, éstos se construyen cerca de las zonas pro-
ductivas, preferiblemente que no disten mas de 150 km a la redonda. No se
encontraron estudios al respecto en nuestro medio, pero en otras latitudes se ha visto
que aproximadamente, un 10% del ganado de sacrificio que pasa por subastas o cen-
tros de acopio, o bien, que pernocta en los corrales del matadero, presenta una condi-
cién llamada “carne de corte oscuro” (carne renegrida) con pH cercanos a 6,5. Se ha
encontrado que esta carne, poco acida, no sélo es inferior porque su frescura dura me-
nos, sino porque su color y sabor son menos deseables. Las carnes renegridas se pre-
sentan con mds frecuencia en machos jovenes no castrados (toros) fatigados o
sometidos a maltrato antes del sacrificio. En cambio, se ve menos en machos castrados
(novillos), novillas o vacas, independientemente de la duraciéon y condiciones del
transporte, siempre que el procedimiento siga las normas de trato humanitario. Las
cosas pueden empezar mal a la hora de encorralar, mover y pesar las reses en la roma-
na, especialmente con animales ariscos. Transportar y encorralar juntos, lotes de ga-
nado de diferentes fincas, puede tornarlos agresivos. Apretujar lotes en la jaula del
camion o en el “corral de espera del matadero”, produce ademas magulladuras, un
grave problema comercial que conlleva con frecuencia, a recortar extensamente el
area muscular afectada por el hematoma. En este punto, merecen senalarse los proble-



652 | Nelson Huerta Leidenz

mas serios de decomisos de productos y subproductos, los abscesos y cicatrices per-
manentes por inyecciones en la nalga, que hacen perder valor y terneza a cortes caros
como la punta trasera (musculo biceps femoral), los problemas de calidad de cuero por
rasgufos y gusaneras, etc.

Ejercicio y estrés tienen una relacién mutua de causa: efecto que se presencia a
diario en nuestros mataderos. La conduccién forzada por rampas de carga o través de
“mangas” resbaladizas hacia la sala de aturdimiento (con vista al ambiente extrafo
por ambos lados), espacios oscuros o el uso de descargas eléctricas o doblaje (a veces
fracturas) del rabo para movilizar los animales, son algunos malos ejemplos. Para va-
ciar su tracto gastrointestinal y mejorar el proceso de desangrado los animales deben
someterse a un ayuno con abundancia de agua. Es dificil predecir la respuesta indivi-
dual ante uno o més dias de ayuno previo al sacrificio dado su particular estado sanita-
rio y nutricional; por ejemplo se ha notado que las vacas lecheras de descarte,
experimentan un mayor agotamiento del glucégeno si estdn prenadas.

Se ha observado que las peleas entre toros jovenes en los corrales destinados a
descanso antemortem, influyen mas sobre la incidencia de carnes renegridas que el
mismo transporte o que el nerviosismo por estar en ambientes extranos. No menos
importante en el tropico, sin que podamos hacer mucho al respecto, son las altas tem-
peraturas ambientales o los cambios drasticos de temperatura (ej. aguaceros repenti-
nos), ampliamente reconocidos como factores estresantes, especialmente para el
ganado de predominancia Bos taurus. El estrés climatico también agota las reservas de
glucogeno, limita la cantidad de acido lactico a formar y la carne resulta con un pH fi-
nal relativamente elevado (>5,9). La genética Ceb1, puede ser mas tolerante al calor,
pero no garantiza la solucién. Algunos estudios han asociado ritmos mas lentos de
crecimiento, mayor incidencia de carnes renegridas y carnes méas duras al paladar, con
el comportamiento nervioso de ganado Brahman para sacrificio, particularmente en
las novillas. Definitivamente, mantener el bienestar animal, disefiar buenas instala-
ciones y seleccionar por temperamento, paga.

TRATAMIENTOS POSTMORTEM

Después de sacrificado el animal, la calidad de la carne, especialmente la terne-
za, puede ser mejorada con tratamientos, desde el matadero hasta el propio hogar.
Electro-estimuladores de canales o ablandadores mecanicos de cortes mayoristas, con
lancetas punzo penetrantes (AML), se han utilizado a nivel de plantas industriales.
Practicas mas conocidas y sencillas, como el oreo de canales, la maduracién (“aneja-
miento”) de carnes y el uso de fermentos ablandadores en el hogar, también han pro-
bado cierta efectividad. Por el predominio de canales de toros cebuinos en la matanza
bovina del pais y lo variable de su terneza, se ha probado la efectividad de algunos de
esos equipos industriales a nivel de mataderos comerciales. El uso de la electroestimu-
lacién (EE) de canales (550 voltios, 11 amperios) mejora las puntuaciones de catado-
res y baja la presion de corte de carne cocida de toros. En otro estudio la degustacion
por catadores de carnes EE y EE+ AML indic6 que eran més tiernas y mostraban me-
nos pellejo residual al masticar (cantidad de tejido conjuntivo) que las AML y las no
tratadas (Testigos).
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La maduracién consiste en aprovechar los fermentos (enzimas) propios del
musculo, encargados de la auto-descomposicion espontanea (autdlisis) después de la
muerte. La terneza estd en su minima expresion cuando el animal muerto se pone tie-
so (rigidez cadavérica) y va mejorando paulatinamente con la maduracién a medida
que avanza la autdlisis en refrigeracion. La técnica que se ha aplicado mas en Vene-
zuela es la maduracién en seco, almacenando bajo refrigeracion, cortes o canales col-
gadas sin cubiertas protectoras. Lamentablemente, las carnes se decoloran y pierden
peso con la resequedad; ademas, hay que poner mucha atencion al deterioro del pro-
ducto por contaminacién microbiana. Se aconseja el uso de luz ultravioleta y un mo-
nitoreo cuidadoso de la humedad relativa y gradientes de temperatura en estas
camaras de maduracién.

Con el advenimiento del empacado de alimentos en alto vacio, con bolsas im-
permeables al oxigeno, el control de la maduracién es mas facil, econémico y seguro.
El uso combinado de EE con maduracién “htimeda” por 10 dias, logré un efecto
ablandador aditivo, que cambi6 la descripcion de catadores para las muestras testigos
de toro, de “ligeramente duras” a “ligeramente tiernas” y bajo la presién de corte de
5,0 kg. a 1,2 kg. Con carne de toros F1 Senepol x Nellore y teniendo por testigos bistés
extraidos 2 dias postmortem se demostré que los madurados (7 y 14 dias) tardaban sig-
nificativamente mas en cocerse, tuvieron menor presion de corte y fueron calificados
por los catadores como mas tiernos, con menor cantidad de tejido conectivo y de sabor
mas intenso. La maduracion de bistés de toros de este tipo racial, redujo la proporcion
de lomos duros, de 35,7% (2 dias, testigos) a 21,4% (7 dias) y 7,1% (14 dias).

El uso de acidos débiles como el vinagre o el zumo del limén en marinadas, pro-
vocan hinchamiento de las principales fibras proteicas (colageno) del pellejo de la car-
ne que luego se van desmembrando. Otros ablandadores artificiales actian sobre la
fibra de coldgeno y la fibra muscular. Es el caso de fermentos de origen vegetal origi-
nalmente utilizados por nuestros ancestros indigenas. E1 mas conocido es la papaina,
presente en la papaya o “lechoza”, pero también los hay en la pifia (bromelina) y en el
higo (ficina). Como se ve, los tratamientos postmortem son diversos, estan disponibles
y pueden combinarse para lograr los efectos deseados. Por tltimo, hay que recordar
que los mejores tratamientos postmortem para asegurar calidad se consiguen con el arte
culinario. La creencia popular que la carne debe cocerse bien antes de ser consumida
no ayuda al disfrute de un churrasco jugoso, tierno y sabroso.

LECTURAS RECOMENDADAS
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dores exigentes. En: Mejora de la Ganaderia Mestiza Doble Propésito. Gonzalez-Stagna-
ro C, Madrid-Bury N, Soto-Belloso E. (eds.). Edic. Astro Data S.A. Maracaibo,
Venezuela. Cap XXX: 611-625. 1998.

Huerta-Leidenz N, Soto C, Bracho B, Vidal A. Desempeno del Ganado Doble Propdsito
en canal en especial referencia a nuevos sistemas de clasificacion. En: Manual de Gana-
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La comodidad del productor en recibir compradores de ganado en su propia
finca, lo ha hecho participar poco de las diferentes actividades y modos de mercadeo
de la carne. Ofrece animales a puerta de corral, muchas veces en grupos desuniformes
en clase y peso, ocasiona que por lo general, termine cediendo a los deseos del compra-
dor, por un menor valor promedio, al regatear con un comerciante intermediario. El
intermediario sale siempre ganando debido,

a) al desconocimiento por parte del productor del mercado carnico

b) ala falta de criterios técnicos en la apreciacion del valor comercial del animal
por su categoria en pie (de levante y/o ceba) y en canal

C) ano querer asumir riesgos en la comercializacion (de transporte animal y en-
frentamiento de roscas) y,

d) a que recibe pagos de contado y en apariencia, asegurar sus ganancias.

Mantenerse ajeno a los cambios mercantiles del mercado carnico, esto es, igno-
rante de la variacidon de precios resultantes de la aplicacién del sistema de clasifica-
cién y categorizacion en pie y canales bovinas, hace que el productor pierda
oportunidades de mercado, no pudiendo incorporar un valor agregado a los animales
que produce. Con miras a aportar experiencias en la implantacion del Sistema de Cla-
sificacion y Categorizacion del Ganado Vacuno, en este capitulo se describen los obje-
tivos que persigue este Sistema, sus limitantes y vicios, asi como las acciones que
podrian convertirlo en un sistema confiable.
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PROPOSITOS DE LA CLASIFICACION Y CATEGORIZACION

Existe suficiente informacion para afirmar, que un sistema confiable de catego-
rizacién en pie y en canal, contribuira al desarrollo de una industria carnica eficiente.
A continuacion se resumen los propdsitos de la tipificacion:

1. Persigue proveer un lenguaje mercadotécnico antes y después del beneficio

2. Facilita el mercadeo y las transacciones inherentes de los traspasos de propiedad
de ganado, canales o cortes de carne

3. Puede transmitir preferencias, indicando con mayor precision:
e Laclase y calidad de ganado o de carne que se quiere comprar.
e Descubrir nichos de mercado.
e Senalar precios para las diferentes categorias que la integran.
e Ahorro de tiempo y dinero.

4. Puede establecer metas de produccion para los ganaderos y cebadores:
e Criterios mas definidos en sus programas de cria.
*  Mejorar los programas de manejo y alimentacion.
e Incentivos para los productores.

S.  Puede suministrar mucha informacidon:
e Reporte del mercado del ganado y de la carne.
e Datos claves para registros productivos, para seleccionar toros mejoradores y
establecer cambios de manejo (escoger la raza, tipo, manejo, finca eficiente).

En resumen, todos los eslabones de la cadena carnica al percibir las ventajas de
su implantacién, permitiran desarrollar y hacer transparente el negocio ganadero de
la carne.

LIMITANTES Y VICIOS

El mejoramiento del Sistema, comienza con la deteccién de las limitantes y vi-
cios que posee. Multiples criticas a los Sistemas de clasificacidon y categorizacion
como su vision distorsionada dentro del circuito carnico han sido descritas y se reco-
nocen las siguientes:

¢ El proceso de categorizacién de animales vivos o en canal, es poco conocido y de
limitada aplicacion e internalizacion por parte de los diferentes eslabones de la
cadena carnica (productor, intermediario, matadero, mayoristas, detallista,
consumidor). Por lo tanto, el proceso de categorizacion y por ende, la formacion
del precio carece de transparencia, lo que afecta la confianza entre eslabones y la
competitividad de la cadena como un todo.

¢ Ausencia de diferenciales de precio notables entre las categorias topes de canales.

¢ Limitaciones para la aplicacién de un sistema de categorizacion que requiere
cuartear en el 12do espacio intercostal y reconocer a este nivel anatémico, carac-
teristicas de calidad. Entre otras razones se asumen quejas del peso elevado del
cuarto delantero de la canal para los caleteros o la incapacidad de los pequenos
camiones-cavas (disposicion de gancheras) para almacenar las canales asi cuar-
teadas.
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Aplicacion inaudita de un sistema de clasificacion ya derogado (Decreto Presi-
dencial No.181) que tinicamente logra diferenciar la categoria tope (AA) del res-
to de las categorias (las cuales entre si no se pueden diferenciar en calidad o en
rendimiento).

Por lo anterior se pueden aplicar, a la discrecion de industriales y clasificadores,
dos decretos, uno derogado y otro vigente (Decretos Presidenciales No.181 y
1896, respectivamente), cuya validacion a la fecha indica que el acto de categori-
zar canales de toros, no es capaz de discriminar categorias diferentes de calidad.

Inclusion en el Decreto 1896, de la categorizacion por rendimiento en cortes
magros, basada en una formula inventada (no obtenida mediante analisis esta-
distico), incapaz de segregar por rendimiento las canales de toros, ya que, el toro
al aumentar el peso en canal (desde 163 kg hasta 365 kg) mantiene constante la
proporcion de cortes magros.

Resistencia por parte de la industria a la evaluacion de las canales en camaras de
frio, manteniéndose la evaluacion de canales calientes y “de misculos palpitan-
tes” (en cualquier aplicacion actual de los dos decretos), limitando evidenciar
mejor los rasgos de calidad en carne y por ende, la asignacién adecuada de una
categoria.

Para significar comercialmente lo antes mencionado, en la Tabla 1 se ilustra la

comparacion de 10 canales categorizadas bajo la modalidad en caliente contra la cate-
gorizacion en frio por el Decreto 1896. Se manifiesta, que el procedimiento en calien-
te perjudica al productor que arrima sus animales directamente al matadero, al ubicar
un menor nimero de canales en la categoria tope (AA-Optima) y dejar de percibir Bs.
207.100 por el pago de las canales en base a la categoria asignada en caliente. Dicho
procedimiento en caliente, no esta contemplado en ninguno los Decretos.

Alta discrecionalidad del clasificador y una disparidad de criterios entre clasifi-
cadores por no existir un proceso de supervision y de auditorias o refrescamien-
to profesional por parte de la Unidad Técnica Nacional de la Carne del
Ministerio de Agricultura y Tierras (MAT).

Tabla 1
Comparacion de utilidad bruta de canales categorizadas
en caliente y en frio segiin el Decreto 1896 (1997)

Caliente Frio
Categoria N Kg. Bs/Kg* Ingreso N Kg. Bs./Kg.* Ingreso
AA 2 518 4.850 2.512.300 7 1.631 4.850 7.934.600
A 7 1575 4.700 7.402.500 3 654 4.700 3.073.800
B 1 197 4.500 886.500 0 - 4.500 -
Total de ingresos 10.801.300 11.008.400

*Precio en canal segin su categoria (Bs./Kg.). Fuente Gaceta Ganadera Mayo 2004.



Manual de Ganaderia Doble Propdésito. 2005
Limitantes y vicios del sistema de categorizacion venezolana de canales bovinas /657

¢ Doble subordinacién del clasificador, al MAT y al matadero, que otorga bonos
compensatorios por su servicio al funcionario oficial, dejando de ser un arbitro
imparcial.

¢ Corrupcién por sobornos o conflictos evidentes de intereses (productores, ma-
tarifes, clasificadores, intermediarios o duefnos de carnicerias) en el acto de cla-
sificar la canal.

¢ Insistencia por parte del Gobierno actual, en regular el precio de la carne bajo la
denominaciones “de primera”, “segunda” y “tercera” (términos abolidos a par-
tir del Decreto 181), que no guardan relacion alguna con la calidad establecida
por el sistema de categorizacion. De esa manera, la regulacion de precios vigente
en Venezuela, da pie a la “viveza criolla” o al cambio de “gato por liebre”, obser-
vandose en el comercio, la venta de solomo de vaca “D” (Estandar) al mismo
precio controlado para la carne de novillo “AA” (Optima).

* A nivel de distribuidores al mayor y detal, existe el desconocimiento y/o no
exhiben la(s) categoria(s) por el vigente sistema de categorizacion de la carne
para diferenciar sus productos, ya que, no perciben su ventaja o estan sujetos a la
informacién suministrada por sus proveedores, colocindolos en desventaja
frente al comercio informal de carne no clasificada, al momento de determinar
el precio.

* A pesar de la facilidad de conocer por los colores el sello de calidad de la carne,
muy pocos consumidores (ganaderos inclusive) manejan informacién alguna
sobre la clasificacion de canales y tipificacion de piezas o no perciben las venta-
jas del sistema.

Una vez identificados los factores reales que afectan su implantacion, es impor-
tante establecer las acciones pertinentes para convertirlo en un sistema confiable.

ACCIONES PARA CONVERTIRLO EN UN SISTEMA CONFIABLE

Hay que tener presente, que la existencia de limitaciones y vicios en el sistema
conlleva a la falta de competitividad de la cadena cdrnica y a una deficiente estructura
de mercadeo. Las acciones a instrumentar requieren de personal calificado que per-
mita un manejo gerencial del sistema en cada una de las etapas, teniendo la visién co-
mercial de apertura de mercados (desarrollo de nuevas oportunidades) y el
aprovechamiento de las oportunidades ya existentes.

Teniendo en cuenta lo antes mencionado, las acciones que deben instrumentar-
se son:

* Propiciar la participacién colectiva, bajo cualquier figura (cooperativas, asocia-
ciones, etc.) que contemple la comercializacion eficiente de los productos, a ni-
vel local, regional, nacional e internacional.

® Lograr la participacion comprometida de entes publicos y privados que apoyen
el proceso de desarrollo del sistema de clasificacion y categorizacion.
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Posicionar en cada eslabon de la cadena cérnica (desde los productores hasta los
consumidores), el nuevo sistema de clasificacion de la carne, destacando con
campanas de promocion, las ventajas de su aplicacion y sus beneficios.

Promover la adopcidn y aplicacién de los sistemas de clasificacion y categoriza-
cién, a fin de modificar el sistema de compra-venta y determinacion del precio
de los productos en cada una de las etapas de la cadena carnica.

Apoyar si el caso lo amerita, que el Gobierno realice la regulacién del precio de
la carne con base en la categoria en canal y no por su ubicacion anatémica (sosla-

» «

yar si no abolir las denominaciones “de primera”, “segunda” y “tercera”)

Apoyar estudios y reportes privados relacionados con el Sistema de Informa-
cioén de la Cadena Carnica, donde se incluya la informacién de precios de los
mercados, oferta, demanda, tendencias de la produccion, de la matanza, merca-
do nacional-internacional, politicas nacionales y otros.

Apoyar la ejecucion por reconocidos Centros de investigaciones nacionales de
estudios relacionados con la validacion de los sistemas de clasificacion y catego-
rizacion del ganado bovino en pie y en canal, antes de ser decretado y aplicado
en los mataderos, a fin de evitar las modificaciones del sistema, de manera im-
provisada y sin un basamento cientifico.

Exigir a los organismos oficiales (Comité Nacional de la Carne e INDECU) con-
trol a nivel de distribucion y expendio del producto, en suministrar la informa-
cién concerniente al tipo y categoria que expende.

Un sistema de clasificacion y categorizacion bien aplicado permitira identificar

en forma confiable lo que se concibe como calidad por los diferentes eslabones de la
cadena carnica, estableciendo transparencia en la comercializaciéon de la carne y
creando las bases de un mercado que busca aproximarse a la competencia perfecta.
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Calidad nutricional y microbiologica de la carne vacuna
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En general, el valor nutritivo y en particular, la higiene de la carne, se dan por
descontadas. Sin embargo, en la iltimas dos décadas, las carnes rojas han sido someti-
das a un minucioso escrutinio por organizaciones encargadas de velar por la salud pa-
blica. El rechazo hacia la carne no solamente lo fomentan los activistas vegetarianos;
otros enemigos pueden estar en los consultorios de salud. La calidad microbiolégica
puede verse comprometida con frecuencia y esta es una razon de peso para advertir los
peligros de su consumo, como se vera mas adelante. En materia nutricional hay mu-
chos prejuicios infundados, sobre todo, contra la carne producida en sistemas extensi-
vos del tropico. Mucha de la experticia local y por ende, los consejos nutricionales que
atentan contra el consumo de la carne roja, se basan en tablas de composicion de nu-
trientes obtenidos con ganado gordo y carne grasienta de otras latitudes. Los estudios
de valor nutritivo de la Universidad del Zulia se han realizado bajo nuevos enfoques.
Por ejemplo, la grasa de cobertura o la intermuscular envolvente, se retira antes de los
andlisis, tal como lo hacen muchos de los consumidores y como lo recomiendan los
profesionales de la salud hoy dia. Los hallazgos de estos nuevos estudios en composi-
cioén de carnes magras, contribuyen a aclarar mucha de la desinformacién que mane-
jan los profesionales de la salud y el pablico en general.

VALOR NUTRITIVO

Empezaremos por reivindicar la carne como alimento, enfrentando esa critica
frecuente de que la carne es dificil de digerir y que ademads, no es necesaria. Después
de consumir un buen bistec, el consumidor se siente satisfecho porque su factor de sa-
ciedad, un atributo importante en nutricién humana, es mayor que el de muchos ali-
mentos. Si uno es goloso y consume demasiada carne gorda, la digestion va a ser
indudablemente lenta. Igual sucede si uno se harta de cualquier alimento. Siendo ma-
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gra, la proteina de la carne es mas facil de digerir de lo que la gente supone; es igual al
pescado (94 = 3%) y superior a la harina de soya (86 + 7%) y a las caraotas (78%), se-
gun el National Research Council (NRC).

Por varias décadas, el colesterol mantuvo un primer plano en las noticias sobre
salud, convirtiéndose en un elemento indeseable, motivo de mucha preocupacion por
la alta incidencia de enfermedades cardiovasculares. Sin embargo, hoy en dia, el co-
lesterol de la dieta no es tan preocupante en la salud como lo son otros factores de ries-
go (hipertension, hipercolesterolemia hereditaria, tabaquismo, estrés, sedentarismo y
obesidad, entre otros). Podemos consumir hasta 300 mg diarios de colesterol sin pro-
blemas. Una porcién de 100g de carne roja magra (al igual que el pollo magro) contie-
ne alrededor de 80 mg de colesterol. Aunque la preocupacion se centra mas sobre el
consumo de grasas saturadas, tampoco hay que sembrar panico. Investigaciones de es-
tas tltimas décadas han dictaminado que no todos los acidos grasos saturados son in-
deseables. El acido graso saturado de 18 carbonos, conocido quimicamente como
estedrico, no afecta el nivel de colesterol de la sangre y es el segundo en abundancia en
la grasa de la carne. Los acidos saturados de cadena corta, menores de 12 carbonos,
tampoco son acusados de ser culpables de fomentar el riesgo. Si a estos elementos, li-
bres de sospecha, los restamos del total de los 4cidos grasos saturados, nos encontra-
mos que solo el 29% de los acidos grasos saturados de la grasa de la carne pudieran
afectar los niveles de colesterol en la sangre. El acido oleico, de 18 carbonos y con una
insaturacion en la molécula, es el principal acido graso monoinsaturado de la carne, y
resulta ser beneficioso para moderar el colesterol total de la sangre.

Por supuesto, como nada es perfecto, son indeseables los dcidos grasos de 14 car-
bonos (4% del total de dcidos grasos de la carne) y 16 carbonos (25-30% del total de 4ci-
dos grasos de la carne), ya que puede elevar el colesterol sanguineo, sin importar que
tengan una insaturacion. Tampoco conviene un consumo excesivo de grasas poliinsa-
turadas, mas susceptibles a la oxidacion y vinculadas a ciertas formas de cancer. Los
productos de la oxidacion o descomposicion de aceites comestibles por accion del ca-
lor, especialmente en refrituras, han sido cuestionados por la ciencia médica y por eso
cobran importancia los antioxidantes.

Los estudios de composicion de la grasa en productos animales no cesan. A pe-
sar que a la carne también se le acusa de contener elementos que inducen mutaciones
y cancer, un reciente descubrimiento es la existencia, en la grasa de la carne y de la le-
che de rumiantes, de un elemento pariente del acido linoléico (uno de los acidos gra-
sos poli-insaturados esenciales para los humanos), llamado Acido Linoléico
Conjugado (CLA, por sus siglas en inglés). Los CLA tienen maravillados a los cienti-
ficos por sus multiples efectos beneficiosos en animales de laboratorio. Existen varias
estructuras quimicas del CLA llamados isémeros, pero la forma natural y mas comtin
(lacis-9, trans-11) es la que ha mostrado ser mas beneficiosa para la salud. Su ingestion
en pequenas cantidades eleva el colesterol bueno, reduce la ateroesclerosis, aumenta
las defensas del cuerpo, tiene propiedades antidiabéticas y sobre todo, anticancerige-
nas. L.a mejor noticia es que parece concentrarse mds en la grasa de rumiantes alimen-
tados a pastos y forrajes.

Los estudios en la Universidad del Zulia comparando los niveles totales de CLA
en grasa intramuscular de bifalos vs vacunos muestran valores de 1,83 vs 1,47 mg res-
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pectivamente, por cada por g de grasa que se aloja en las fibras musculares. Atn cuan-
do el contenido de CLA en los musculos de estos bovidos no llega al minimo de lo que
nutricionalmente se ha recomendado para obtener un efecto protector (3,0 g/dia), la
complementacion dietética (por ejemplo con leche de rumiantes) podria ayudar a lle-
nar estos requerimientos. Las capsulas de CLLA ya estan disponibles en el mercado y
son costosas. Podemos asegurar que seran muchos los vegetarianos que las utilizaran
como suplemento.

Se ha demostrado que el tipo de grasa de la dieta del rumiante influye muy poco
sobre el perfil de 4cidos grasos de los tejidos del rumiante (la carne, por ejemplo), ya
que una vez que el alimento (sean pastos, cereales o semillas de oleaginosas) pasa al ru-
men del bovino, la actividad fermentativa de la panza se encarga de saturar extensa-
mente los acidos grasos insaturados. Sin embargo, hay un hallazgo importante en
Norteamérica e inadvertido para muchos productores del tropico y es que se ha com-
probado que la grasa de la raza Brahman, resulta ligeramente favorecida en el perfil de
ciertos acidos grasos insaturados.

Después de analizar el perfil de la grasa intramuscular de 145 solomos crudos de
ganado venezolano, los investigadores de carne en la Universidad del Zulia quisieron
conocer cual era su calificacion, de acuerdo a una guia (Guia M-Fit de la Universidad
Estatal de Michigan) para orientar al consumidor en la seleccion de alimentos saluda-
bles. La Guia M-Fit acoge criterios del Departamento de Agricultura (USDA) y Ser-
vicio de Inspeccion y Seguridad Alimentaria (FSIS) de los Estados Unidos,
calificando la carne en tres opciones: extra-magra, magra y de opcién ocasional. Ex-
tra-magra comprende carnes con valores que no superan S5 g de grasa total, 2 g de 4ci-
dos grasos saturados y 95 mg. de colesterol por cada 100 g en estado crudo. Magra
comprende carnes con menos de 10 g de grasa total, 4,5 g o menos de acidos grasos sa-
turados y menos de 95 mg de colesterol por cada 100 g en estado crudo. La de opcién
ocasional es aquella con valores que igualan o superan 10 g de grasa, 4,5 g de acidos
grasos saturados y 95 mg de colesterol por cada 100 g en estado crudo. El analisis mos-
tré que 95% de los solomos de toros venezolanos calificarian como carnes extra ma-
gras y por lo tanto, eran la mejor opcion. De la totalidad de muestras de solomo
estudiadas (n=145) menos del 6% fueron catalogadas como de opcion ocasional. Con
estos datos en mano, podemos identificar el bajo contenido calérico y de lipidos que
hace de la carne de ganado venezolano promedio, un producto saludable y que puede,
en muchos casos, caer en la categoria de carnes ligeras (“lite”) o bajas (< 3 g) en grasa
segtin el USDA-FSIS.

En nuestro laboratorio atin no se han realizado los andlisis de vitaminas en car-
nes tipicas venezolanas, pero diversas fuentes sefialan que 85g de carne cocida aportan
alrededor del 13% de la riboflavina, 18% de la niacina, 16% de vitamina B-6 y 38% de
la B-12. Tomando los valores de referencia revisados en el ano 2000 por el Instituto
Nacional de Nutricién, de energia y nutrientes para el venezolano promedio y con-
trastandolos con los valores del laboratorio para una muestra en estudio de carne ex-
tra-magra venezolana, se estima que 100 g de esta carne cocida aportan 8% de las 2.300
calorias diarias que debemos consumir diariamente, 55% de la proteina de la mas alta
calidad bioldgica, 25% de nuestro requerimiento en hierro y 44,5% del zinc. Los mi-
nerales cobran cada vez mas atencion en salud publica. Los vegetarianos deberian
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preocuparse por el hierro. Para igualar la disponibilidad de hierro contenido en 85
gramos de un churrasco, un vegetariano tendria que consumir 2Y> tazas de caraotas
rojas enlatadas, 54 tazas de espinacas crudas, 10% tazas de brécoli crudo y 21 tazas de
maiz. Una alta proporcion (70%) del hierro y zinc de la carne estd en una forma quimi-
ca facil de absorber y utilizar por nuestro organismo. La presencia de la carne en la
dieta, asegura que la absorcion de zinc y hierro, presentes en forma poco accesible en
otros alimentos, pueda mejorar. En otras palabras, una pequeia cantidad de carne
puede proveer una cantidad significativa de nutrientes en forma directa e indirecta.
Esta informacién quizés pase desapercibida para los estratos pudientes que no tienen
problemas de ingresos y que se pueden dar el lujo de escoger una dieta balanceada. No
obstante, cobra una importancia tremenda para el sector empobrecido, mas del 70%
de la poblacién venezolana, cuya salud se estd viendo seriamente afectada por la dis-
minucion del ingreso real.

CALIDAD HIGIENICO-SANITARIA

Los mayores riesgos de consumir carne se presentan cuando fallan las normas
higiénico-sanitarias en cualquier eslabon de su cadena productiva. La salubridad,
inocuidad o todo lo que encierra este tipo de seguridad para el consumidor es el aspec-
to mas importante para el comercio internacional de la carne en los inicios del mile-
nio. En nuestros paises, la garantia de esta calidad es responsabilidad exclusiva de
entes gubernamentales, pero la tendencia es que la industria y los gremios de produc-
tores, se involucren en el nuevo enfoque de control a lo largo de la cadena agroalimen-
taria, desde la finca hasta el plato del consumidor.

Mundialmente, hace menos de una década, la industria y los organismos regu-
ladores, tenian una actitud permisiva sobre las bacterias, que incluyendo las patoge-
nas, eran una parte natural del ambiente y no podian ser controladas. Esta actitud ha
cambiado radicalmente. La inspeccion antemortem y postmortem, como método clasi-
co visual, olfativo o tictil, para determinar si una canal, productos o subproductos
son aptos para el consumo, ha cumplido una funcién atil. Sin embargo, si los peli-
gros son microscopicos, los 6rganos de los sentidos ya no bastan para garantizar una
carne segura. La obligatoriedad de las industrias alimenticias en cumplir con Bue-
nas Practicas de Fabricacion (BPF) es un buen paso hacia delante, pero mayor re-
duccion de bacterias peligrosas se ha logrado recientemente con sistemas HACCP
(Analisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control). Particularmente, en productos
crudos, HACCP abarca escenarios desde la propia finca hasta los hogares de los con-
sumidores.

En Venezuela, la prevencion de enfermedades y demds aspectos sanitarios del
rebano se ha visto desmejorada por razones socio-econémicas y de seguridad rural.
Asimismo, la higiene en mataderos, procesadores, frigorificos almacenadores y ex-
pendios al mayor y al detal (supermercado y carnicerias) deja ain mucho que desear.
Al estudiar el grado de contaminacién de canales en un matadero municipal del esta-
do Zulia, se pudo comprobar que el lavado de las canales incrementaba el ntimero de
bacterias debido a que el agua estaba contaminada. También se observé que el 27% de
las muestras tomadas en la canal y en cada paso de la faena (N =1.296) estaban conta-
minadas con bacterias de origen fecal.
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La carne molida es la més susceptible a contaminacion cruzada y proliferacion
microbiana. Su popularidad ha traido la proliferaciéon de ventas callejeras y con ello,
maultiples abastecedores que mantienen procesos de variable calidad higiénica. Los
servicios locales y nacionales de higiene e inspeccion de alimentos se encuentran en
estado critico por la escasez de recursos, especialmente de personal calificado para
inspeccionar. La mayor preocupacién son el numeroso grupo de procesadores artesa-
nales incontrolados. En una pequena planta procesadora de carne para hamburguesas
(120-150 cajas diarias) de Maracaibo se evidenci6 la presencia de siete serotipos de la
bacteria Salmonella. La ocurrencia generalizada de Salmonella en esta planta, se atri-
buyd a fallas en la aplicacion de programas de sanitizacion y ausencia de BPF. Al son-
dear en expendios de Maracaibo, la calidad microbiolégica de hamburguesas
congeladas de marca, nuestros investigadores encontraron recuentos de bacterias su-
periores a los limites permisibles (normas COVENIN), con indicativos de una posi-
ble contaminacion de origen fecal. La presencia de Salmonella en estos productos
evidenciaba un peligro potencial para el consumidor.

Debemos estar atentos ante la emergencia de nuevos patogenos y el desarrollo de
resistencia a los antibidticos. Asimismo, con la globalizacion, hay que estar vigilantes a
nuevas tendencias patogénicas en otros paises, como la “enfermedad de las vacas locas”
(BSE). Las intervenciones microbioldgicas antes y después del sacrificio, a partir de
practicas de manejo del animal en finca 6 tecnologias de decontaminacion de
patdgenos, a nivel de matadero, de caracter quimico (4dcidos organicos débiles), fisico
(depilacion, pasteurizacién, irradiacion electrénica) o biolégico (desplazamiento
competitivo de microorganismos entre si) estin siendo implantadas de manera
rutinaria en plantas de paises industrializados. Asimismo, programas de rastreabilidad,
obligatorios o voluntarios, cedulando animales desde el nacimiento, se han implantado
con fines de mercadeo (denominacion de origen) y particularmente para la vigilancia
epidemioldgica y para ser capaces de identificar el origen de los problemas de salud
publica. La adopcion generalizada de estos sistemas traerd mayores responsabilidades,
compartidas entre los productores y demads actores del proceso agro-productivo, frente
a una sociedad de consumidores cada vez mas organizada.
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La carne vacuna reviste una importancia singular en la economia venezolana, no
s6lo por lo que representa en términos de la generacién del Producto Interno Agricola,
sino por ocupar un lugar preponderante en la dieta de la poblacién y ser fuente del 18%
de la proteina en la canasta basica alimentaria, asegurando la absorcion de ciertas vita-
minas y minerales, poco accesibles en otros alimentos. Después de los lacteos, la carne
de res con el 16% fue el segundo alimento en participacién dentro del costo de la canasta
alimentaria, durante el primer trimestre del 2004, segin Datanalisis.

De acuerdo con la FAO, el consumo per capita recomendado es de 20 kg/ano, pero
en Venezuela la tendencia en el consumo ha ido declinando alo largo de la década de los
90’ de 16,5 kg/ano para el ano 1992, agudizandose a 12,7 kg/afio para el afio 2004.

En la actualidad, el mercado de las carnes en Venezuela es muy competitivo y
esta caracterizado principalmente por la diversidad de productos de origen aviar se-
mi-procesados, que ofrecen al consumidor, una alternativa en consumo de carne mas
variada; sin embargo, para ofrecer un producto debemos conocer como lo desea el
consumidor. En ese sentido, muchas empresas han orientado sus esfuerzos de merca-
deo hacia el conocimiento del consumidor, indagando sobre aquellos factores que in-
fluyen en la toma de decisién sobre que comprar, en que momento, cuanto, con que
frecuencia y donde comprar. Para ello es necesario analizar al consumidor como indi-
viduo, al mismo tiempo debemos conocer las razones, motivos, actitud y percepciones
que tengan de la carne y de esta manera ofrecer un producto con las caracteristicas de-
seadas por el consumidor.

CARACTERISTICAS DEL CONSUMIDOR DE CARNE

Estudios realizados para conocer el comportamiento del consumidor de carne
demostraron que existen diferencias segtn la clase socioeconémica, al encontrarse
que el 55% de los consumidores de la clase A/B son del sexo masculino y el 45% feme-
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nino. Se observa la elevada participacion del sexo masculino en la compra de carne
aunque quizas este comportamiento responda a que en esta clase, tanto el hombre
como la mujer trabajan, se reparten las labores del hogar y que existe la cultura de que
el hombre posee mayor conocimiento en cuanto a calidad de las carnes y sus tipos.
Esta situacion es todo lo contrario para las clases C y D y estd mas acentuada para la
clase E donde el 13% son hombres y 87% son mujeres. Por lo tanto, a menor clase so-
cioeconémica (menor poder adquisitivo) aumenta la participacion de las mujeres en
la compra de carne, como respuesta quizas a que por lo general en este nivel se dedican
Unicamente a las actividades del hogar.

Con respecto a la edad de los consumidores, el 89% tienen edades entre 15-60
anos y el 11% mas de 61 anos, es decir, la mayoria de los consumidores se encuentran
en edades productivas, representado principalmente por jefes de familia y amas de
casa. Por otro lado, el 61% de los consumidores de carne tiene un trabajo fijo y el 39%
otro tipo de ocupacion (contratado, estudiantes, ama de casa, desempleado); se obser-
varon diferencias segiin la clase socioeconémica, ya que para la clase E, el 33% tienen
un trabajo fijo, para la clase A/B el 93%, mientras que para la clase C el 71% poseen tra-
bajo fijo, bajando en la clase D a 51%. Esta situacion indica que a menor clase socioe-
conémica disminuye la proporcion de consumidores con trabajo fijo, desde un 93%
en la clase A/B hasta el 33% en la clase E.

Estos factores son fundamentales en el consumo de carne por lo que es necesario
considerar a los estratos C, D y E que representan la mayoria dentro de cualquier pro-
grama de consumo y/o alimentacién que resguarde el grado nutricional de la poblacion.

CARACTERIZACION DE LA COMPRA DE CARNE ROJA

Esta caracterizacion hace referencia al patrén de los consumidores que acuden a
las carnicerias para hacer sus compras de carne en cuanto al lugar, frecuencia de com-
pray frecuencia de consumo.

Lugar de compra. En cuanto a la compra de carne bovina en las carnicerias, se
observan diferentes respuestas; 38% compra frecuentemente en carnicerias especifi-
cas cerca de sus casas, un 31% compra en carnicerias ubicadas en los mercados popula-
res y hay quienes compran en cualquier carniceria sin preferencias (18%); el resto lo
hace en supermercados y en cualquiera de los anteriores. Segin estos resultados no
existen diferencias entre las clases socioecondémicas y el lugar de compra. E1 42% de
los consumidores consideran que el vivir cerca y confiar en la calidad de las carnes que
les ofrecen son las razones por las cuales compran en determinada carnicerias. Este re-
sultado no escapa de la razon de ser de estos comercios tradicionales que por su ubica-
cioén cerca de los consumidores permite mayor accesibilidad a los productos y en
menor tiempo.

Frecuencia de compra. El 43% de los consumidores compran carne semanal-
mente, 35% las compras son a diario y en el 22% quincenal. Sin embargo, es importan-
te destacar que los consumidores de las clases C, D y E tienden a realizar compras mas
frecuentes, es decir, de semanal a diario, mientras que en la clase A/B la compra es de
semanal a quincenal. Este comportamiento puede estar influenciado por el momento
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en el cual obtienen sus ingresos, semanal, quincenal o mensual y por el poder adquisi-
tivo de las clases.

Frecuencia de consumo. El 89% de los consumidores consume carne mas de
dos veces a la semana y el 11% una vez a la semana. No existe diferencia en la frecuen-
cia de consumo segun la clase socioeconémica lo que demuestra su caracter de consu-
mo masivo como parte fundamental de la dieta del habitante de Maracaibo; ademas
demuestra la gran oportunidad de mercado que posee la carne dado el alto nivel de
preferencia por los consumidores, en virtud del elevado porcentaje de los individuos
que la consumen semanalmente.

PERCEPCION Y ACTITUD HACIA EL CONSUMO DE CARNE

Existen factores de naturaleza psicoldgica que influyen en el comportamiento
del consumidor, considerando la percepcion, los motivos y las actitudes como los
principales elementos que afectan la toma de decision. Estos factores no se presentan
por separado, pero generalmente existe el dominio de uno de ellos sobre los demas en
cada consumidor, observindose que el 24% de las personas consumen carne por gus-
to, 22% para variar, 19% por costumbre, el resto 35% por combinacion de razones (va-
lor nutritivo, preferencia y rendimiento).

El color es la principal caracteristica que consideran los consumidores para se-
leccionar la carne, ya que presumen que un color rojo intenso y rosado proviene de
animales jovenes y es mas fresca, rechazando los colores oscuros y opacos, ya que los
asocian con carnes de animales adultos y con largo tiempo de conservacion. Otra ca-
racteristica considerada es la presencia o no de grasa, que va a depender de la prepara-
cién; si es para “asar” requiere de una capa de grasa y si es para otros usos los
consumidores las prefieren con poca grasa. Este aspecto se relaciona con la creencia de
que la grasa afecta la salud. Se consideraron otras caracteristicas como la jugosidad, el
olor y la terneza, y sobre estas hay que destacar que es la clase E la que hace mayor refe-
rencia a estas caracteristicas.

Ademis, los consumidores buscan calidad en las carnes que compran, rebaja y
otros aspectos como ambiente del local, un carnicero de confianza, facilidades de pago
y la posibilidad de conseguir distintos cortes y todas las carnes. Indistintamente de la
clase socioecondmica, el 64% de los consumidores buscan principalmente calidad de
las carnes y 33% rebaja en los precios, entre otros aspectos.

ATRIBUTOS DE LA CARNE

Cortes y forma de consumo. De la canal de la res se extraen una gran cantidad
de cortes que tradicionalmente se han clasificado en tres tipos, basados en el valor de
los mismos, llamados “cortes de primera” o cortes de valor, seguido por los de “cortes
de segunda” o de mediano valor y por ultimo, los cortes de tercera o de menor valor.
Es importante destacar que ain cuando estas denominaciones todavia se usan, las de-

» «

nominaciones “primera”, “segunda” y “tercera” son términos abolidos a partir del
Decreto 181 de Clasificacion en Canal en 1994.
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Tomando en cuenta esta relacion, se consult6 a los consumidores sobre estas
dos preguntas ¢Qué carnes compra? y ¢Como prepara usted la carne? Con el fin de
evaluar el conocimiento y la capacidad culinaria de los consumidores. El 53% mani-
fest6 comprar cortes de primera, 35% todos los cortes y el resto (11%) cortes de segun-
da y tercera, no observindose diferencias entre las clases socioecondémicas. Sin
embargo, resalta la respuesta de la clase E hacia el consumo de cortes de primera y me-
nos de los otros cortes; esto es debido quizés a la falta de informacién y/o desconoci-
miento sobre los tipos de cortes, lo que ademas se refleja en el mayor precio y es
exactamente la clase que dispone de menor ingreso.

Rendimiento de la carne. La carne de pollo y la carne bovina compiten por ga-
nar un puesto en la mesa y paladar de los habitantes de la ciudad de Maracaibo, debido
ala gran diversidad, facilidad de acceso y preparacion que estos poseen. En este senti-
do, el 50% de los consumidores opiné que la carne de res rinde mas, el 31% respondid
que es el pollo el mas rendidor y el 19% restante opinan que rinden igual, comporta-
miento que refleja el criterio del consumidor en cuanto al mayor rendimiento de la
carne de res en comparacion con el pollo. En contra del pollo se alega una disminu-
cion de las partes comestibles debido a la cantidad de huesos, piel y agua que posee.

Versatilidad de las carnes. En cuanto a la preparacién de mayor variedad de
platos entre el pollo y la carne, el 35% de los consumidores expreso que del pollo se ob-
tiene mayor diversidad, el 33% respondi6 que era de la carne de res, 31% respondid
que tanto de la carne de res como la del pollo se obtienen la misma variedad de platos.
Es de resaltar que la industria avicola ha tenido una mayor penetracion en el mercado
de alimentos ofreciendo una mayor variedad de productos a los consumidores.

Valor nutritivo. Ante los valores nutritivos insustituibles de la carne como
fuente de proteinas, minerales y vitaminas, el 59% de los consumidores manifestaron
un total desconocimiento de todas estas cualidades, 24% dijo que las carnes eran ricas
en proteinas, 13% respondi6 que aportaban minerales y proteinas y s6lo un 4% descri-
bi6 las distintas cualidades de las carnes de res. Esto indica por una parte que el consu-
mo de carne responde mds a una tradicion que a los beneficios o atributos del
producto, donde los consumidores manifestaron total desconocimiento de sus bonda-
des, producto a la falta de informacién nutricional.

A la vista de los resultados obtenidos, se observa que la carne roja bovina es un
producto de consumo masivo, presente en la mesa de las familias citadinas, sin distin-
go de clase o estrato socioecondmico. Estos consumidores se distribuyen en un 80%
en lasclases Cy D, 12% en la A/B y el 8% en la clase E, lo que demuestra la baja propor-
cién de consumidores de menores ingresos o bajo poder adquisitivo que no consumen
o tienen limitado acceso al producto y son estos precisamente, los consumidores con
grandes problemas nutricionales.

De acuerdo a la clase socioecondémica, el consumidor de carne roja bovina se ca-
racteriza porque el 65% son del sexo femenino y el 35% masculino, el 89% con edades
comprendidas entre 15 y 60 anos, donde el 61% tiene trabajo fijo y el resto, otros tipos
de ocupaciones (incluye desempleados, estudiantes, amas de casa). E1 81% viven en
“casas” y para el 84% la vivienda es propia.
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La compra de carne roja bovina se caracteriza por el sitio o lugar de compra. La ma-
yoria de los consumidores compra en carnicerias, realizan compras semanales y la consu-
men dos veces a la semana. El consumidor compra carne porque le gusta, por costumbre,
valor nutritivo y porque rinde mads. EI color es la principal caracteristica de seleccion,
pero buscan la calidad en las carnes que compran y la rebaja en los precios.

Los cortes que més compran son de primera, mayormente la consumen asada
y/o frita. La mayoria coinciden en que la carne de vacuno es més rendidora que el po-
llo, lo que refleja la ventaja de la carne con respecto al pollo. Por otro lado, los consu-
midores desconocen el valor nutricional de la carne, de alli que el consumo responda
mas a la tradicidn que por los atributos y/o beneficios que aporta.

LECTURAS RECOMENDADAS
Albornoz A., Segovia E., Ferndndez, M. Comportamiento del consumidor de Truchas en
el Municipio Maracaibo. Revista Cientifica, FCV-LUZ. XIV(4):358-364, 2004.

Armas V. Mercados y mercadeo en Venezuela. En Rev. DEBATES IESA, Vol. 4, No. 4
(abril-junio):28-38. 1999.

FAO. Perspectivas Alimentarias. Carnes y productos carnicos. No. 4, Octubre p.13. En:
(http:/www.fao.org/docrep/005/y6027s/y6027s05.htm, 15 de noviembre del 2003). 2003.

Kotler P. Direccion de la Mercadotecnia, Analisis, Implementacién y Control, 8v* Edi-
cién. México: PHH Pretice Hall. 176p. 1996.

Riera, T. Elasticidad de la demanda de carne en Venezuela. En Rev. Gaceta Ganadera.
(Septiembre) Ao X No. 171. 12p. 2000.



Importancia de las carnicerias tradicionales
en el circuito carnico

Emma Segovia Lopez, Ing. Agr., MSc, Arlenis Albornoz Gotera, Ing. Agr., MSc

Departamento de Ciencias Sociales y Economicas.
Facultad de Agronomia. Universidad del Zulia.
esegovial @cantv.net ~ arlenisalbornoz @cantv.net

Los comercios o “negocios” son los responsables del abastecimiento urbano, ya
que facilitan que los consumidores puedan adquirir los alimentos, por ello es conside-
rada la etapa de mayor importancia en el proceso de distribucion de los productos. Es-
tos comercios detallistas, son los puntos de ventas donde acceden los consumidores
finales para adquirir bienes y servicios que satisfacen sus necesidades.

Esta distribucion urbana es realizada tanto por el comercio detallista organiza-
do (supermercados, hipermercados, cadenas agroalimentarias, entre otros) como por
el detallista tradicional (carnicerias, abastos, mercados populares). Este tltimo grupo
es considerado de gran importancia estratégica dentro de la cadena cérnica, por el vo-
lumen de distribucion (aproximadamente el 70%), asi como, por el grado de acepta-
cién de los consumidores para adquirir la carne en estos locales, producto quizas de su
ubicacion, calidad del producto y la relacion entre vendedor-consumidor. Esto es
muy importante dada la forma muy particular de ser adquirida en comparaciéon con
otros productos alimenticios, donde lo comin es que el consumidor compre la carne
en establecimientos donde hay alguien que lo atienda (carnicero), con el cual trata de
establecer una relacion de confianza y aceptar sus consejos.

Para ninguno de los actores del circuito es un secreto de como ha disminuido en
las Gltimas décadas el consumo de carne roja, ubicindonos entre los paises de menor
consumo (12 kg/persona/aiio), con tendencia a disminuir cada vez mas e incluso a ser
sustituido por otros tipos de carne, de prevalecer las condiciones actuales. Esto es es-
pecialmente cierto sobre todo para la poblacién de bajo poder adquisitivo, aproxima-
damente el 80%, y con limitado acceso a puntos de ventas modernos, por lo que estos
comercios tradicionales son una alternativa obligada para adquirir la carne roja.

Una investigacion en el municipio Maracaibo intent6 cuantificar tanto la distri-
bucidn fisica como las caracteristicas y condiciones de los locales distribuidores de



672 | Emma Segovia Léopez y Arlenis Albornoz Gotera

carne con el fin de enviar respuesta a los diferentes actores, mejorar la eficiencia del
circuito y ofertar un producto que satisfaga las necesidades del consumidor. Para ello
se realiz6 una categorizacion de las carnicerias segin lo indicado en el Decreto 2.527
publicado el 26 de Marzo de 1993, donde se pone en vigencia la decisién 197 de la
Comision del Acuerdo de Cartagena, donde las carnicerias son clasificadas en tres
Clases (Cuadro 1). Las carnicerias del Municipio muestran ciertas diferencias, en
cuanto a condicién y disponibilidad de equipos e instalaciones, servicios y calidad,
que permite categorizarlas en “Clases” y que de alguna manera influyen en el consu-
midor y su nivel de satisfaccion.

Cuadro 1. Criterios de Categorizacion de las carnicerias en el municipio
Maracaibo, estado Zulia, Venezuela

Clase A Clase B Clase C

Cava cuarto Cava cuarto Peso de aguja o reloj
Sierra eléctrica Sierra eléctrica

Balanza Balanza

Moledora eléctrica Moledora eléctrica

Vitrina refrigerada

Caja de pagos

Fuente: Adaptado de la Decision 197 de la Comision del Acuerdo de Cartagena, Decreto 2.527 publicado
el 26 de Marzo de 1993.

DISTRIBUCION DE LAS CARNICERIAS EN EL MUNICIPIO MARA-
CAIBO

El 38% de las carnicerias del Municipio se clasificaron como clase A. En ellas se rea-
liza un manejo adecuado del producto y retinen el equipo minimo requerido para realizar
esta actividad. Contrastan con el 40% de las carnicerias clasificadas como clase C, es decir,
sin los equipos minimos necesarios para realizar la venta de carne. Ademas hay que resal-
tar que el 22% fueron clasificadas como clase B, estdn son las que carecen de caja de pagos,
separadas del mostrador de atencidn y de vitrinas refrigeradas para la conservacion y ex-
posicion de los cortes (Cuadro 2). La distribucién urbana de carne bovina presenta gran-
des deficiencias, ya que se realiza en locales que no retinen las condiciones adecuadas para
manipular y expender un producto altamente perecedero, sobre todo en lo relacionado
con la preparacion, la refrigeracion y la conservacion.

Distribucion de las carnicerias. En el mismo estudio se realiz6 la distribucion
de las carnicerias por clase y por habitantes en las Parroquias del Municipio Maracai-
bo, del estado Zulia, Venezuela. La distribucion de las “clases” de carnicerias por pa-
rroquia no responde a un patrén determinado por su ubicacion fisica ni tampoco por
el nivel socioeconémico de los habitantes de la zona. Por ejemplo, en las parroquias
Cristo de Aranza, Luis H. Higuera, Rail Leoni, Idelfonso Vazquez, Cacique Mara y
Bolivar, que concentran el 16% de las carnicerias, predominan las clases A y B, supo-
niendo una distribucidon de la carne en locales mas adecuados. Se encontr6 un predo-
minio de carnicerias clase C en las parroquias Antonio Borjas R., Coquivacoa,
Chiquinquira, Francisco E. Bustamante y Manuel Dagnino, que representan el 50%
de las carnicerias, las cuales constituyen las parroquias mas populares y con menor
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namero de carnicerias, lo que afecta el acceso y la calidad de la carne que se consume
en estas zonas.

Existe una distribucion desproporcionada de las carnicerias en las diferentes parro-
quias. En este sentido, se tienen relaciones desde 249 habitantes/carniceria (parroquia
Chiquinquira) hasta 22.092 habitantes/carniceria (parroquia Idelfonso Vazquez) y una
relacion para el Municipio de 2.328 habitantes/carniceria, lo que implica que una carnice-
ria abastece a un promedio de 465 hogares (de 5 miembros) en el municipio Maracaibo.
Segin el Cuadro 2, existen parroquias donde esta relacion determina deficiencias, lo que
hace suponer desabastecimiento. Son precisamente las parroquias mas populares y las
mas distantes del casco urbano, en las que la relacion habitantes/carnicerias es mayor, y
en las cuales existe una limitacion para la oferta de carne por otros tipos de comercios.

Es importante destacar que este estudio solo comprende la distribucion urbana
realizada por las carnicerias, que son las responsables de abastecer el 80% de la carne
que se distribuye en la ciudad, el resto 20%, es realizado por el comercio organizado,
como los supermercados, hipermercados y otros comercios que también ofertan carnes
(Enne, Centro 99), asi como los no permisados, clandestinos o espontaneos. Sin embar-
g0, estos locales estan distribuidos principalmente en el casco urbano, donde la mayoria
de la poblacion no tiene acceso, por la distancia, su situacién econémica, entre otros.

Cuadro 2
Distribucion porcentual de las carnicerias por clase/parroquia, nimero de
carnicerias y habitantes/carniceria. Municipio Maracaibo, estado Zulia

Clase Carnicerias hab/carn

Parroquia A B C * 554 2328
Antonio Borjas R. 0 0 100 6 9697
Bolivar 100 0 0 18 1134
Cacique Mara 67 33 0 16 4443
Caracciolo Parra P. 56 33 11 45 1196
Cecilio Acosta 33.3 333 333 13 5414
Chiquinquira 18 15 67 230 249

Coquivacoa 0 0 100 8 10002
Cristo de Aranza 50 50 0 12 8833
Franc. Bustamante 25 25 50 22 6126
Idelfonso Vazquez 0 100 0 4 22092
Juana de Avila 67 11 22 54 1462

Luis Hurtado H. 50 50 0 12 6400
Manuel Dagnino 50 0 50 10 9306
Olegario Villalobos 57 29 14 33 2969
Ratl Leoni 83 17 0 28 2200
Santa Lucia 33.3 333 333 13 3008

Venancio Pulgar 33 50 17 30 3395

Fuente: Calculos propios. Resultados del estudio
* Base de datos de ENELVEN. Ano 2000.
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CARACTERIZACION DE LOS COMERCIANTES Y LOCALES CO-
MERCIALES

Descripcion de los comerciantes. E161% de los comerciantes tienen mas de 11
anos en la actividad, 97% son venezolanos, de sexo masculino (92%), con edades com-
prendidas entre 20 y 40 afios (55%), y el 51% ha cursado estudios de bachillerato. Es-
tos resultados son muy favorables cuando se requiera proponer cambios en el proceso.
Sin embargo, resalta la falta de preparacion del 73% de los comerciantes en el area co-
mercial lo que también indica la deficiente especializacion en la actividad. Esto coin-
cide con los resultados obtenidos en otros estudios sobre el comercio detallista
tradicional y especializado realizado en el municipio en el ano 1998.

Descripcion de los locales comerciales. En términos generales, las carnicerias
en el Municipio se caracterizan por que el 53% estan en locales alquilados, 91% no es-
tan asociadas u organizadas y trabajan todos los dias (63%), con mas de ocho horas de
atencion al cliente; el 73% atiende a través del mostrador, es decir, no utilizan el auto-
servicio. Ademads, el 71% de las carnicerias utilizan como criterio de compra de la car-
ne el establecido en la clasificacion del matadero y para el 100% la unidad de compra
es la canal. En el Cuadro 3 se indican por Clase de carniceria otros elementos que ca-
racterizan a los locales comerciales, donde se incluyen algunos aspectos socioeconé-
micos. Se observa que en las carnicerias Clase A, con menor tiempo de establecido, es
donde se han incorporado mayores innovaciones para hacer esta actividad mas efi-
ciente, pero éstas apenas representan el 38% de las carnicerias del municipio, el resto
62%, esta determinada por carnicerias con grandes deficiencias en cuanto a equipa-
miento y disposicién de espacio fisico.

En resumen, las carnicerias clase A, representan el 38% y son las menos tradi-
cionales, tienen menos de 10 anos de establecidas, no pertenecen a ninguna asocia-
cién, tienen ventas de mas de 300.000 Bs./dia, emplean 4 o mas personas, se proveen

Cuadro 3
Caracterizacion de las carnicerias por clase. Municipio Maracaibo, Zulia

Cualidad

Clase A

Clase B

Clase C

Tiempo de establecido
Volumen de venta/dia
Numero de empleados
Tipo de proveedor
Frecuencia de provisién
Volumen de compra

Determinacién de precio

Empaque utilizado

Precios promedios

74% < de 10 anos
52% > de 300.000 Bs.
46% > de 4 personas
60% matadero-cavero

60% c/dos dias
33% 7-8 reses/sem.

50% clasificacion
matadero

64% bolsa plastica

6% > que la clase C

38% > de 20 anos
63% < 300.000 Bs.
73% > de 2 personas
42% de caveros
63% c/dos dias
42% 3-4 reses/sem.

42% proveedor

88% bolsa plastica

2% > que la clase C

70% > de 20 afios
87% < 300.000 Bs.
41% una persona
64% de caveros
57% diario
43% < 4 res/sem.

64% proveedor

98% bolsa plastica

Los mayores precios
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de caveros y mataderos cada dos dias, compran de 7-8 reses a la semana. Su modalidad
de atencién es la del mostrador, sin embargo algunas poseen auto servicio y reparto a
domicilio. La forma de empaque es principalmente en bolsa pero un gran numero de
éstas usan la bandeja como empaque, ofrecen facilidades de pago a determinado grupo
de clientes y sus precios son mds elevados que los de las carnicerias clase B y C en los
cortes de primera.

El patrén de distribucion de las carnicerias clase B, tienen mas de 20 afios de es-
tablecidas, no estan asociadas, las ventas son menores de 300.000Bs/dia, solo emplean
dos personas. Su principal proveedor es el cavero, con una frecuencia de cada dos dias,
compran de 3 a 4 reses semanales, atienden a través del mostrador, empacan las carnes
en bolsa, ofrecen facilidades de pago a un limitado grupo de clientes y la principal for-
ma de pago es de contado. Los precios son 2% mas elevados que en la clase C.

Las carnicerias clase C, con mas de 20 anos establecidas, sus ventas promedio
por dia son de 300.000Bs, emplean una persona, se proveen diariamente del cavero y
compran de 5 a 6 reses/semana, atienden exclusivamente a través del mostrador, em-
pacan el producto en bolsa. La forma de pago de los clientes es de contado y los pre-
cios de los cortes de primera son relativamente mas economicos.

LECTURAS RECOMENDADAS
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ro 2. 2004.

Segovia L, Emma, Martinez L. E. Caracterizacién del comercio detallista tradicional,
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PRODUCCION DEL QUESO BLANCO ARTESANAL

En Venezuela, un 55% o mas de la cantidad de leche producida esta destinada a
la produccidon de quesos. Del total, un 32% pertenece a la produccién manufacturada
industrial y el resto a la produccion artesanal o “queso de matera” como es llamado en
forma habitual. Este queso se caracteriza por no contar con las normas higiénico-sani-
tarias para el procesamiento. Ademads, se aplican esquemas de fabricacion empiricos,
no estandarizados y en algunos casos, en deficientes condiciones sanitarias que pudie-
ran significar riesgos para la salud. La fabricacion de este queso de matera representa
un potencial riesgo para la salud puesto que se fabrica a partir de leche cruda, es decir,
leche sin la aplicacién de procesos de higiene como la pasteurizacion baja o alta o los
procesos de esterilizacion.

La pasteurizacion de la leche para la produccién de quesos, viene a ser la manera
de lograr una destruccion total de la flora patégena en la leche, a la vez de lograr una
disminucion de las poblaciones de flora banal, lo cual conlleva a la obtencién de que-
sos con una mejor calidad higiénico-sanitaria. De esa forma, se evita el aumento de la
acidez titulable de la leche, es decir, una disminucién del pH normal de la leche a cau-
sa de la accién de microorganismos, lo que origina un efecto en liberacion de calcio y
fosfato de las micelas de caseina. En consecuencia, el rendimiento quesero se vera
afectado.

El hecho de obtener rendimientos queseros bajos, aunado con un incremento
del precio de la leche, ha originado un aumento significativo en los precios al consu-
midor de los productos licteos en los Gltimos anos y en consecuencia una disminu-
cion en el consumo de los mismos. Es necesario aumentar el rendimiento quesero, lo
que favoreceria a la industria, debido a que se lograria un costo de produccién mas
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bajo por kilogramo de queso, y al mismo tiempo, al consumidor, pues el producto se
puede ofrecer a un precio mas accesible.

El queso constituye un alimento preparado con materiales bioldgicos como le-
che, cuajo, cultivos iniciadores y sal, siendo normalmente utilizada para su fabrica-
cién, la leche de vaca. Esta leche durante su procesamiento, sufre una serie de
modificaciones que originan cambios fisicos y quimicos que afectan la cuajada, el ba-
lance salino, las micelas de caseina y las proteinas del suero, etc.

CALIDAD DE LA LECHE

La calidad del producto final depende de varios aspectos, tales como:

Riqueza de la leche en sus diferentes componentes. Desde un punto de vista
general, significa que cuanta mds rica es la leche en materias grasas, materias nitroge-
nadas, vitaminas, etc, mejor serd la calidad quimica. Este aspecto revela una impor-
tancia de alto impacto en la ganaderia de doble propdsito venezolana, en la que se
produce leche de alta calidad organoléptica y nutritiva.

Calidad microbioldgica. Estd en relacion directa con el ntimero y la naturaleza
de los gérmenes presentes en la leche en un momento dado, y se encuentra relaciona-
da con la composicion de la leche. La proliferacion de bacterias se acompaiia de modi-
ficaciones del medio, siendo en la practica el cambio mdas importante, la
descomposicion de la lactosa con formacion de 4cido. Esta modificacion, es la princi-
pal causa de la reduccion de la aptitud de la leche para cuajar en presencia de cuajo (re-
nina o quimosina); éste es el aspecto mdas significativo para el industrial
transformador de leche, por su efecto sobre el rendimiento quesero. Es necesario pro-
mover la aplicaciéon de las normas venezolanas COVENIN, sefialadas en cuanto al
manejo de la leche antes, durante y luego del ordeno, ya que mediante ellas se busca
minimizar la contaminacion de la leche a nivel de finca y obtener leche de aceptable
calidad microbiolégica. En un articulo precedente se comenta como se puede produ-
cir leche de calidad.

Y finalmente, un aspecto importante de calidad es el método utilizado para la fa-
bricacion del queso.

¢{COMO MEJORAR EL RENDIMIENTO QUESERO?

En la busqueda de soluciones para disminuir el efecto provocado por el incre-
mento del precio sobre el consumo de los productos lacteos, una de las posibles alter-
nativas estudiadas, es mejorar el rendimiento quesero, el cual se entiende, como la
cantidad de litros de leche necesaria para producir una cantidad determinada de que-
s0. Este es un parametro que por muchos afios han utilizado los productores de queso,
siendo afectado por las caracteristicas de la leche y por las técnicas de fabricacion em-
pleadas. El rendimiento lechero es susceptible de ser aumentado al hacer mas eficien-
te el proceso, y por ende, el uso de la leche como materia prima. El incremento del
rendimiento quesero influye directamente a la industria y al consumidor, pues afecta
los costos de produccion y a la vez el precio de mercado.
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En lo que respecta al estado Zulia, vale la pena acotar, que constituye la primera
entidad productora de leche con cerca del 40% del total de leche producida en el pais.
Es importante indicar que en la zona del municipio Rosario de Perija se producen ma-
yormente quesos artesanales, por lo que en la actualidad no tienen ningin tipo de
control tecnolégico ni sanitario. Por ello, es importante introducir la pasteurizacién
de la leche, la cual tiene varias finalidades, entre ellas, una higiénica (destruccion de
gérmenes patégenos) y una finalidad técnica (destruccién lo mas acusada posible de
microorganismos indeseables), lo que permite obtener una calidad mas uniforme en
la produccion de quesos. Una consecuencia adicional de la pasteurizacion, que algu-
nos consideran una tercera finalidad, es el aumento del rendimiento quesero, que se
debe basicamente a tres causas:

— Desnaturalizacion de las proteinas solubles, cuya intensidad es proporcional
a la temperatura alcanzada.

— Mejor retencion de la materia grasa en la cuajada.
— Insolubilizacién de una parte de las sales minerales.

Para obtener una leche de buena calidad higiénica es necesario el uso de la pas-
teurizacion, la cual previene la contaminacién microbiana, ligada al aumento de la
acidez (6 disminucion del pH de la leche) a causa de un incremento en la produccion
de 4cido lactico debido a la accion de los microorganismos. Como consecuencia, se
origina una liberacion de calcio de la micela hacia la solucidn, lo que genera una ines-
tabilidad del complejo original y produce cambios en la micela de caseina. Al adicio-
nar el cuajo, éste no va actuar con la micela primitiva, sino con una modificada, razén
por la cual en muchos casos se obtienen rendimientos queseros bajos. Sin embargo, el
proceso de pasteurizacién también tiene un efecto secundario desfavorable para el
rendimiento, que consiste en la remocion de calcio y fosfato de la micela coloidal ha-
cia la solucion.

Para equilibrar la concentracion de fosfato y calcio (balance salino) en la leche
pasteurizada, es necesaria la adicién de sales de fosfato y de calcio después de la pas-
teurizacién en concentraciones que van de 0,01 a 0,1% o mas. Este proceso afecta posi-
tivamente el rendimiento quesero, pues contribuye a que la micela retorne a su estado
original, ocasionando un equilibrio o mayor estabilidad de las micelas de caseina, lo
que disminuiria los costos de produccion.

Se deben elaborar quesos con leche previamente pasteurizada, ya que, ademas
de asegurar el saneamiento del queso, es decir, una mejor calidad sanitaria, permite
también interrumpir la acidificacién por destruccion de la flora lactica, por lo que se
pudiera utilizar aquella leche cuya mediocre calidad bacterioldgica perjudicaria seria-
mente la fabricacion (si fuesen tratadas en estado crudo). La pasteurizacion de la le-
che para la elaboracién de los quesos permite obtener una mayor calidad higiénica,
técnica y un producto de calidad més uniforme. Ademads, con el uso de la pasteuriza-
cién, se disminuye la competencia en la leche de los microorganismos.

Una vez liberada la leche de su flora inicial, es posible poblarla de nuevo con fer-
mentos puros y seleccionados que permitan al industrial quesero trabajar en excelen-
tes condiciones de regularidad y obtener productos de buena calidad.
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Una mejora en la estabilidad de la leche, incidiria en un mayor rendimiento
quesero, en especial, en aquellas leches que al ser pasteurizadas no cuajan con facili-
dad. Para ello, se utilizaran sales de fosfato y calcio a varios niveles, evitando provocar
el sabor amargo del queso que se obtiene al usar altas concentraciones de sales, como
el cloruro de calcio.

La adicion de la sal mejora el balance salino y prepara a la leche para lograr una
mejor y 6ptima coagulacién, con un buen peso especifico de la cuajada y buena reten-
cién de humedad, lo que resulta en un mayor rendimiento quesero, aunado con una
superior calidad sanitaria atribuible al proceso de pasteurizacion.

PROGRAMAS SANITARIOS AIMPLEMENTAR EN LA INDUSTRIA
LECHERA NACIONAL

Esta bien entendido que la calidad de un queso va a depender en primera instan-
cia de la calidad de la leche con la que se elabore. Ningtin programa sanitario tendra
éxito, a menos que las industrias fabricadoras de queso entiendan que la primera con-
taminacion estd en la materia prima, es decir, la leche. Diversos son los mecanismos
que se deben implementar para lograr una relacion donde todos ganan, la industria
por recibir materia prima de calidad, el productor cuando la industria considere abo-
nar mejores precios por su esfuerzo de producir leche de calidad y el consumidor que
recibira un producto de alta calidad.

Las buenas practicas de manufactura deben emplearse a lo largo de todo el ciclo
de produccién de leche, desde los corrales de ordeno o mejor atin desde los potreros.
Por supuesto, en una industria las practicas de mejora en los procesos se pueden apli-
car con mas facilidad, pero en las fincas doble prop6sito es necesaria la promocion y la
adopcion de normas para asegurar la calidad de la leche.

La implementacién de un sistema de analisis de riesgos y puntos criticos de
control es requerido en la industria quesera nacional para asegurar la inocuidad de los
quesos destinados para el consumidor. En la adopcidn de este sistema todos y cada
uno de los participantes en el circuito quesero deben estar conscientes de su impor-
tancia.

Para ello es necesario identificar todos los riesgos en la produccion sanitaria de
la leche y en el proceso de elaboracion de queso debiéndose considerar si realmente
estos riesgos ofrecen puntos criticos en los cuales el control se hace estrictamente ne-
cesario. Ademas, deben establecerse limites extremos para cada uno de esos puntos
criticos, monitorear esos limites e implantar medidas correctivas en caso de la desvia-
ci6én de un punto critico fuera de los limites senalados. Se deben establecer procedi-
mientos en los que se demuestre y valide que el sistema opera eficazmente para
finalmente, llevar un registro de todo lo relacionado con el sistema de control. Es de
trascendental importancia establecer conciencia en los productores afirmando que la
calidad no cuesta nada y que solo ofrece beneficios.



680 | Fosé Faria Reyes y Gustavo Castro

LECTURAS RECOMENDADAS

Alais Ch. Ciencia de la leche. Compaiia editorial continental. Impreso en México. 594
pp. 1987.

Boscan F L. Control de Calidad en las Industrias Lacteas. Guia de estudio. Volumen I.
Universidad del Zulia. Facultad de Ciencias Veterinarias. Catedra de Industrias Lacteas.
Maracaibo, Venezuela. 220 pp. 1985.

Covenin. Quesos, Requisitos (1813-81). Comisién Venezolana de normas industriales,
Ministerio de Fomento. Caracas, Venezuela. 1981.

Covenin. Leche, Requisitos (903-93). Comisién Venezolana de normas industriales, Mi-
nisterio de Fomento. Caracas, Venezuela.

Veisseyre R. Lactologia Técnica. Editorial Acribia. Segunda edicién. Zaragoza, Espana.
629 pp. 1988.



9

Producir leche de calidad ¢Es posible en Venezuela?

José Faria Reyes, Ing Quim, MSc, Gustavo Castro, MV, MSc

Universidad del Zulia. Maracaibo. Venezuela
ganaderiazulia@cantv.net

CALIDAD DE LA LECHE

El ganado de doble propésito que se ha desarrollado en Venezuela y més aiin en
la Cuenca del Lago de Maracaibo, posee grandes ventajas en la composicion nutritiva
de la leche que producen, en comparacion con vacas de razas puras especializadas en
la produccién de leche en grandes volimenes pero con una menor proporcion de soli-
dos disueltos. El factor mas variable es la grasa; en la ganaderia tropical de doble pro-
posito, con animales acebuados y con una alimentacion elevada en pastos, los niveles
de grasa en la leche fluctian entre 3,9 y 4,5 por ciento.

La leche ha sido considerada como uno de los alimentos mas completos que
existen, gracias a que posee nutrientes basicos para el crecimiento y desarrollo del ser
humano. Por esa razén, también es considerada un buen medio de cultivo para el cre-
cimiento de diversos microorganismos, especialmente las bacterias.

Al hablar de calidad sanitaria, es en los sistemas de produccion tradicionales
donde se debe intensificar las normas de manejo, ya que es en ellos donde se ha evi-
denciado una debilidad en la produccion de leche limpia, que asegure un producto
lacteo con excelente calidad. Es importante crear conciencia en todos los involucra-
dos en el circuito lacteo nacional que sin una educacion en todos los niveles la produc-
cién de leche limpia seria muy dificil de lograr.

La palabra “higiene” es empleada en todas las industrias de alimentos, y en las
relacionadas con la leche no se hace diferente, siendo atin aplicada en muchos casos en
los que el término limpieza seria el mas apropiado. Todos los dias es erroneamente
utilizar el calificativo “no higiénico” aplicado a un equipo o utensilio de una instala-
cion, cuando el vocablo ordinario seria una descripcion més grafica y real. De hecho
en las empresas lacteas es frecuente escuchar que lo esencial es asegurar un elevado es-
tandar de higiene, mientras que se observa en la mayoria de las instalaciones falta de
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limpieza, lo que conlleva a mantener instalaciones sucias y ofrecer productos de bajo
valor comercial en el mercado.

La industria lactea debe vigilar constantemente la calidad de sus productos, ya
sea leche pasteurizada, crema, mantequilla, quesos, etc.; de ello dependera su reputa-
cién en el mercado y su volumen de ventas. Pero la calidad de sus productos esta di-
rectamente relacionada a la calidad de la materia prima (leche cruda) que sera
procesada. De alli que exista un particular interés por parte del industrial en vigilar la
calidad de la leche cruda por medio de los parametros legalmente establecidos, que a
su vez, son parametros que debe cumplir el productor para que la leche producida no
sea rechazada.

Es posible producir leche de calidad aceptable si se toman medidas sobre como
realizar el ordefo y el manejo de la leche luego de ordefiada, hasta que es llevada a la
planta procesadora.

MANE]O DEL ORDENO

Las vacas deben entrar a la sala del ordefio lo mas relajadas que se pueda. Existe
un acuerdo comun que para obtener el mayor volumen de leche, el trato sobre el ani-
mal debe ser el mejor posible, evitando de cualquier modo que la vaca se asuste o se
ponga nerviosa. Antes de empezar el ordefnio deben lavarse los pezones con una solu-
cién desinfectante suave, retirando cualquier residuo de suciedad. Debe evitarse mo-
jar el resto de la ubre, salvo que luego se vaya a realizar un secado eficiente de la
misma. Siempre que se pueda la practica del pre-sellado deberia realizarse, con solu-
ciones desinfectantes y siguiendo las pautas fijadas por el fabricante. Cada vez que se
realice un lavado se debe proceder a secar los pezones; cuando se prevé que no vaya a
ser posible secar los pezones, es preferible omitir la técnica del lavado, ya que en el es-
currido se esparcen las bacterias desde la piel hacia el interior del pezén o hacia el bal-
de, contaminando la leche. La limpieza de las manos del ordefiador antes del ordeno y
entre el ordeno de cada vaca, es un factor también a considerar, y aunque es una medi-
da poco practica, el no hacerlo, puede actuar como un medio de diseminacién de mas-
titis, traduciéndose en perdidas econémicas.

Al comenzar el ordefio se deben descartar los primeros chorros de cada teta, ya
que generalmente vienen con un alto contenido de bacterias; esta practica permite
también observar la presencia de pus en la leche e identificar casos de mastitis. En
cada ordeno se debe tratar de extraer toda la leche sin llegar a un sobre ordefo exage-
rado que pueda causar dafo al tejido de la glandula mamaria, haciéndola mas suscep-
tible a infecciones; por el contrario, un ordefo insuficiente, deja leche en la ubre que
frena la produccion al aumentar la presion intramamaria, incrementando de igual
modo el riesgo de mastitis y disminuyendo la produccion. Tomar siempre en cuenta
el tiempo que dura el ordefio; éste no deber ser mayor a los 8 minutos, tiempo en el
cual se logra extraer el mayor volumen de leche debido a que durante ese lapso tiene
lugar la accién de la hormona oxitocina que es la que causa la contraccién de los alvéo-
los mamarios para facilitar la excrecion o salida de la leche.

Finalizado el ordeiio, se debe realizar el sellado de los pezones con soluciones
adecuadas. El esfinter del pezon puede aiin mantenerse abierto durante media a una
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hora después del ordeno, facilitando la entrada de microorganismos que pueden cau-
sar infecciones. En vacas de varios partos la integridad del esfinter se pierde y puede
permanecer abierto durante un mayor tiempo. El sellado de los pezones impide la en-
trada de los microorganismos.

Antes de comenzar el ordeno es necesario identificar aquellos animales que es-
tan padeciendo de mastitis o que estan bajo tratamiento con antibidticos, los cuales
deben ser ordenados de tltimo. La leche de una vaca con mastitis nunca debe mez-
clarse con la leche de animales sanos ni ser enviada a la planta procesadora. Una vaca
sana, ordenada higiénicamente, puede producir leche con menos de 1.000 ufc/mL,
que es la forma como se mide la cantidad de microorganismos presentes en la leche.
En una vaca con mastitis la carga microbiana puede pasar las 100.000 ufc/mL. Si se
toma en cuenta que las bacterias doblan su ntimero cada 30 a 60 minutos, puede obser-
varse que unos pocos litros de leche mastitica pueden contaminar ficilmente un volu-
men mayor de leche, ya sea en el balde, cdntara o tanque de almacenamiento.

Cuando una vaca esta bajo tratamiento con antibidticos, estos se eliminan con la
leche. Los residuos de antibidticos, causan problemas a la industria procesadora a la
hora de elaborar productos fermentados (quesos, yogurt, crema, mantequilla, etc.) ya
que frenan el crecimiento de los cultivos afiadidos a la leche y que son responsables de
las caracteristicas de sabor y aroma de los productos. Por otro lado, esos residuos de
antibidticos suelen ser causa de la resistencia a los antibidticos observada en algunas
personas que padecen de infecciones y que deberian responder a los tratamientos co-
munes. Estas razones son mas que suficientes para respetar los dias de descanso fija-
dos para los diferentes farmacos, es decir, los dias en que la leche de los animales
tratados deber4 ser descartada y no destinada para el consumo humano.

MANE]O DE LA LECHE

Antes de pasar la leche desde el balde hacia un recipiente mayor o al tanque,
debe ser filtrada para eliminar las particulas de sucio que hayan podido caer durante
el ordefio. Se debe tener siempre presente que este filtro debe ser cambiado cada cierto
tiempo durante el ordeno; de lo contrario, constituyen en una fuente importante de
contaminacion de la leche.

Una vez obtenida la leche, debe ser refrigerada lo antes posible a una temperatu-
ra no mayor a los 5°C, pero evitando en todo caso la congelacién, la cual provoca cam-
bios fisico-quimicos en la misma. En la leche se consiguen componentes que frenan el
crecimiento de las bacterias pero su accion dura menos de 3 horas, resultando defi-
cientes si la cantidad de microorganismos es muy abundante. Esa es una razon por la
cual, la leche debe ser refrigerada lo antes posible después del ordeno, ya que la baja
temperatura detiene el crecimiento de la mayoria de las bacterias. No obstante, existe
un grupo, las denominadas bacterias psicrotrofas, que pueden crecer atin a bajas tem-
peraturas, pero para alcanzar un nimero significativo tiene que pasar mas de 48 horas.
Por ello, la leche cruda deberia ser almacenada por un lapso no mayor de 48 horas.

Se ha demostrado que los factores que intervienen con mayor frecuencia en la
contaminacién de la leche son los utensilios de ordefo, el tanque de almacenamiento
y el transporte, los cuales pueden aumentar hasta cincuenta veces, la cantidad de bac-
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terias presentes. De alli la importancia de realizar un adecuado lavado (eliminacién
del sucio) y desinfeccion (eliminaciéon de microorganismos) de estos factores de ries-
go. Los baldes o recipientes utilizados para el ordeno deben ser lavados y desinfecta-
dos después de la faena siendo ideal emplear agua caliente sobre los 45°C. Luego se
dejan escurrir y que sequen totalmente. Hay que recordar que la humedad favorece la
supervivencia de los microorganismos, por lo que se debe asegurar que queden bien
secos. Para ello el sol puede ser una buena y econémica alternativa.

SANEAMIENTO DE LAS INSTALACIONES LACTEAS

Una de las operaciones de mas importancia en las plantas lecheras es el lavado,
desinfeccion y esterilizacion de las plantas lecheras. En ellas se genera “sucio y flora”.
Por sucio entendemos toda materia organica o mineral que se encuentra fuera de lu-
gar, y como sucio podemos considerar a los residuos de los productos elaborados en
una lecheria o planta lactea como proteinas, carbohidratos, lipidos o minerales de la
leche, del agua, residuos en calderas y detergentes, residuos de lubricantes y otros que
generan sucio.

Al mismo tiempo, la flora producto de materia organica de alimentos se con-
vierte en contaminante de equipos en los cuales proliferan bacterias meséfilas, psicro-
trofas, termo-resistentes, hongos y levaduras. El sucio presenta propiedades que
dependen de su naturaleza y solubilidad lo que hace que su remocién y cambios por
calentamiento se alteren, tal como podemos observar a continuacion:

NATURALEZA SOLUBILIDAD REMOCION CALENTAMIENTO
Proteinas Insolubles en agua Muy dificil Desnaturalizacion
Solubles en alcohol Dificil de limpiar
Solubles en acidos
Carbohidratos Solubles en agua Facil Caramelizacion por calor
Dificiles de limpiar
Lipidos Insolubles en agua Dificil Se polimerizan
Solubles en acidos Dificil de limpiar
Solubles en alcalis
Sales polivalentes Insolubles en agua Lento Intervienen otros
(fosfatos de calcio) Solubles en dcidos Dificultan limpieza

El saneamiento de plantas lacteas debe comprender la eliminacion del sucio con
buena limpieza y desinfeccion. Un buen saneamiento debe reducir el contaje micro-
biano en la superficie de los equipos en contacto con los alimentos llevandolo a nive-
les aceptables. La desinfeccion debera destruir todas las formas viables dentro y fuera
del equipo que entran en contacto con la leche y productos lacteos. La calidad del
agua que se emplea en saneamiento debe ser potable y abundante.

Sistema de saneamiento recomendado. El primer paso es lavar todo el mate-
rial y equipos con agua inmediatamente después de su uso mediante un cepillo; con el
agua de lavado, se eliminaran los sélidos visibles de la leche. Después de éste lavado,
se trata el equipo con una solucion detergente a temperatura aproximada de 50°C. Es
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necesario limpiar cada utensilio, equipo o material utilizado con un producto fuerte-
mente basico; de esta forma se destruye la suciedad de proteinas y grasas en caliente.
Luego se hace pasar por agua potable para eliminar residuos, seguido de un producto
fuertemente acido para eliminar sucio de minerales y por ultimo, un enjuague con
agua por 5 a 10 minutos mas que el enjuague efectuado después de cada operacion.

Desinfeccion. Realizar la desinfeccion sobre superficies limpias parece ser el
mejor de los habitos en las industrias debido a que presentan ventajas al actuar sobre
la flora reduciendo los microorganismos activos en la superficie de los equipos. Los
principales agentes quimicos y fisicos recomendados para la desinfeccion se indican a
continuacién:

Quimicos Fisicos
Cloros Compuestos Iodéforos Vapora Condiciones Tiempo

de amonio presion de calor

cuaternario 100°C
Concentracién 12,5-75 Vapor a 15 min

chorro

Temperatura 24 a55°C 24°C 24°C Agua 87°C 20 min
de aplicaciéon caliente
Tiempo 2min> 2min> 2min> Aire
de contacto caliente
pH apropiado 4-7 >6 5<

Hipoclorito 9-10
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