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Este DIALOGO reproduce las conferencias y conceptos vertidos en dos reuniones
sobre “Clasificacion y Tipificacion Objetiva de Canales Bovinas”. Organizadas por
el PROCISUR y el Instituto Tecnologia de Alimentos del Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA) de Argentina; se realizaron en Buenos Aires, el 10
de noviembre de 1997 y el 10 de marzo de 1998, respectivamente.

Como expositores de estos eventos estuvieron: Sr. Juan Carlos Repetto
(Asesor privado), Dr. Mariano Pelliza (SAGPyA), Dr. Armando F. Pagliaro
(Frigorifico Swift Armour Argentina), Ing. Javier Martinez del Valle (Camara de
Productores de Carne Vacuna), Dr. Craig Morris (Departamento de Agricultura de
los EEUU) e Ing. Andre Lebert, (INRA, Francia).

Fueroncoordinadores los Dres. Jorge Lasta, Coordinador Nacional de Argentina del
Subprograma Agroindustria del PROCISURy Carlos Margaria, Coordinador del
Area de Andlisis Fisicos del Instituto Tecnologia de Alimentos (INTA).
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DIALOGO LIll - SISTEMAS DE TIPIFICACION DE CANALES BOVINAS

Nota de los editores

Los sistemas de clasificacion de canales que se
estan utilizando en algunos de los paises de la
regién tienen varios afnos de aplicacién. Su creacién
significé un salto enorme en la comercializacion
porque de pagar al productor por animal, se comenzo
a pagar por rendimiento. Este valor es estimado por
un grupo de expertos que en base a conceptos de
conformacién que presentan las canales, las
clasifican en categorias que suponen ciertos
rendimientos. No se puede negar la repercusion
que tuvo esta medida en la produccién de carnes.
Claramente el productor comenzé a trabajar para
obtener cierto tipo de animal, debiendo considerar
aspectos de genética, nutricion, etc.

Estos sistemas se aplican a través de personal
entrenado (se los puede denominar expertos), que
observando ciertos caracteres de las canales,
concluyen sobre el rendimiento que las mismas
tendran para el industrial. Esta falta de objetividad
de los sistemas en practica, asi como su irregular
aplicacién en algunas oportunidades, ha llevado al
descrédito de los mismos, con la desconfianza que
crearon en los productores primarios, industriales
y aun consumidores.

En varios de los sistemas en aplicacién no estan
representadas las caracteristicas buscadas por los
consumidores (por ejemplo, terneza, sabor, aroma);
mas aun considerando los paises productores de
carne con sistemas extensivos terminan a los
animales (se completa el engorde), a edades enlas
que puede estar afectada una caracteristica tan
importante como la terneza. Como una prueba de
esto, se puede senalar que en varios paises no se
hacen pagos porla hacienda comprada siguiendola
clasificacién de las canales, sino utilizando otras
pautas. Sin duda que los sistemas de clasificacion
deben estar basados en las demandas de los
mercados y por ello servir para orientar a los
productores en cuanto a lo que deben producir, y a
los industriales sobre el optimo destino de las
canales, conociendo la composicion y valor de su

stock, pudiendo asi en forma rapida tomardecisiones
de logistica y estrategia de comercializacion.
Finalmente, para ambos deben ser la base para el
pago de los productos. Los sectores oficiales,
responsables de la aplicacion de los sistemas en
los paises, reconocen sus falencias, y también
manifestaron sus deseos de discutir el tema.

El mercado actual y futuro de carnes presenta
nuevas alternativas u oportunidades, que paises
como los dela Regién estaninteresados en atender.
Sin embargo, también debera atenderse a la
competencia, que tiene los mismos intereses. En
este punto cobra granimportancialas caracteristicas
de calidad de los productos que se pretendan
comercializar: se requiere calidad definida y
constante. Un aporte significativo a ello estara dado
por un Sistema de Clasificacion que a la vez de
medir rendimiento, evalie calidad organoléptica
(terneza, color, sabor), permitiendo obtener
productos de calidad y fijar pagos justos por ellos.

El objetivo de estos seminarios es considerar la
validez del sistema y sus posibles mejoras. Se
consideré oportuno hacer esta reunién en el marco
del PROCISUR, porque alli fue donde se plantearon
las primeras observaciones y discusiones; sin duda
que esto es un reflejo de las dificultades que hay en
los paises de la Region para la comercializacién de
canales y cortes. Se considera que estas reuniones
pueden ser un avance para llevar una solucion al
problema.

Con ese objetivo se invité a expertos que, sin
duda, contribuyeron con sus opiniones a definir el
camino a seguir. Se buscoé contar con representantes
de los distintos sectores involucrados a fin de tener
las demandas y las posibles soluciones como
insumos para la discusién. Asi en los seminarios
participé el sector de produccién primaria, el sector
industrial y el area responsable de aplicacién del
sistema de clasificacién de canales y Técnicos
responsables en los trabajos iniciales del sistema
aplicado en Argentina.



Finalmente se conté con las exposiciones de
dos especialistas del tema: el Dr. Craig Morris del
sector Marketing, del Dpto. de Agricultura de los
EEUU, quien hablé sobre los sistemas de evaluacion
actuales y hacia donde tiende el mercado, en cuanto
a sistema de evaluacion, y el Ing. André Lebert
(INRA, France), expuso sobre modernas tecnolo-
gias para atender esos requerimientos.

En esta publicacidon se presentan los trabajos
expuestos en estas reuniones, asi como los debates
alos que dieron lugar. Ambos fueron tomados de las

NOTADELOS EDITORES

grabaciones efectuadas en las reuniones procuran-
do transcribir todo lo expuesto, sin embargo, debio
darsele a las exposiciones el estilo propio de los
textos.

Se considera que esta publicacién puede
constituirse en un elemento de interés para futuras
discusiones sobre el tema de Evaluaciénde Canales
Bovinas.

Jorge A. Lasta

Carlos A. Margaria
Juan Puignau
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Apertura de los Seminarios

Acabo de participar en varias reuniones del PROCISUR, que es, como ya se ha dicho,
el brazo tecnolégico del MERCOSUR.

En Chile, estuve visitando frigorificos del area de bovinos, en los que pude apreciar el
problema de clasificaciéon de canales, tema motivo de estos seminarios.

Indudablemente esto es una tarea que nos debemos entre todos. Hoy debemos salir a
competir en un mundo donde el Cono Sur ha perdido un poco su valor, o su importancia
relativa, con respecto al porcentaje en los mercados de exportacion que tenemos.

Debemos analizar cémo se manejan en este tema nuestros competidores, como lo hacen
Australia y Nueva Zelanda; hoy la carne es comercializada por catalogos, directamente
hoy el proveedor pide por un niumero, una determinada caracteristica y obtiene el producto
deseado. Lo nuestro tuvo su importancia, Argentina por su clasificacién de JUNTA
avanzé enormemente en el mercado, pero ya no mas. Con respecto a Chile, tenemos
marcadas diferencias, como por ejemplo se sefiala que tiene que haber referencia o
consideracion respecto a la edad de los animales faenados; digamos que es una
clasificacién mas que una tipificacion lo que esta realizando Chile. Y la nuestra es todavia
una tipificacion sobre parametros bastante subjetivos y todo esto en un mundo donde hoy
empiezan a tomar importancia caracteristicas organolépticas, como pueden ser terneza,
jugosidad, etc.

Esto va a ser algo muy importante y el esfuerzo que hagamos realmente va a redundar
en beneficio de la comercializacién de las carnes en nuestros respectivos paises.
Muchas gracias.

Ing. Luis Firpo Brenta
Vicepresidente del INTA
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DIALOGO LIIl - SISTEMAS DE TIPIFICACION DE CANALES BOVINAS

Expectativas del sector productivo primario en la

Como productores, deseamos acercar nuestra
opinidn sobre los sistemas de tipificacion, y sobre
los temas que podrian servir para los futuros
sistemas de tipificacién.

Quisiera comenzar esta exposicion comentando
una experiencia de hace algunos anos. Una firma
consignataria organizé un concurso de jurados de
novillos, siendo invitados a participar como
productores. Acordamos hacer dos clasificaciones:
una segun cual seria el animal que nosotros
comprariamos, para tener la mejor carne; cual era
el animal que en cada categoria nos parecia por
tipo, calidad, edad, con el que nosotros hariamos
una comida. La otra clasificacion seria la que
nosotros creiamos que ganaria, a los tres dias nos
llamaron comunicandonos que habiamos ganado
como jurado el concurso de novillos. Por supuesto
que habiamos ganado con el que nosotros creiamos
que la Junta hubiera clasificado mejor, y no con el
que nosotros considerabamos que era el animal
que hubiéramos utilizado para consumir. Enrealidad
y en base a lo que se ha disentido sobre el tema,
estimo que hay cierto divorcio entre el mercado y lo
que es en gran medida la clasificacion de JUNTA.

Algunos conceptos estaban relacionados con el
rendimiento de la res, correlaciones mas o0 menos
objetivas sobre si el animal es JJ, J o U; las
diferentes categorias dan un grado de preferencia
en cuanto a la cantidad de carne que produce ese
animal. De alguna forma este tipo de clasificacién

*

Ingeniero Agrénomo. Gerente de la Camara Argentina
de Productores de Carne Vacuna.

evaluacion de canales

por Javier Martinez del Valle*

también tiende a privilegiar a los animales que
tienen algun grado de cruza, en especial con el
animal continental por la conformacién de los cuartos
traseros; sin embargo, como consumidores, por
ejemplo queremos una res con mas tendencia al
britanico, y sin pensar demasiado si el musculo que
se estamirando es mas alargado o mas redondeado.
Parece que laforma, la conformacién de un musculo,
esta definiendo las preferencias de los
consumidores. También esto, en alguna medida,
uno lo ve permanentemente cuando vende hacienda.
Cuando los productores vendemos hacienda en el
mercado, vemos que el ranking de precios por el
que estan pagando nuestra hacienda muy pocas
veces tiene que ver con que el animal pueda ser
clasificado, J o doble JJ. Quizas si puede haber
algun grado de relacidén entre el grado de grasay el
de adecuada terminacion: los animales menos
terminados o “faltos” y los animales excesivamente
grasos, evidentemente, produciran algun perfil no
deseado ante los compradores. Entonces, el nivel
de grasa tiene cierta importancia, pero como
productor nunca le encontré demasiado sentido ala
clasificacion entre JJ, J, U, etc. Quizas en valores
extremos, pasando la letra U, se va aclarando el
grado de rendimiento carnicero, pero por los costos
que considera, veo que da para un debate sobre si
hay mayor rendimiento por lo menos en este tipo de
clasificacion, en un animal J, en un animal U, en un
animal U2, y todo este tipo de cosas.

Entonces pensando que existiera un divorcio
entre lo que busca el mercado y lo que buscan los
productores, la actual clasificaciéon me parece que
se situa en un punto intermedio, y como resultado
de ello no se le da demasiada importancia, es un
problema de la propia tipificacion. Si uno piensa
como productor: ;qué me gustaria que pasaraenel
sistema de clasificacion? evidentemente, creo que
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si la tipificacion estuviera basada en medidas
relacionadas con la calidady el rendimiento carnicero
del animal, podriamos estar satisfaciendo las
necesidades de las Asociaciones, tanto de los
productores como de los industriales y
consumidores.

¢Por qué nos parece también importante
satisfacer las expectativas de los consumidores?
Porque si nosotros pudiéramos vender teniendo en
cuenta alguna relacién con la calidad, que estuviera
realmente definido este factor, esto se trasladaria
hacia el productor. Es decir, que si los sistemas de
clasificacién tuvieran un privilegio hacia la calidad
desde el punto de vista del consumidor, quizas
seria mas factible para la industria, al poder recibir
un precio diferencial por mejor calidad o por peor
calidad, que también lo pudiera trasladar al
productor. Creo que el sistema deberia construirse
desde el consumidor para atras, para que toda la
cadena pudiera adaptarse a este sistema, y no
hacerlo al revés, como tantas veces pasé. En la
relacién entre la planta frigorifica y el productor es
donde se deberan establecer las caracteristicas de
los animales a producir. Esto lleva a que los
compradores estén dispuestos a pagar por esa
calidad, y entonces la industria puede elevar el
precio que se paga al productor.

En este punto particular, es cuando se definen
los conceptos que hacen a la calidad, se consideran
caracteres cuya evaluacion es subjetiva, y por
supuesto también se incluyen otros que tienen
caracter objetivo. Evidentemente, en campos de
zonas marginales con animales grandes, la
terminacion de los mismos requiere un ailo mas en
el campo, lo que hace que los novillos terminados,
en esas condiciones, superen los 20 meses de
edad, lo que lleva a carne mas dura y demas. Los
compradores, generalmente en esta region, son las
propias carnicerias de los pueblos, y compran en
base a un concepto de calidad absolutamente
distinto al tipo de clasificaciéon de la que estamos
hablando, como puede ser J, JJ o U; lo que se pide
generalmente es terneza, yuno ve que laternezaes
el factor que se privilegia.

Cuando como consumidor se mira una géndola
en los supermercados, generalmente hay una

relaciéon directa entre el valor de la terneza de
excelentes cortes y el precio que se paga por ellos.
Esto no es ni arbitrario ni casual, evidentemente hay
demanda, presién mas fuerte, sobre determinados
cortes por su terneza y su sabor, que por otras
caracteristicas. Entonces, finalmente, hay un
privilegio por parte de los clientes hacia la terneza;
evidentemente deberiamos poder concebir un
sistemadonde como puntofinalde la calidad deberia
estar la terneza. No podemos definir como deberia
ser el sistema, o como implementarlo, pero
seguramente esto debe ser una base para un
sistema de clasificacion bien establecido, con el
menor error posible entre las correlaciones.
Seguramente cuando alguien pensé la clasificacion
de JUNTA, de JJ y demas, habra pensado que esto
estaba relacionado con calidad, evidentemente JJ
rendia mas, o era mejor por un caracter de calidad,
yaseapara el mercado, el consumidor o laindustria.
Hoy en dia se requiere una nueva definicién,
atendiendo a los factores que se deben utilizar en
la clasificacion, buscando que la correlacién sea lo
mas exacta posible.

Por ejemplo, cuando hay un principio de base,
como se ha senalado con frecuencia si la edad
deberia medirse por la osificacién de los cartilagos
o por la denticion”, consideremos cual es el punto
mas justo y el mas facil de implementar.

Tengo la conviccién que este es un tema muy
importante, y también estoy convencido de la
importancia de este tipo de debates, y de que haya
organismos que estén trabajando en este tipo de
programas, procurando llegar a un acuerdo general
entre los miembros de la produccion, la industria y
los técnicos, sobre como deberia ser esta
clasificacién; porque las definiciones que
alcancemos moveran a la industria, a los
consumidores y a los productores en el camino de
lo que debemos producir.

Veamos que sucede en otros paises en el tema.
Cuando se define calidad, en el caso de
consumidores de EEUU, el factor principal es el
veteado de grasa intramuscular, en el area del ojo
de bife (Longissimus dorsi), en la costilla nimero
12; se asume una correlacién entre la edad, menos
de 30 meses, y los grados Prime, Choice, Select.



J. MARTINEZ del VALLE

Cuando se desarrollé esta clasificacion en los
EEUU, se consideré que ese concepto estaba
relacionado con la calidad, ya que la cantidad de
grasa intramuscular definia que el animal tenia
cierta calidad; asi animales que tenian poca cantidad
de grasa eran de menor calidad. Esto es
independiente de que alguien pueda decir que un
animal Prime es mejor que un animal Select;
solamente estamos diciendo que tiene mas o menos
grasa, pero esto nos estd dando una seial de lo que
reciben los consumidores en los diferentes
mercados. Cuando el consumidor norteamericano
mira primero los rangos de precios de cortes
clasificados de esa forma, sabe que el precio es
mas alto porque contiene mayor cantidad de grasa,
y mas bajo cuando tiene menos grasa. No estamos
sugiriendo priorizar el contenido de grasa, sino
resaltando lo que significa trabajar en base a una
caracteristica buscada por el consumidor.

Y en esta misma linea podemos preguntarnos
paranuestromercado ¢, Qué es lo que esto provoca?.
Mirando desde nuestro punto de vista como
productores, si nosotros tuviéramos un sistema asi
en la Argentina, deberiamos considerar que hay
animales que tienen genéticamente mayor
predisposicion a depositar grasa que otros, pero
también hay relacién entre la cantidad de ingesta de
alimentos y su calidad, y con la cantidad de
deposiciéon de grasa subcutdnea y de grasa
intramuscular. Esto, tal como sucede en los EEUU,
provocara un exceso de producciéon de grasa
subcuténea, para tratar de producir este veteado de
grasa intramuscular, con costos de diferentes
tipos; costos porque como productores debemos
intentar forzar para producir un exceso de grasa
intramuscular sin tener en claro si esto implica
necesariamente mayor calidad en la carne del
animal, con el costo de producirla y después asumir
el costo de sacarla; enseguida volveremos sobre
estos conceptos.

Y por supuesto que hay otro elemento mas que
es la salud de las personas, la preferencia de otros
productos que se suponen mas sanos. Eneste caso
estariamos dando ademas un doble mensaje,
porque tendremos costos de salud publicay demas,
provocados por el consumo de carne con exceso de

grasa; y en realidad el consumidor no tiene ninguna
necesidad de consumirla, tampoco seria lo mas
saludable para nuestra industria. Por otro lado
también podria afectar el consumo de carne vacuna.
Tengamos presente que estamos haciendo un
producto sano, creible y saludable, pero al mismo
tiempo nuestra industria esta obligada a trabajar
con un sistema de produccién con productos que
tienen exceso de grasa.

Esta el argumento, que esto tiene que ver con el
mejor sabor y también con la terneza, pero ¢jhasta
dénde es asi? Hay opiniones opuestas al respecto:
hace dos afos estando en Nebraska, el Dr.
Koohmaraie, analizé con nosotros todas las pruebas
demostrando que no habia alta correlacién entre
terneza y deposicion de grasa intramuscular. Por
esto las correlaciones que se busquen deben ser lo
mas exactas posible. Evidentemente si estos
trabajos se hubieran hecho en el momento en que
se estaba generando un sistema de clasificacién no
lo hubieran tomado tan en cuenta en cuanto a la
terneza. Esto es como el cuento del huevo y la
gallina: silos sectores productivos, enlos momentos
en que se genera un sistema de tipificacion, van
interviniendoy llevando alos consumidores hacia el
contexto de cudl es la carne de mejor calidad y
mayor sabor, o al revés, los consumidores son los
que dicen cual es la carne de mejor calidad.

En una de estas investigaciones norteameri-
canas, consideraban lo que era necesario generar
para poder producir la mayor cantidad de grasa
intramuscular, relacionandola con eliminar el sabor
a pasto. Entonces se dijo que seria necesario darle
30 6 60 dias grano; esto como concepto puede ser
equivocado o no, pero en realidad los mercados de
alguna forma nos estan avisando, o dando la voz de
alerta sobre que es lo que uno deberia producir, y
también hacia cual mercado vender.

Recientemente en una reunién de la American
Meat Association, el Jefe de Produccidon del area
Industrial, que ademas es comprador de carne para
elmercado norteamericano, seinald la consideracion
general que hay sobre la falta de clasificacion de
calidad de la carne argentina; nos pone de alguna
forma indefensos ante varios de los mercados
mundiales.
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Ustedes recordaran lo que pasé con Chile, y lo
que hoy de alguna forma se esta viendo de manera
incipiente con los EEUU; independientemente de lo
acertado o equivocado que a uno le parezca en
materia de clasificacion de calidad, el sistema
americano define la calidad con ciertos criterios;
también aqui nosotros intentamos con expresiones
como carne de primera, carne de segunda, carne
de tercera. Evidentemente, ante un mercado
internacional exigente, hoy no podemos poneren la
misma categoria novillos producidos en distintas
zonas, por todas las condiciones que se requieren
de adaptaciéon, del tipo de raza y genética al
comparar zonas marginales y zonas centrales de
produccion; por ejemplo en Argentina puede haber
diferencias de un afo en el tiempo de terminacion
entre zonas. Este tema es muy importante y es un
desafio paratodos nosotros: tener algun sistemade
tipificacion donde las mediciones sean objetivas, un
precio justo para el que produce mejor calidad, y

para los que producen quizas una calidad inferior,
por las condiciones ambientales en que estan
trabajando.

Esto requiere un plan, y que esta planificacion se
proyecte para poner la carne argentina en los
mercados mundiales, que tenga un nombre. No es
que estemos vendiendo mejor o peor, pero que lo
que estemos vendiendo, sea exactamente lo que
estamos diciendo y lo que el comprador quiere.

Por supuesto que esta clasificacién sea también
independiente, y que no esté hecha ni porlaindustria,
ni por los productores, sino por una tercera parte.
Sé que en EEUU hay un debate importante sobre la
privatizacion del sistema de clasificacion de carne;
evidentemente es algo que se esta necesitando en
la Argentina. Por esto repito lo sefalado al principio:
estar en esta reunion es interés de la Camara, y las
experiencias que se realicen al respecto contaran
con el apoyo de ella.
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Algunas consideraciones a tener en
cuenta en la revision del sistema
argentino para tipificar reses vacunas

La tipificacion de las reses vacunas se hace, en
granmedida, para orientar al productory al industrial
sobre el grado de terminacién de las reses, su valor
carnicero y el grado de calidad de la carne misma.

En Argentina, latipificacion ha cubierto mas bien
el primer aspecto, o sea el grado de terminacion de
los animales, y en menor medida ha sido unindicador
del valor carnicero de las mismas, estando esa
tipificacién alejada de los aspectos relacionados
con ciertos atributos de calidad de la carne.

La tendencia en los paises donde se utiliza
tipificacion es cubrir con la misma los dos aspectos
mencionados a saber: el valor carniceroy la calidad
de la carne.

En Argentina paratipificar se toman basicamente
dos parametros que son la conformacion de la res
y su grasa de cobertura; no teniéndose en cuenta el
grado de madurez de las reses. Pienso que este
factor hace que no siempre la tipificacién de las
reses correlacione bien con ciertos atributos de
calidad de la carne. Hago referencia, en particular,
a la terneza de la misma.

Voy a ilustrar con algunos datos experimentales
lo dicho. Los datos que mostraré fueron obtenidos
de experiencias disefhadas para investigar la

*

Doctor en Quimica, Ingeniero Quimico, Swift Armour
S. A. Argentina.

por Armando F. Pagliaro *

contribucion de algunos parametros quimicos e
histolégicos sobre la terneza de la carne vacuna.
Por lo tanto en las tablas que veremos hemos de
concentrarnos en los datos que son de utilidad para
esta exposicion.

Veamos el Cuadro 1 en donde se muestran los
resultados de la terneza objetiva y subjetiva del
Longissimus dorside novillos de diferentes grados
de conformacion; las muestras se cocinaron en
agua. Los novillos fueron tipificados por funcionarios
de la Junta Nacional de Carnes (JNC), dado que
este trabajo data de antes que se disolviera el
mencionado organismo. La terneza objetiva fue
determinada con la cizalla de Warner Bratzler sobre
tacos de 25 milimetros de diametro, y la subjetiva
por un panel entrenado.

Como se puede observar, el valor promedio de
esfuerzo de cizalla no vario significativamente entre
los diferentes grupos tipificados que fueron desde la
J hasta la N. Uno esperaria encontrar que los
valores de terneza de la carne proveniente de las
reses J fueran mas tiernos que las de N, sin
embargo esto no se pudo confirmar. Cuando se
observa la terneza sensorial, se encuentra unaleve
tendencia en favor de las mejores conformaciones
entre la Jy la U2 pero extrafiamente el promedio de
los novillos N resulté tan tierno como los novillos J.

Evidentemente en este grupo de 219 novillos
no hubo correlacion significativa entre conformacién
y terneza.

En el Cuadro 2 se muestran los resultados
obtenidos con un conjunto de 133 vacas cuya
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Cuadro 1. Medios y desvios estandar de los valores de cizalla Warner-Bratzler, panel y
rendimiento de los musculos Longissimus dorsi provenientes de novillos con
diferentes grados de conformacion.

Grado de conformacion
. J U U2 N
Medidas n=54 n=53 n=58 n=54
Warner—Bratzler (Kg) 7.63,,%2.06 8.23,,+2.31 8.30 £ 2.11 8.07, +2.84
.| Panel 6. lS(a)t 0.94 5.73(|,)i 1.08 5.67([,)1 1.11 6.04(;.{,)& 1.16
Rendimiento (%) 64.90,, = 1.70 65.30(,, = 2.90 65.60,)+ 2.10 67.004) +3.00

Las medias de una misma fila que no tienen la misma letra como subindice, difieren significativamente entre si (p<0.05).

Cuadro 2. Medios y desvios estandar del esfuerzo de cizalla, panel y rendimiento de
Longissimus de vacas segregadas por grado de conformacion.

Grado de conformacion
C D E
Medidas n=44 n=48 n=41
W arner-Bratzler (Kg) 10.33, + 2.84 10.30, +2.13 12.29, + 2.45
Panel 4.09,+1.49 3.91,, + 1.44 3.45,+1.28
Rendimiento (%) 68.50, + 5.69 67.10, +=6.20 66.00, + 5.98

Los medios de una misma fila que no tienen la misma letra como subindice difieren significativamente entre si, p<0.05

tipificacion fue de la C a la E, y donde no se
encontraron diferencias significativas entre el grado
C y D, pero si entre éstas y la E. Algo parecido
sucede cuando se analiza la terneza subjetiva. En
el caso de las vacas en que la tipificacién
correlaciona bastante bien con la madurez de las
reses, sobre todo teniendo en cuenta los tres grados
ensayados, se encuentra una relativa correlacion,
cosa que nos indica que la madurez de las reses
afecta el parametro terneza.

La terneza de la carne vacuna es una de las
caracteristicas mas apreciadas por los
consumidores, y en grado decreciente, en general,
la jugosidad y el sabor. Por lo tanto la tipificacion
deberiareflejaren algunaformalo que el consumidor
asocia con la calidad, cosa que con la tipificacién
actual no se consigue.

De acuerdo a mi experiencia, de todos los
factores que influencian la aceptacion y la terneza

de la carne vacuna, tres son los mas importantes:
la grasa intramuscular, la contraccion post mortem
y la dureza del tejido conjuntivo.

La grasa intramuscular esta, en cierta medida,
contemplada en la tipificacién actual, dado que la
grasade cobertura o grado de gordura correlaciona
bien conlaintramusculary ésta conlagrasaanalitica.
La principal relacion de la grasa es con la
aceptabilidad de la carne, y mucho menos con la
terneza.

La contraccion post mortem no es una
caracteristica que se pueda evaluar sin un ensayo
destructivo. Hasta ahora no se habia encontrado
una forma practica de medir la terneza, pero
recientemente en EEUU se ha desarrollado un
equipo que permitiria, con el nivel de velocidad de
las plantas, evaluar su contribuciénalaterneza. Por
lotanto, ahora habria que analizar este factordentro
de un sistema de tipificacion.
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Finalmente tenemos el tejido conjuntivo blandoy
dentro de éste el colageno, al cual me referiré en
forma sumaria, dado que la elastina participa en la
mayoria de los musculos en muy pequena
proporcion.

Los animales, en la medida que van creciendo y
madurando, van modificando el colageno a través
de uniones cruzadas entre sus moléculas. Estas
ligaduras hacen que el colageno sea menos soluble
en agua caliente y por lo tanto mayor cantidad de
éste quedara insoluble y consecuentemente su
contribucién a la dureza de la carne sera mayor,
dado que su transformacion en gelatina es baja.

Confrecuencia se confunde el efecto de ladureza
del tejido conjuntivo con la cantidad de tejido
conjuntivo, especialmente el colageno. Esta
demostrado que cuando un animal nace la cantidad
de colageno porunidad de masa afibrilar es altisima
comparada a la cantidad que tiene cuando el animal
es adulto. En la medida que va madurando, esta
relacion va disminuyendo hasta que se estabiliza.
Sin embargo si se cocina la carne de animales
recién nacidos se consigue solubilizar gran cantidad
de colageno con la produccidn de gran cantidad de
gelatina; en cambio cuando se cocina la carne de
los animales adultos la solubilizacién y su
transformacion en gelatina es escasa, disminuyendo
en la medida que aumenta la madurez de las reses
o en otras palabras en la medida que aumenta la
edad cronoldgica de los animales.

Separar los efectos de la contraccion post
mortem no es tarea facil, por lo tanto, para evaluar
la contribucion del tejido conjuntivo a la terneza, hay
que separar o cuantificar la contribucién de la
contraccién post mortem pues de otra forma los
resultados se confundeny la significacion se oculta.

Trataré de ilustrar lo dicho con los resultados de
una experiencia, donde se ensayaron 32 vacas
clasificadas la mayoria C con algunas B (Cuadro 3).
Este ensayo fue parte del trabajo mencionado. Se
hicieron determinaciones de terneza sensorial y
objetiva sobre carne cocida en horno y en agua
caliente, asi como determinaciones en crudo de
longitud del sarcomero, cantidad de colageno,
elastina, porcentaje de solubilizacién de colageno,

humedad, grasa, Ademas de la clasificacién por
grasa y conformacion, se hizo en las reses
determinacion de marmoreado y de madurez ésea
siguiendo los lineamientos utilizados por el USDA,
y se midié el esfuerzo de penetracién en el
Longissimus por medio de un dispositivo que se
estaba evaluando en aquél entonces, para predecir
la terneza de la carne en crudo en forma no
destructiva. De cada animal, una de las medias
reses fue colgada del agujero obturador y la otra
media res del tendén de Aquiles. Se realizé una
serie de andlisis estadisticos para determinar la
significacion de cada uno de los parametros
evaluados sobre la terneza de la carne. La carne
evaluada fue la obtenida de Longissimus dorsi.

En el Cuadro 3 se pueden observar los resulta-
dos. En el mismo se ve que la terneza objetiva de
la carne proveniente de las medias reses colgadas
del agujero obturador cocinadas en agua,
correlaciona muy bien con la grasa analitica y con
la madurez 6sea, no asi la que proviene de las
medias reses colgadas del tendén de Aquiles, donde
la contraccion post mortem oculta el efecto de la
grasa y de la dureza del tejido conjuntivo. En el
Cuadro 4 se observa la buena correlacién entre el
marmoreado y la grasa de cobertura y la grasa
analitica.

Paraponerde manifiesto laimportancia que tiene
la contraccion post mortem sobre la terneza les
mostraré los promedios obtenidos en la experiencia
mencionada. La terneza objetiva y subjetiva cambian
dramaticamente en los Longissimus provenientes
de las medias reses colgadas del agujero obturador,
pues por la forma que adopta el musculo, el mismo
se mantiene tensionado cuando se lleva a cabo la
contraccion del rigor mortis. En el Cuadro 5 se ve
que un promedio de Longissimus relativamente
duro se vuelve bastante tierno colgandolo del agujero
obturador. Lo mismo pasa con la terneza sensorial.
Para confirmar algunas asociaciones de interés se
llevé a cabo otro experimento con 13 vacas. Las
condiciones de este experimento fueron similares al
interior pero se incluyé alos musculos Semitendinoso
y Semimembranoso de ambas medias reses, dado
que estos musculos también tienen un comporta-
miento similar cuando las medias reses se cuelgan
del agujero obturador.
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Cuadro 5. Valores de terneza sensorial y objetiva y rendimiento de cocimiento obtenidos con m.
Longissimus dorsi de vacas colgadas del Tendén de Aquiles (TA) y del Agujero Obturador

(AO) utilizando cocimiento en horno (H) y agua (A).

Colgado Tenddn de Aquiles Colgado Agujero Obturador
ResN° | W. Bratzler (Kg) m' Re""':/:;e““ W, Bratzler (Kg) m‘ Rendimiento (%)
H] A H|]AJ]H|A]JHAJ]A|H]AJHA]RA
01 87| 166] 28] 42| 687| 614 130] 149] 60| 48] 690] 640
102 111] _105] 56| 58] 688 612] 12| 116] 70| 62| 689] 639
103 188] 197] 28] 38| 685 613 127] 131] 50| 48] 691] 64l
104 154] _166] 44| 48] 686] 613 88| 100] 70| 68| 630] 640
107 21| 146] 44| 48] 686] 613] 88| 100] 70| 68| 690 640
108 110] 18] 54| 52| 635] 567 92| 129 62| 58| 676] 562
109 164] 179] 45| 42| 670] 585 109] 15| 67| 62| 705] 634
110 149] _119] 50| 50| 681] 612] 110 19| 60| 57| 671] 635
11 114] _17] 62| 55| 679] 615] 100] 105] 76| 67| 71.4] 619
112 162]  163] 52| 56| 769 613] 127] 139] 68| 67| 714] 659
113 151]  162] 38| 40| 627] 608] 106] 116] 54| 58] 641] e
114 181] 207] 28] 32| 629] 611] 120 138] 62| 50| 651] 625
115 130] _101] 58] 60| 633 583] 95| 88| 66| 64| 638] 605
116 62| 155] 56 40| 700] 645] 114] 89| 70| 72| 669] 698
17 129] 179] 54| 38| 710] 58] 99| 13| 62| 58] 690] 609
118 200 163] 38| 38| 679] 638 128] 146] 58] 58] 700 630
119 145] 129] 54| 60| 6.1] 663] 88| 87 78| 84| 733] 819
120 25| 243] 34| 36| 706] 630] 139] 154] 42| 54| 667] 658
121 242| 224] 44| 32| 671 59| 110] 102] 74| 76| 61| 617
122 109] _108] 72| 60| 700 567 82| 80| 80| 76| 674] 589
123 118] _195] 82| 38| 743] 623] 130] 150] 45| 56| 709] 646
124 267] 241] 25| 34| 730] 504] 126] 153] 55| 54| 696] 643
125 37| 209 15| 22| 756] 3] 132] 159 50| 42| 718 601
126 110] _120] 77| 70| 733 6ai] 10| 103] 70| 70| 759] 702
127 105] _131] 70| 65| 779] 707] 103] 125] 73| 65| 777] 75
128 255 25| 30| 34| 663] 7] 122] 163] 58] 52| 692] 581
129 173 _160] 38| 56 643] 593] 140] 162] 52| 46| 690] 500
130 146] 63| 58] 50| 668] 590] 106] 126] 78] 72| 670] 61
131 143] _155] 60| 52 659] 604] 138] 148] 62| 54| 678] 509
12 2] 285] 34| 32| 656] 585 136 154] 66| 50| 664 608
133 124] 194] 80| 42| 688 617] 109] 167] 80| 52| 705] 610
1% 183] _170] 44| 68| 67.1] 643] 109] 143] 70| 62| 608] 622
Meda | 17.08a] 17.14a] 463 463a| 6867a| 6132 114ib | 12.75c] 6380| 596c| 689%| 6390
) 561] 500] 163] 120] 388] 31| 163] 251 101] 098] 308 53

R,,: rendimiento cocimiento horno; R, : rendimiento cocimiento agua; G: grasa analitica; GC: grasa de cobertura; M: marmoreado,; MO:

durez ésea; C: coldgeno; S: solubilidad coldgeno; H: humedad.
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El Cuadro 6 muestra las correlaciones simples
obtenidas con el semimembranoso colgado
tradicional y del agujero obturador. Aqui se puede
ver que la terneza sensorial y de cizalla
correlacionaron bien con la grasa analitica y con la
madurez 6sea en los tratamientos ensayados.

De acuerdo a lo visto, pareceria conveniente
que, para mejorar el sistema de tipificacion usado en
laactualidad se incorporara un parametro que estime
el grado de madurez de las reses. También seria
interesante que la grasa de cobertura se mida
objetivamente en lugar de estimarla en forma
subjetiva. Lamadurez de las reses se puede estimar
por la madurez 6sea o por la denticion de los
animales. La madurez ésea requiere de personal
muy bien entrenado pues la misma se determina por
el grado de osificacion de los cartilagos de las
vértebras sacras, lumbares, toraxicas y de la
médula dsea y de la forma de las costillas. Creo que
seria mejor, la estimacién de la madurez por la

ALGUNAS CONSIDERACIONES A TENER EN CUENTA EN LAREVISION DEL
SISTEMA ARGENTINO PARA TIPIFICARRESES VACUNAS

denticion de los animales dado que el margen de
error es muy bajo hasta los 4 6 5 afios, dependiendo
de las razas. A partir de esta edad la estimacion se
hace teniendo en cuentael grado de desgaste de los
dientes y como éste depende deltipo de alimentacion
el error puede ser mayor, pero en este caso no
tendria importancia dado que animales de este tipo
pocas veces llegan al consumo, hablando de
novillos.

Respecto a la estimacién de la grasa se deberia
aplicar un método objetivo, como por ejemplo, la
medicion del espesor de la grasa externa en un
determinado lugar de la res, para de esta manera
reducir la subjetividad con que en la actualidad se
determina la grasa de cobertura.

Espero que esta corta exposicion haya servido
para llevar un poco mas de claridad al siempre
cuestionado tema de la bondad de Ia tipificacion de
reses bovinas.

Cuadro 6. Coeficientes de correlacion simple significante (p < 0.05) hallados con
el m. Semimembranoso colgado del Tenddn de Aquiles y del Agujero

Obturador, n= 13

Tendén de Aquiles Agujero Obturador
Parametros Coef.Correlacion Parametros Coef.Correlacion
y X r y X r
T W-Ba -0.71
T Sa 0.60 W-By SH -0.65
T MO -0.66 W-By S -0.78
W -By S -0.73 W-By MO 0.77
W-By S 0.54 W-Ba Sa -0.77
W-Ba Sa -0.91 W-Ba S -0.62
W-Ba S -0.61 W-Ba mo -0.67
W-Ba MO 0.72 Sh S 0.84
Sh S 0.78 Sk G 0.82
SH g 0.63 Sy MO 0.54
Sa S 0.63 Sa S -0.68
Sa MO -0.72 Sa MO 0.59
Ry pH 0.58 Ru W-By -0.53
Ra pH 0.74 Ru pH 0.54
MO S -0.69 Ra W-Ba 0.68
H G -0.65 Ra pH 0.54
H P -0.75 0.55

Correlaciones comunes a ambos tratamientos RH : rendimiento cocimiento horno; RA : rendimiento
cocimiento agua; G: grasa analitica; GC: grasa de cobertura; M: marmoreado; MO: madurez 6sea;

C: colageno; S: solubilidad colageno; H: humedad.
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Requerimientos de la SAGPyA* para

Veremos los principales parametros o las
principales caracteristicas que se toman en cuenta
para evaluar las reses y desarrollar un sistema de
clasificacion y tipificacion, y de qué manera los
distintos sistemas que estan en vigencia en el
mundo, toman estos pardmetros para conformar un
sistema de clasificacion y tipificacién.

Se denomina clasificacion ala tarea de catalogar
las reses en grandes categorias segun sexoy edad,
y dentro de ciertas divisiones, su identificacion y
ordenamiento teniendo en cuenta su tipificacion.
Por tipificacion se entiende a la calificacién de los
distintos tipos de reses mediante la evaluacion de
su conformacién y terminacién o grado de gordura.
Ambas definiciones fueron tomadas de la resolu-
cion de la Junta Nacional de Carnes. (Figura 1,
Cuadro 1 pag. 14 y Fig. 1 pag.15)

Ahora bien, existen factores determinantes para
esto que son tipo y grado de gordura. El primero se
basa en la conformacion y desarrollo de las masas
musculares, y con la relacién carne-hueso en los
cortes mas valiosos. El grado de gordura se
establece por la relacién entre tejidos graso y
muscular.

En primer lugar tenemos, como uno de los
factores integrantes de la clasificacion, a la clase.
Esto se hace directamente con el animal en pie. Se

* Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentacion de la Nacion.

** Médico Veterinario, Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion de la Nacion.

un sistema de evaluacion

por Mariano Pelliza**

puede clasificar directamente en la estancia, en el
remate feria, en el mercado de concentracién o en
el mismo frigorifico. La clase esta constituida por un
agrupamiento de animales sobre la base de sus
caracteristicas de sexo y edad aparente. Con esto
se forman lotes mas o menos homogéneos, machos,
novillos, novillitos, terneras, etc., de manera de
facilitar las operaciones de comercializacién en los
mercados y también la organizacién de la faena
(Cuadro 2, pag. 16).

Cumplida esta primera fase de la evaluacion,
comienza el trabajo de la tipificacién propiamente
dicha. Las principales caracteristicas que se toman
en cuenta en la tipificacién, son la conformacion, la
grasa de cobertura y la madurez. Esta madurez
implica un concepto cronoldgico. El siguiente
parametro serialainfiltracion de grasaintramuscular
omarmoreado, y finalmente el rendimiento en carne
limpia, lo que los americanos llaman “Lean”.
(Cuadro 3 y Cuadro 4, pag. 17y 18)

La conformacién esta basada en la estructura
osteomuscular muscular del animal, privilegiando
los perfiles convexos sobre los planos y los diametros
transversales sobre los longitudinales (Cuadro 5 a,
b, ¢, pag. 19, 20 y 21). En el animal de alta
conformacion, por ejemplo J, Uds. van a ver las
curvaturas de todos sus grupos musculares, un tipo
de animal compacto a la vista. Da la sensacion de
que los didmetros transversales son muy
importantes. Por el contrario en un animal de baja
categoria predominan mas los diametros
longitudinales, como puede ser en N, y los perfiles
planos como puede seren T, y es mas baja todavia
la conformacidon comoenunaA, donde yarealmente
los perfiles son concavos. La grasa de cobertura se
clasifica por su espesor hasta en cinco categorias.
(Cuadros 2 y 5b, pag. 16 y 20).
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Seis dientes (30 a 32 meses). Segundo grado de precocidad.

Ocho dientes. Boca llena de adulto (36 a 38 meses). Segundo grado de precocidad. Dientes de adulto rasados de pinza a extremos (31/22 § afos) en razas

Dientes de adulto nivelados de pinza a extremos (51/2 a 6 afios) en razas precoces y
en condiciones normales de alimentacion.

Figura 1. Relacion de edad con precocidad
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Cuadro 2. Clasificacion y Tipificacion Oficial de la Junta
Nacional de Carnes, 1973

Tipos y Grados de Gordura Segiin Clase

CLASE TIPO GRADOS DE GORDURA
1 1 2 3 4
J 2 3 4
U 2 3 4
NOVILLOS U2 2 3 4
N 2 3 4
T 2 3 4
A
AA 2 3 4
A 2 3 4
B 2 3 4
VACAS C 2 3 4
D 2 3 4
E 2 3 4
F 2 3
AA 2 3
2 3
2 3
NOVILLITOS 2 3
2 3
2 3

VAQUILLONAS

NN
WlWlWw|w

=1 k=1k=1=1k=1 k=1 I=1 =] =) k=] [=) k=]l k=] k=] k=] k=] (=] k=] k=] f=] (=] f=] f=] f=] =] =] =] f=] f=] =] =] =] =) fo] =) =] Eo] fe] fe) fe) f)
==l == === =] === =] == === === === =] =] =] == =] === =] =] =] =] ==

3
3
2
2
2
TERNEROS 2
2
2
MAMONES
2
TOROS Y 2
TORUNOS 2

nw>§0w>mmcnw>§—nmcow>§:~nmcow>
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Cuadro 3. Gamas de gordura basica (CAP) y su relaciéon con los tipos y grados de la anterior
clasificacion y tipificacion oficiales.

CLASIFICACION Y 1 2 3 4 5 6 7
TIPIFICACION Moderadamente Moderadamente Excesiva y mal
J.N.C. Magro Escasa escasa No abundante abundante Abundante distrbuida
J
U
U2
N pibe 1

REFERENCIAS Grado 0

* Grado 1 "v Grado 2 Grado 3 - Sin Grado
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Cuadro 4. Interpretacion grafica de los grados de gordura actuales con relacion a los vigentes en la anterior
clasificacion y tipificacion.

Equivalencla

ety | Nownws | Modtmere | Abndaipen | Excunynd
A I
.l: Jy:U N.T ////////////////

J.U.U2.N.
JJUU2NT ////////////////,
WIUUZN F'§§§§¥§§§m§!

7
JJJ.U.U2.N
i
f:"‘,’s m - . . T -

st wy wy wy i W W

Nota: El tipo JJ que figura en el presente cuadro corresponde a la nueva Clasificacién y Tipificacion por
cuanto el anterior JJ que fuera eliminado no poseia grados de gordura.
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Veamos ahora eltemade lamadurez. La madurez
es un tema mas complejo. Se puede apreciar por
cronologia dentaria o por madurez anatémica,
observables en la canal. En el primer caso se
realiza simplemente por observacion de los dientes,
3 dientes, 4 dientes, 6 dientes, la boca llena, que
aproximadamente tiene correlacion con la edad, y
también tiene correlacion con lo que se puede
observar en los signos anatomicos de la media res,
en los cuerpos vertebrales, vértebras sacras,
lumbares y toracicas, los cartilagos complemen-
tarios, las fusiones de vértebras y la osificacion de
los cartilagos. Estos signos van apareciendo de
manera cronolégica, desde la parte posterior del
animal hacia la anterior o sea de las vértebras
sacras y lumbares y finalmente las toracicas. Se
puede apreciar también el color de la médula ésea,
que en animales jévenes es roja, y luego se va
opacando su color hasta hacerse grisacea o
amarillenta en los animales de mayor edad. Otro
elemento lo constituyen las costillas, sus formas y
tamano que se presentan curvas en animales
jovenes, y tienden a aplanarse y hacerse anchas en
los animales de mayor edad. Otra caracteristica
para evaluar la madurez, es el colorde lacarney la
apreciacion macroscopica de la misma, lo que
algunos llaman “grano”. Se sostiene que los animales
viejos tienden a tener una fibra muscular mas
gruesa, mas tosca, que los que pueden tener los
animales jévenes, que se presentaria de pequeno
diametro; sin embargo, esta ultima caracteristica es
subjetiva y de valor nulo.

Podemos preguntarnos ¢ Hay precision en definir
madurez utilizando los dientes, o siempre ha de
referirse al otro método para establecerla?. Se
pueden utilizar indistintamente; por ejemplo los
chilenos usan especialmente los dientes; en cambio
la tipificacion americana usa las caracteristicas
anatémicas. Hay correlacion entre ellas. Creo que
mas exacta es la ultima, y mas practica es la de los
dientes.

Conrespecto al marmoreado, es la caracteristica
que tiene la especie vacuna de infiltrar grasa
intramuscular, caracteristica que no se da con la
misma intensidad en todas las razas. Las razas
britdnicas de carne, por ejemplo, tienen un
marmoreado mucho mas marcado que otras razas.

REQUERIMIENTOS DE LA SAGPyA PARA UN SISTEMA DE EVALUACION

En segundo lugar podrian estar las razas europeas
de carne como Charolais o Limousin:; en las razas
lecheras se da mucho menos aun.

Finalmente el rendimiento. Este es simplemente
el porcentual de carne limpia utilizable de la media
res. No todas las tipificaciones que conocemos
toman todos estos parametros a la vez, méas bien
toman algunos; por ejemplo la tipificacién argentina,
toma la clase, la conformacién y la grasa de
cobertura.

La tipificacion argentina tiene siete tipos, y cinco
hasta grados de grasa para el novillo, y cuatro,
luego tres para las categorias mas bajas, es decir
animales mas jévenes (Cuadro 2). Hay tipificaciones
similares como la uruguaya, la de la Unién Europea
que en lugar de llamarse a las categorias J o doble
J, U, etc., se las denomina por las letras de la
palabra EUROP.

En la tipificacion europea se tienen en cuenta
también otros factores, pero las tres basicas son
éstas. Hay una mas elemental que la nuestra, que
es la de Chile, que solamente toma en cuenta la
clase, la madurez en base a la cronologia dentaria
y la grasa de cobertura. Los grados son V-A-C-U-N-
O. La primera que corresponde solamente a
novillitos, vaquillonas y toritos, con dos dientes
como maximo; en caso de toritos dientes de leche
y grado de gordura. La A que incluye novillos y
vacas jovenes hasta 4 dientes como maximo,y 1 a
3 grados de gordura, y la C, que también son
novillos y vacas jévenes hasta 6 dientes. LaU es la
vaca adulta, toros, torunos, boca llena y con
exigencia de gordura. La N que también es la vaca
vieja, incluye toros y torunos cuando empiezan a
desgastar los dientes, y sin exigencia de gordura, y
la O esparaelternero, diente de leche, forzosamente
y sin exigencia de grasa.

Hay una tercera tipificacion, es el tercer grupo de
paises que toman otros parametros. EEUU toma
clase, madurez, madurez anatémica (no la
denticién), y marmoreado. También puede
considerarse la conformaciéon pero no es un
parametro oficial. Y finalmente EEUU toma el
rendimiento. En EEUU existe una tipificacién doble.
La tipificacion por calidad de carne que esta
destinada al consumidor final, considera la calidad
de la carne; en esta tipificaciéon por calidad, tiene
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importancia la madurez, puesto que los animales
jovenes tienen mayor terneza, y a su vez el
marmoreado que incide en el aroma, el sabor y
también incluye en cierta medida laterneza. Parala
madurez hay, segun la edad, ocho grados y para el
marmoreado otros ocho grados; de la combinacion
entre estas dos caracteristicas es que se categorizan
con las conocidas: Prime, Choice, Select,
Standard, Commercial, Utility, Cutter y Canner.
En cuanto al rendimiento, la otra tipificacién, hay
cinco categorias de rendimiento conforme a la
proporcién de carne limpia de lamedia canal. Lares
puede ser clasificada y sellada por las dos
clasificaciones, por la calidad o por la certificacion
de rendimiento o bien por una o por la otra. Por
ejemplo, los toros no tienen clasificacion por calidad,
solamente por rendimiento, o0 por ninguna porque
no es obligatoria.

El tema siguiente es ;Qué sentido tiene la
tipificacion? ;Para qué sirve? Esta dirigida a los
distintos sectores que conforman el mundo de la
carne. Esta dirigida al productor, para orientarlo en
cuanto al animal que debe producir para el mercado.
Lo orienta en cuanto alos tipos y calidades de carne
que le conviene producir desde el punto de vista
econdmico y con alta eficiencia de produccién.

Latipificacion, las normas de tipificacion, pueden
constituir un medio de entendimiento comercial
directo entre el productory el procesador. El objetivo
es elegir un tipo que representa lo que el mercado
quiere, y no es mejor ni peor, por ejemplo, la U grado
2 quela 1, o quela J. Aunque en general no se usa
tanto el tipo de conformacion, sino mas bien el
grado de un rendimiento estandar que puede serun
determinado porcentaje, entonces por encimao por
abajo de estos estandares, se castiga o se premia.

El otro sector del mercado al cual me referia en
la clasificacién es si el frigorifico puede, conociendo
las tendencias del mercado, del mercado mundial o
del interno, adecuar sus compras al mercado y
pagarlas de acuerdo a ese mercado. Y el tercer
objetivo de la tipificacion es el consumidor, que
actua sobre el mercado minorista, o sea el carnicero
o el supermercado. Hoy el supermercado tiende a
superar en volumen de comercializacién a las
carnicerias. Los carniceros o supermercados, de
acuerdo a la clientela que tengan, podran solicitar

23

tal o cual tipode carne. Se sabe que las poblaciones
o los sectores de altos ingresos, prefieren la carne
tierna, prefieren los novillitos, las vaquillonas, los
terneros. Los sectores medios compran mas novillos,
y los sectores de mas bajos ingresos novillos de
2da. calidad y vacas.

Aquies donde deberiamos trabajar, en particular
en este caso desde el SENASA, o bien desde la
empresa privada, con participacion del Estado. La
aplicacion de esta clasificacion es obligatoria para
exportacion. Al respecto es importante la diversidad
de exigencias que existen en el mundo. Las normas
aduaneras en el tema tipificacion tendran que llegar
o bien a una tipificacion universal, o por lo menos a
una compatibilizacién de los sistemas. Esto se
puede lograr mediante una negociacion multilateral,
como es el caso del GATT, y para los temas
técnicos se cuenta con el CODEX; y la otra por
medio de negociaciones bilaterales; cada pais
tratando de compatibilizar su sistema para poder
entenderse, para saber qué se esta vendiendo o
cémo se esta comprando.

¢Qué mejoras deberian hacerse al sistema
argentino de tipificacién?

Tiene dos limitaciones muy grandes, que en este
momento lo hace inadecuado para el mercado
externo. Una es que no se analiza la madurez
anatémica, ni siquiera se analiza la denticién, que
no es perfecta pero se sabe que tiene correlacion
aceptable con la madurez. Esta es una falla grande
porque esta ignorando un factor fundamental de
calidad que es la terneza, que esta netamente
relacionada conlaedad: es maximaenlos animales
jovenes y disminuye con la edad. La otra falla
grande es que tampoco considera el veteado, que
es otro factor de calidad; porque es calidad en parte
por la terneza, pero sobre todo por el sabor de la
carne. Yo creo que estos dos factores hay que
corregirlos, y mucho mas teniendo en cuenta que
hay un mercado inminente de América del Norte
que va a exigir esa clasificacion. Ademas hay un
mercado nuevo que es el de Asia-Pacifico, y que
esta penetrado por EEUU, acostumbrado al sistema
detipificacidony clasificacion americano. Siqueremos
entrar vamos a tener que clasificar el novillo aunque
no por el sistema americano, pero si tendremos que
clasificar la carne por un sistema equivalente.
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Algunos antecedentes del actual

Aportaré en forma muy resumida mi experiencia
relacionada contodo el proceso de comercializacion
de carnes, y también codmo vemos la evaluacion de
carne desde el punto de vista de la calidad.

Consideremos el Sistema aplicado en nuestro
pais, que se identifica con la palabra JUNTA, que va
desde la mejor clasificacion, JJ, a la mas baja A.
Para que un animal tenga cobertura de grasa, tiene
que tener muy buena conformacién (Cuadros 5 ay
b del Dr. Pelliza, pag. 19 y 20) y asi podemos
encontrarnos en un extremo de esa clasificacion y
veremos que analizando las canales no tendremos
buena conformacion a partirde T; sélo hay reses de
muy buena conformaciény con gorduradelaJala
U2. De alguna manera estamos integrando
conformacion, cobertura de grasa, calidad, para
fijar un modelo que ayude a pagar por calidad
definiendo lo que desea el mercado. Con esta
pequefa introduccion, consideraremos cémo fue la
evolucion de la participacion de una mediares enla
exportacién. Los mercados importadores no exigian
medias reses sino que pedian “Cuartos Pistola”.
Esto significo que con 10 novillos, se podia exportar
una tonelada o sea que se aprovechaba el 40 por
ciento. Seguimos en la evolucion de la demanda y
llegamos a la década del 60 donde comienza la
exportacion en cortes, lo que se realiza a partir de
Cuarto Pistola, debiendo ser cortes deshuesados.
¢ Qué pas6? Que ya casi precisabamos 23 novillos
por tonelada; aprovechabamos nada mas que el 16
617 % de lo que produciamos. En el Cuadro 1 seda
una equivalencia de cortes de los distintos paises.

* Asesor de la Industria de la Carne.

sistema de evaluacion

por Juan C. Repetto*

Hoy lo que comercializamos con mayor facilidad
es el Rump and loin que es donde tenemos los
mejores cortes comerciales (se denominan “cortes
especiales”, aunque vulgarmente se los llama Hilton),
es un mercado bastante seguro. Ya para esto
necesitamos casi 54 novillos para una tonelada, o
sea el 7,45% para la exportacion. Fijense que del
100% que aprovechaba la industria se llega al
7,45% para exportacioén ; Qué hicimos con el resto?
Gran parte se vuelca al consumo internoy otra parte
para procesos como carne cocida y conservas. En
los frigorificos mas grandes se fraccionaban 500 6
600 vacas por dia dirigidas nada mas que a
conserva, al quedar el pecho y otros cortes,
I6gicamente se los empezé a utilizar en la industria
y también para el consumo.

Ahora bien, se abrieron otros mercados como
Chiley Brasil, aprovechando cortes que nos puedan
quedar, fuera de los “cortes especiales”, a los que
ya hice referencia. Esto practicamente es lo que
estamos haciendo hoy, en mercados que
obviamente han tenido demanda. Ya tenemos
nuevos mercados que estan requiriendo otro tipode
carne y de otras calidades.

¢ Cdémo se hacen estos envios? En el comienzo
de nuestras exportaciones los cortes con hueso
enfriados, se colocaban en bolsas de arpilleray se
acondicionaban en las bodegas de los barcos
colgados, mientras que los congelados se estibaban.

La demanda del corte anatémico nos obligé a
embolsar las carnes en peliculas, que puedan
utilizarse para el vacio y que sean termocontraibles.
El acondicionamiento es en cajas para la
exportacion, con el flejado. Toda esta modificacion
ha significado importantes cambios paralaindustria;
antes faenabamos un novillo y 48 h después



28

practicamente lo cortdbamos en dos y los
embarcabamos. Hoy recién a las 48 a 72 h
empezamos a trabajar para sacar entre 7 y 8 por
ciento, y todavia hay que ubicar el resto; esto fue lo
que aumento la cantidad de mano de obra. Siempre
pongo como ejemplo un caso: el Frigorifico La
Negra, donde trabajé varios anos, tenia 75.000m?
cubiertos y faenaba 1.700 a 1.800 novillos por dia,
5.000 cerdos y 8.000 lanares. Cuando empez6 la
demanda fuerte para exportaciéon practicamente
hubo que dejar la faena de porcinos y ovinos, y las
instalaciones ocupadas para estas especies se las
tuvo que adecuar para el sector de depostada, y
también para camaras de enfriado. O seaun cambio
total y siempre ocupando esos 75.000 m?, quiere
decir que para hacer 1.700 reses se ocupaba el
mismo lugar en el que antes se podian faenar
ademas 5.000 cerdos y 8.000 lanares.

Veamos los factores que hacen a la calidad.
Estos los podemos dividir en dos grupos muy
importantes: uno, los que son responsabilidad directa
del productor, y otros los que dependenbasicamente
de la planta procesadora. ;Por qué divido esto?
Porque en la calidad de carne se tiene que teneren
cuenta el manejo: como se transporta, cémo se
selecciona, qué instalaciones tiene el campo, etc.
Porque todo esto afecta seriamente el nivel de
perjuicios que tiene la industria por machucones, y
también por el estrés, o sea el problema del color de
la carne, al que se le da gran importancia, digamos
que el color esta muy ligado a la calidad de la carne.
En fin, debemos considerar la genética, sanidad,
nutricién, manejo, como factores de produccion que
influencian la calidad de la carne.

ALGUNOS ANTECEDENTES DEL ACTUAL SISTEMA DE EVALUACION

Aca nosotros habiamos comenzado con las
razas tradicionales, ahora estamos trabajando con
las tradicionales y sus cruzas y las razas
continentales y algunas también indicas (Cuadro 1).
Légicamente, esto tiene relacion con lo que les
explicaba a Uds. respecto a que para lograr un
animal que tuviera buena terminacion, tenia que ser
de buena calidad, entendiendo por esto que el
animal tuviera adecuada genética, apoyada con
correcto manejo productivo.

Cuando empezaba a introducirse el Charolais,
con gran sorpresa me encontré con un animal de
muy buena conformacién y gordura. Esto es un
ejemplo de lo que habia manifestado: para que un
animal fuera de buena conformacion, forzosamente
tenia que tener grasa. Al empezar con las razas
continentales, nos encontramos que aparecieron
reses de mejor conformacién y también con
cobertura de grasa de 0, 1 y 2 que realmente eran
comerciales.

Ahora bien cuando nosotros comenzamos las
exportaciones, llegé un momento que en el mercado
de Liniers, el Holando Argentino era un animal
buscado a raiz de la demanda de carne magra. Nos
encontramos que en ese mercado el Holando llegd
a tener buenos precios. ¢ Por qué? Por la demanda
de los supermercados que requerian animales que
tuvieran grado de gordura 1. Esto se mantuvo hasta
que los productores modificaron su genética,
nutricion, manejo en razas tipicamente de carnes,
las que son buscadas por la calidad de sus cortes;
ellas nuevamente tomaron el liderazgo en el
mercado.
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Meétodos de evaluacion aplicados en EEUU.
Posibles tendencias de cambio

Consideraremos el sistema de tipificacion del
USDA, sobre el que vamos a discutir para entenderlo,
y referir toda la investigacion que llevé a él. En
EEUU, y podemos incluir a Canada, tenemos dos
sistemas, uno identificado con el logo del USDA
Quality grade (calidad) y el otro con el de USDA
Yield Grade (rendimiento). Canada comenzé a
comercializar un Choice canadiense. También
tenemos la equivalencia entre la triple A de Canada
y la del USDA.

Recordemos un poco la historia del sistema de
clasificacion del USDA. En 1926 el Secretario de
Agricultura desarroll6 el primer estandar oficial para
clasificacion; de hechoyaen 1916 habia problemas
para obteneruna calidad coherente de carne vacuna.
El problema no era solamente rendimiento sino
palatabilidad. En 1926 el entonces Secretario de
Agricultura desarrollé un sistema formal, voluntario,
de clasificacion (“Free-For-Service Program”).
Originariamente se pagaban honorarios a
envasadoras para ofrecer el sistema. Esto siguio
asi y aunque era voluntario, como veremos mas
adelante casi el 95.5 por ciento de las canales de
EEUU tenian tipificacion. Entonces, esto se volvid
aatenderaloque estaba demandado porelmercado.
En 1946, se aprobé la Ley de Comercializacion
Agricola, obligando a que el USDA ofrecieraservicios
de clasificaciones a cualquiera que lo solicite.

Aun hoy se estd discutiendo el tema de la
privatizaciéon y la eliminaciéon de la clasificacion,

* PhD, Agricultural Marketing Service. Livestock and
Seed Division. U.S. Dept of Agriculture, Washington,
EEUU.

por Craig Morris*

pero mientras alguien solicite nuestros servicios
estamos obligados a proveerlos. Hay varios
objetivos considerados en la clasificacion: (a)
identificar las preferencias de los consumidores, el
valor que se comercializa, y esto es muy importante;
(b) transmitir senales a la industria, y por ultimo (c)
asistencia para la comercializacion en si.

Posiblemente nuevos adelantos en la clasifica-
cion permitan hacer un buen trabajo; también es
muy importante para la comercializacién establecer
qué es critico para un mayor desarrollo de la
clasificacion. Cuando los productores mandan sus
animales afaena deben entender qué tipo de valores
estan mandando. Como para los productores es
mas caro alimentar a sus animales para llegar hasta
Choice, ellos deben conocer cual sera el rendimiento
y el valor que tendran esos animales, junto con el
costo que tiene su produccién, para decidir asi el
momento de faena.

Ahora bien, tienen que saber si les va a costar
mas dinero, mandar un animal a faenar en un
momento u otro, segun el valor en la carne, es decir
si es Choice, Select o Standard. En determinadas
épocas del afo dependiendo del precio del sorgo o
del maiz, los productores dan mas alimentos a los
animales; los retienen mas tiempo en lugar de
mandarlos al mercado. La comercializacién esta
basada en el valor como después vamos a ver. Esto
motiva a los productores a producir reses tal como
las requiere el mercado, como las paga mejor;
manda sefnales desde el consumidor hasta el
productor.

La tipificacién comunica la diferencia en
palatabilidad que el consumidor percibe y estas
sefales se envian a través de toda la cadena, a
través de los procesadores de carne y la sefal llega



32 METODOS DE EVALUACION APLICADOS EN EEUU. POSIBLES TENDENCIAS DE CAMBIO

al productor, y solamente asi él puede ser recom-
pensado por producir un producto de calidad
superior. Reitero, entonces la Gnica forma de poder
hacer esto, es con la clasificacion que comunica la
diferencia en calidad. La clasificacién seria facil
para todos nuestros productos sifueran todos como
Mc Donald’s, si todo se le vendiese a Mc Donald’s,
basicamente estariamos vendiendo hamburguesas,
lo Unico que necesitariamos es un sistema de
rendimiento. Nosotros estamos produciendo
distintos tipos de carne, como resultado de un
sistema de clasificacion por calidad que diferencia
la palatabilidad, que es importante.

Se debe tener presente la interrelacion entre los
dos sistemas; los dos sistemas son voluntarios,
ninguno exige al otro. En los EEUU nos gusta
considerar tanto la calidad como el rendimiento; es
como que los sistemas de calidad, dejan que se
incorpore el animal mas magro, porque eso lovenden
en base a rendimiento, mientras que la clasificacion
en rendimiento impide que sdlo se produzcan una
calidad superior, es decir ambos sistemas juntos
permiten un mejor equilibrio en la produccion. Esto
es importante para el mercado de los EEUU, y
ahora vamos a ver datos que muestran que la
industria en EEUU no esta produciendo un sélo tipo
de animal.

Tenemos ocho niveles de calidad en EEUU en
cuanto al valor: Prime, Choice, Select, Standard,
Utility, Commercial, Cutter y Canner; y voy a
describir el sistema que basado en la calidad, en
general, ocasiona todo tipo de efectos enelmercado.
Nosotros no clasificamos otro tipo de productos,
simplemente los animales o la carne en si.
Clasificamos los animales en pie, que pueden ser
novillitos, novillos, toros o torunos; cada uno
corresponde a una determinada categoria. Los toros
jovenes sélo pueden ser Choice, Select, Standard
y Utility, que es la clasificacion mas baja; los toros
no se clasifican en ninguna de las categorias. Las
vaquillonas se puedenincluirentodas las categorias,
y las vacas para todas las categorias excepto
Prime. Esto es algo muy particular del sistema de
clasificaciéon de EEUU. Las canales disminuyen de
valor a medida que aumentan en madurez.

La madurez se determina en tres partes del es-
queleto que son las vértebras sacras, lumbares y

toracicas. La madurez progresa desde el cuarto
trasero hacia eldelantero. Laescalaes de Ahasta E.

Nosotros hablamos del rendimiento, lo evaluamos
enlares, después también enlas costillas; tenemos
unaterminologia visual que requiere nuestro sistema.

Siguiendo la clasificacion consideramos los
puntos de osificacion, es lo que nosotros llamamos
madurez A, o madurez B, etc. Por lo tanto partimos
de A-B con pequeios “botones blancos», un poco
de osificacion, hasta E que es el mas adulto, con
osificacion completa.

En cuanto ala madurez de la grasa, pasamos de
A a C, con diferencias del color de la grasa. Luego
tenemos el marmoreo en el ojo del bife, la osificaciéon
del esqueleto, color, textura, las costillas 12y 13 en
el ojo del bife. En resumen, nosotros vemos la
osificacion del esqueleto, el color, la textura, la
firmeza del ojo del bife, vemos la cantidad y
distribucion de la grasa o marméreo y todo esto nos
lleva al sistema de tipificacion por calidad y nos da
el Prime, Low Choice, etc.

Elmotivo porel cuallamadurez esimportante, es
que el programa de ambos certificados, que es muy
popular en la certificacion del USDA, proviene de la
madurez mas joven (A), en los dos tercios superiores
del Choice. También hay disposiciones que nosotros
llamamos GLA, esto se esta utilizando para el
programa de Angus certificado.

El rendimiento tiene cinco niveles, lo que puede
apreciarse en los distintos cortes; uno es el
rendimiento mas alto y cinco es el mas bajo.

Hay un factor importante que se utiliza en la
clasificacién por rendimiento: se evalua % de la
distancia del hueso y el ojo del bife, se mide luego la
cubierta de grasa total de la res. Se ajusta en base
a la medida en la cobertura total de esares y se la
identifica desde la planta misma.

Se observa la cobertura del bife, a lo largo del
Longissimus dorsi, la costillaypierna. Estaes una
vision subjetiva de la res, clasificacién del
rendimiento predeterminado por la ecuacion formal.
También se puede utilizar un método mas corto, que
es simplemente una evaluacion visual. La ecuacién
de rendimiento se damds abajo. Se utiliza el pesode
lacanal caliente, el area del ojo del bife (Longissimus
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dorsi), se calcula con una plantilla la grasa de
rinonada, pechoy pericardica. Asi la determinacién
del “Yield grade“ se hace con la ecuacion, el “Yield
grade finder”, el “shortcut method” y una evaluacion
visual. La ecuacién es:

YG=2.5+(2.5x G) + (0.2 x GRPP) + (0.0038 x P) - (0.32 x AOB)

Donde:
" YG: yield grade: grado de rendimiento
G: grasa ajustada en pulgadas
GRPP: grasa de rifonada, pecho y pericardica
P: peso de la canal caliente en libras
AOB: area de ojo de bife en pulgadas cuadradas

El motivo por el cual ésta no se utiliza, es porque
dada la practica comercial de las canales en los
EEUU, no hay tiempo para que el evaluador haga el
célculo formal, entonces hay una investigacion que
indica que un clasificador si tiene mas tiempo para
evaluar con precisién evalua de una forma mucho
mas precisa, de manera que si se tiene un sistema
parapoder clasificarlaautomaticamente seriamucho
mas eficiente.

En las clasificaciones de rendimiento en las
zonas tipicas, lamedicion se ajusta parala cobertura
de grasa total de la res, en la zona del ojo del bife;
luego esto se ajusta a lo que es la paletay de alli se
calcula lo que es el rendimiento general, que
tipicamente es un numero entero tal cual se utiliza
ahora en los EEUU.

Vamos a considerar el sistema de clasificacion
del USDA. Se puede estimar en 95.5 por ciento el
porcentaje de canales que se clasifica; ;Cémo se
clasifica? Aproximadamente en 2 % Prime, 53%
Choice, 33% Select, y 12% que nosotros llamamos
no tipificado (“ungraded”). Hay ocho categorias,
pero solo las tres categorias superiores
habitualmente son las mas frecuentes. Las otras
clasificaciones se usan en ciertas condiciones, por
ejemplo si un restaurante quiere vender una
determinada categoria. En estos casos debe haber
disposiciones para poder separar el producto, ya
que al clasificarlo se le debe mantener identificado
porque en las condiciones actuales del mercado,
los consumidores y la industria estan dispuestos a
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pagar por Select, Choice y Prime. En cambio, para
Standard, Utility, Commercial, Cutter y Canner,
no estan dispuestas a pagar ni para mantener
productos separados, entonces todo se pone junto
y se denomina como no clasificado.

En relacion al grado de rendimiento se tiene:
10.8% enlacategoria1;41%enla2;31.6%1a3;1%
enla 4y 0.1% en la 5. Observando las vacas
(Figura 1), en general estan en las categorias 1a 3;
el motivo de esto es que en los EEUU los
productores son fuertemente penalizados por las
categorias de rendimiento 4y 5. EImotivo por el cual
son penalizados es que en las plantas industriales
hoy estan procesando mas de 350 animales por
hora; si una res tiene cobertura excesiva de grasa,
lleva mas tiempo el despostado. De manera que
habitualmente cuando se ponen los animales a la
venta los que son de categoria 1 a 3 se venden
primero, y las otras categorias se mandan a
establecimientos mas pequeinos porque requieren
mas trabajo. Entonces debido a ese costo excesivo,
que producen las menores categorias, los
productores son fuertemente penalizados en el
precio.

34 millones de vacas

0 14,00%

W 35,70%

219,50%

7 1-49 cabezas E150-99 cabezas BB 100-499 cabezas [3 500 cabezas

Figura 1. Vacas: porcentaje del inventario por grupo.
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Ahora veremos lo que nosotros llamamos el
tema de privatizacion, que se hahablado en Chicago.
Tenemos la Asociacion de Productores enlos EEUU
que se llama el “National Council of Beef
Associations”, aunque no pagan el servicio porque
elfrigorifico es el que lo hace, ellos sienten que dado
que producen los animales, tienen el derecho de
opinar en el tema de su clasificacion.

Cuando fueron desarrolladas las categorias
mencionadas, se solicité a los productores que lo
apoyaran, y ellos sienten que las categorias son
propiedad de ellos. De hecho, a través de los afos,
han hecho importantes aportes al sistema de
clasificacion, y sélo en un caso nos han solicitado,
y hemos aceptado, el pedido de los productores
para cambiar el sistema.

Aunque nuestro servicio se ofrece tanto a la
industria como a los productores, la primera
considera que el sistema de clasificacion actual es
subjetivo e imperfecto; hay errores. Entonces la
pregunta es: ;Debemos solucionar esto, o
descartarlo y empezar con uno nuevo? En primer
lugar pensemos los cuatro motivos que nosotros
consideramos. Nadie discute la necesidad pero si
uno comunica la clasificacion, se puede senalar que
un bife Select enlos EEUU se vende a $3,99; un bife
Choice se vende a $5,99 la libra, que es
aproximadamente 2/3 del precio que se vende un
Angus certificado, $8.99; un bife Prime se vende a
$15.99. Con relacion a estos precios, y a los
consumidores podemos preguntarnos sila persona
que va al supermercado, sabe qué es Prime o
Choice, o0 alguna otra categoria. Podemos sefalar
que si, ya que las categorias del USDA se
comercializan, aunque no hay obligacién de poner
la clasificacion.

Siunova a“Sam & Harry Steak House”, que es
una parrilla excelente de EEUU, el cliente no sabe
que tipo de carne esta comiendo, pero ellos venden
sélo Prime. Pero enlamayoria de los lugares, como
“Steak House”, otra parrilla muy famosa en los
EEUU, ellos ponen “U.S. Prime Only”, en la puerta
de entrada. En cadenas de supermercados de los
EEUU, suelen vender dos categorias diferentes:
por ejemplo USDA Select y Choice, y los
comercializan como Select y Lean Choice, y

ademas lo que se llama “Excel Sterling Silver”.
Este es otro sistema de comercializacién. Hay otro
frigorifico muy importante que también tiene su
propio producto que lo llama “Sterling Silver”. El
“Sterling Silver” esta en una caja verde muy vistosa,
es un producto muy atractivo que se comercializa
como la categoria 2/3 superior. Como ven en los
EEUU, somos muy singulares en el sistema de
clasificacion, y se respetan en la comercializacion.

En Sterlings tienen un sistema de tipificacién
que se llama VSS (“Voluntary Standard System”),
y en ninguna parte de laindustria se ve este sistema
de clasificacion. Por supuesto que el sistema general
requiere permanente evaluacién y cambios para
mejorar su significacion. Asi, la semana pasada el
EQS, que es el “Eating Quality System”, Sistema
de Calidad de Comida, ha sefnalado la obligacién de
que el sistema de clasificacion aumente los
estandares.

Debido a que nuestro programa es tan antiguo,
muchas de las tradiciones de comercializacién en
todala cadena, estdn muy arraigadas, pero siempre
se informa o se publica todo lo referente a la
clasificacion: esta establecido en la ley publica 272
para asegurar que todos los productos que deben
ser clasificados realmente lo estén.

Es interesante conocer la significacion que tiene
la clasificacion de canales en el comercio de carnes
de EEUU. Considerando los mejores restaurantes
de EEUU, ellos no publican nada sobre las
categorias de los cortes que venden. Pero cuando
nosotros preguntamos qué es lo que estan
vendiendo, porqué estan cobrandomas porlacarne,
ellos contestan Prime o Angus certificado y cuando
se les pregunta si eso significa valor, o mayor
palatabilidad, parece que si, la clasificacién funciona
en ese aspecto. Cuando les preguntamos a los
restaurantes si utilizan productos clasificados, dicen
que no saben si la clasificacion permite cobrar mas,
pero temen que de no hacerlo (vender productos
clasificados) pueda tener efecto negativo.

Cuando nosotros les dimos cortes de dos
categorias diferentes, sin decirles cudles eran, los
restaurantes observaron que cuando vendian Prime
aumentaban las ventas un 28 por ciento.
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A los consumidores y los restaurantes en EEUU
les preguntamos: ¢;Uds. estarian dispuestos a
vender un producto que no estuviera clasificado? Si
los clientes lo aceptaran, ellos estarian dispuestos
a hacerlo. Nosotros hemos evaluado en los
programas presentados por empresas privadas
como Sysco Supreme Angus y Excel Sterling
Silver, y se requirié qué usaban para su produccion
interna. Algunos utilizan criterios de animales en
pie, otros utilizan madurez, otros la categoria de
rendimiento, pero todos clasifican y todos usan
marmoreo.

Nosotros también estamos viendo mas
popularidad en el uso de clasificaciones de animales
en pie.

Veamos el mercado internacional. EIl
Departamento de Agricultura realizé un esfuerzo
junto con la Universidad del Estado de Colorado.
Cuando nosotros fuimos a ver a los clientes, en
Japén, en Corea, en México y otros paises, les
preguntamos: ;Qué les gusta a ustedes del
Continente Americano? En Corea nos contestaron
que virtualmente la mitad de todas las importaciones
son de origen estadounidense. Les preguntamos
¢ Por qué estan comprando U.S. Prime, Choice ?
¢Qué significaba para ellos? Dijeron: preferido,
superior. Esas son las palabras que ellos utilizan
para describir el término subjetivo que se fijé hace
unos 70 anos, de manera que, cuando nosotros
queremos cambiar el sistema de clasificacion en
EEUU, si bien entendemos que hay fallas en él,
también entendemos que, hay muchos que
dependen de este sistema, tal como es. Puedo
sefnalar que hace pocos dias, cuando nos reunimos
en la Embajada Argentina antes de venir a su pais,
se discutid la equivalencia entre sistemas de
clasificacion. Hoy es una decisién politica, que no
se va a dar equivalencia fuera de las fronteras de
EEUU.

Nosotros estamos considerando certificar que
un animal es negro o es Angus pero, el admi-
nistrador dijo algo que es muy importante, lo que
vamos hacer, eventualmente en el GATT, es firmar
una regla nacional donde se buscaria equivalencia
a través de los estandares internacionales, donde
se establece la definicion de Choice, o carne de alta
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calidad, o algo asi. Esto obviamente nos ayuda
mucho a nosotros para las negociaciones del
programa que nosotros tenemos. Nuestro
administrador dijo que esto es algo importante y
vamos a promover Investigacion y Desarrollo para
poder lograr algo coherente con esto. Ahora estamos
participando, y yo voy a representar a EEUU, en la
Junta Internacional de ISO, Comité 34 - Subcomité
6, que es la estandarizacion de la clasificacion de
carnesy productos carnicos. Estamos considerando
presentar nuestros estandares, presentarlos a esa
Mesa Internacional para su evaluacion. A medida
que se evallan las condiciones sanitarias y
fitosanitarias la Organizacion Mundial de Comercio
también va a establecer otro tipo de reglamentacién,
nosotros estamos trabajando junto con Argentina
en esto.

Estabamos viendo el sistema de tipificacion del
USDA y discutiendo sus errores. Le hemos dado a
restaurantes muestras ciegas y le hemos requerido
qué opinaban de ellas. Se encontrd que la terneza,
la jugosidad y el sabor son los factores maés
importantes. Nosotros no hemos llevado a cabo
investigaciones propias sino que nos guiamos por
nuestros estandares.

El marméreo es otro de los temas. Los niveles
sonmoderadamente abundante, apenas abundante,
modestamente abundante “small”, “slight”, “trace”,
y “partially devoid” (Cuadro 1). La palatibilidad,
asociada al marméreo, puede ser ordenada en 8
puntos que son: 8 me gusta extremadamente, hasta
1 me disgusta extremadamente. Se ha graficado
una linea en el punto 5 porque corresponde a me
gusta algo y 4 me disgusta algo. A medida que nos
movemos los promedios caen, es importante notar
que la relacién no es 1:1 porque se ve que en
“partially devoided” hay animales conla probabilidad
de alcanzar un valor de 6 como a la izquierda, pero
recordemos también que a la izquierda estamos
pagando $15,99/Ib mientras que a la derecha son
$3,99/Ib. También vemos aqui lamadurez fisiolégica
enescalaA, B, C para el bife. Vemos también sabor,
terneza y palatabilidad. Hay una chance de 1:5 de
que caiga en el indice de madurez A, hasta unadel
50 por ciento de que caiga en el nivel C. Esto es para
todos los marméreos. Cuando los combinamos
todos juntos (madurez y marméreo) vemos que
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Cuadro 1. Relacion entre el Marmoreado, Madurez y Grado
de Calidad de Canal

GRADOS DE GRADOS DE MADUREZ*
MARMOREADO A** Cc D E
Slightly Prime
Abundant
Moderate Com|mercial
Modest Choice
Small
Slight Select Utility
Traces Cutter
Partially Standard
Devoid

(*) La madurez se incrementa de izquierda a derecha (A a E).
(**) La porcion de madurez A es la unica aplicable a canales de toros jovenes.

Standard esta entre 5 y 3, y que de Prime a
Standard vamos de 7 a 3. A la izquierda esta
extremadamente aceptable y a la derecha
extremadamente indeseable. Estos son estudios
del 84 y del 87 y luego del 96 que dan resultados
coincidentes. Se muestran para Choice Select y
low Selectlos mejores 100y los peores 100 también
los upper 2/3 de Choice.

¢ Coémo se relacionan estos datos con los estudios
enelpasado? ¢ Qué sucedid con el Choice y Select
en relacidn con la satisfaccion de los clientes? El
llamarlo bueno (“good”) tiene una mala connotacion
enlagente, alllamarlo Select, la gente dice: “bueno,
es magro pero no tan malo”. Tenemos gente que
todavia compra este producto. Estos son los
resultados de las pruebas que se han hecho a
ciegas. No hemos visto que el gusto del consumidor

haya cambiado tanto, pero si su percepciéon del
producto. En nuestros ensayos el consumidor no
tiene idea del precio de esta carne, se le da en un
paquete y se le pide que la cocine como mas le
guste, y de suopinion. Se hizo otro estudiodonde se
le pregunté cuanto pagaria por esa carne, calificando
ese nivel.

Veamos los resultados para Canner y es el
mismo efecto. Como vimos, “eating satisfaction”
(satisfaccion al comer) es un continuo que va de lo
mejor a lo peor y cuando se trazan lineas
seguramente va a caer Prime por encima y debajo
de estalinea, el tema es minimizar esto. Estaesuna
descripcion de como los consumidores perciben el
Prime. Lo que buscamos es el Prime, aunque
conocemos que tenemos toda una poblacion, con
su variabilidad, el promedio es el Prime. Lo que se
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pide a una tipificacion es que las categorias estén
acotadas para que el producto sea bien identificado
y no haya errores en la percepcion del consumidor.
El consumidor exige consistencia.

Considerando ahora el precio. El rendimiento de
1 a 3 tiene consistencia con el precio, 4 y 5 estan
altamente penalizados. El Prime tiene mucho mejor
precio que el Choice, pero es sélo el 2 por ciento de
las canales. Hay que recordar lo que dijimos de los
bifes de $3.99, y los de $15.99 que no toda la canal
es bife, y los otros cortes tienen también su influen-
cia. La mejor opcion es el Choice de rendimiento 3.

Obviamente el incentivo de precios es un
indicador para los productores. Cuando nosotros
compramos un bife de $3,99 versus uno que vale
$15,99, es un indicativo porque que no toda la res
puede ser del mismo valor, con lo cual del valor
maximo se espera obtener el 30%. Las canales
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evidentemente tienen otros cortes. Debemos
recordar en el rendimiento que no hay un sector o
productor que le de un exceso de maiz o sorgo alos
animales, ya que en realidad es un punitorio sile da
de mas, porque se lo penaliza por el exceso de capa
de grasa.

El protocolo de performance indica que los
tipificadores tienen 94 por ciento de precision.
Trabajan en linea, en todas las condiciones y todo
el afo, a un costo promedio de $0,38/canal.
Entonces, nos preguntamos, ; Qué tenemos ahora?
Se podria considerar excelente su nivel de precision.
Sin embargo con 27 millones de cabezas faenadas
al ano, 94 % de precision es relativo. Ellos trabajan
avelocidades de produccién superior a 350 cabezas
a la hora; trabajan 5 6 6 dias a la semana durante
todo el afno, con similar coherencia. A los frigorificos
que faenan mas de 350 animales por hora les esta
costando $0,20 (Figuras 2, 3y 4).

36 millones faena total de bovinos

Figura 2. Los cinco primeros estados en faena. 69% del total.
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101 millones de cabezas totales
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Figura 3. Los diez primeros estados en cantidad de ganado. 55 % del total.
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Figura 4. Inventario de ganado de los EEUU.
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El National Council of Beef Associations
piensa que la industria no esta lista para eliminar el
sistema de tipificacién del USDA, y reconocen que
el actual sistema tiene problemas que puedeninhibir
la comercializacion basada en valor. Estas
inconsistencias son: a) la inconsistencia de la
aplicacién o mucha subjetividad, b) dificultad en
realizar cambios en los estandares, c¢) la estimacion
inadecuada de la terneza y d) que no es
suficientemente flexible como paraincorporar nueva
tecnologia.

Los que seguimos buscando la solucién al
sistema, hemos hablado del grupo de tareas parala
privatizacién del sistema de clasificacion. Este grupo
ya hace un afno que se reune peridédicamente y no
estd preparado para abandonar el sistema de
clasificacién de los EEUU. Nosotros sabemos que
el Prime se vende mejor que el Choice, que como
dice la grillano hay unincentivo para que se produzca
este tipo de res. Entonces ;qué anda mal?. La
inconsistencia en la aplicacién. Este es un error
«solamente» del 6% en la aplicacion de la grilla; hay
demasiada subjetividad, todo lo que he descripto es
subjetivo, todo es una evaluacién subjetiva.

Asimismo, hay cierta dificultad en hacer cambios
en los estandares, los cuales son documentos
formales del gobierno, y cualquier cambio requiere
un proceso publico. Las propuestas de cambios
tenemos que publicarlas, si se trata de cambio
tenemos que ver cudl es la propuesta, y si después
aceptamos mas comentarios y luego se hace la
publicacionfinal. Sibien podemostenerinclinaciones
a esos cambios, pueden pasar muchas cosas antes
gue los cambios sean efectivos. Sifueraunamaquina
y lamaquina se equivocd, simplemente se corrige o
se elimina, es diferente. Nosotros pensamos que el
marmoéreo es una forma de clasificacion muy
interesante, porlomenos paralaterneza. Engeneral
el USDA no puede rechazar la tecnologia que
pueda aparecer. Vamos a tener algunos cambios
en el proceso; veamos lo que tenemos y qué
podemos hacer.

Tenemos problemas, debemos tener un patrén
repetible, algo que puede ser repetido con minima
variabilidad para evaluarjugosidad, ternezay sabor.
Enrealidadla parte de jugosidad si se puede evaluar
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objetivamente, pero el resto es un poco mas
subjetivo.

Ya les comenté los problemas, ahora veamos
cuales serian las soluciones: a) Se debe clasificar
en categorias consistentes y repetibles. b) La
clasificacion deben incluir terneza, jugosidad y
flavor. c) Debe incluir una realimentacién continua
con los segmentos de la industria y d) Debe exaltar
la apreciacion del consumidor

Entonces qué podemos hacer nosotros como
USDA, dado que esto es un servicio voluntario,
para promover sumayor utilizaciéon. Hemos hablado
que elmarmodreo atiende las necesidades que tienen
los consumidores de carne magra con algunas
excepciones como Filadelfia cuyo mercado es
principalmente de Choice y Los Angeles que es un
poco mas de Prime. La madre, el abuelo, todo el
mundo cocinay ellos saben que tienen que tener un
bife con determinado grado de marméreo.

El sistema de clasificacién actual esta fallando:
como se demostrd, el gusto del Select y del
Standard es exactamente igual, reaimente el resto
es mas una cuestion de suerte. ; Qué tiene de mal
o de equivocado el sistema de clasificacion del
USDA?. Como dijimos en el Prime es muy bueno,
solo hay un 3 por ciento de fallas en la clasificacion.
Lamentablemente cerca del 80 por ciento de las
canales son clasificadas como Low Choice (16%)
o Select (27%) y otras, no son distinguidas entre si,
de manera que tenemos un sistema que nofunciona
muy bien, y como les dije la industria no esta
produciendo equitativamente en todo el espectro. El
sistema sin embargo no es tan efectivo, tenemos
que encontrar algo para poder segregar la parte que
no se clasifica, aproximadamente el 80 por ciento;
vamos después a hablar de la clasificaciéon de
expertos.

Este sistema no es suficientemente preciso para
los frigorificos que quieren comprar un determinado
grado de carne o de calidad de carne. El sistema
tiene cinco categorias y son suficientes para
clasificar entre distintos trimmings, determinado nivel
de grasa, etc. Nuestros grados de rendimiento
necesitan diferenciar mas estrictamente las
categorias.
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Volviendo a las probabilidades de tener una
experiencia desagradable con el sabor, se ve que la
mayoria cae en el tercio inferior del Low Choice y
el Select, y la probabilidad es de 1:6 y 1:4
respectivamente.

Dijimos que el 94 por ciento de precision es
bueno, pero hay un 6 por ciento, es decir 27
millones de cabezas, que no se clasifican
adecuadamente; porque cada vez que se comete
un error con una canal 546 consumidores compran
cortes de esa canal, y esto es un error que se
magnifica enormemente. Y el sistema de clasifica-
cién por calidad, en la vida real, no es tanimportante
pues sélo representa el 42 por ciento de la res. El
sistema de tipificacion por calidad esta desarrollado
pararib and loin que es el 22 por ciento de la canal
funciona medianamente bien enround and chuck,
y no funciona para nada en hindshank, loin flap,
chuck ribs, flank, short plate, brisket and
foreshank. (Ver Cuadro 1 del Sr. Repetto, pag. 29)

Una vez mas, marmoreo, madurez, en todo el
rango madurez, para segregar mas que nada la
palatabilidad. Choice es mejor que el Select en
general pero hay mucha superposicion. Lo que
hemos encontrado, y es el motivo por el cual vemos
este crecimiento del programa de certificaciones,
es que el programa de carne certificada clasifica la
carne desde la calidad, enfatizando el marméreo.

Uno de los sistemas de certificacion que les
mostré clasifica las canales desde 0 marméreo que
es USDA Select. Es importante la certificacion de
origen que indica que los animales vienen de un
determinado lugar y con determinadas condiciones
genéticas.

El Select certificado tiene mejor gusto que el
Select comun, porque se conoce la genética de los
animales, por ejemplo proviene de animales
Hereford. Uno de los puntos que los cientificos de
EEUU estan considerando, y nosotros también en
el programa de certificacion, es lo que se llamo el
PACCP “Palatability Analysis And Critical
Control Point Systems” («Sistemas de Andlisis de
Palatabilidad y Puntos Criticos de Control»).
Reconocemos que no podemos definir todavia si
podemos actuar como un tercero para negociar con

otros gobiernos, otros paises, clientes, etc. Si se
acercan a nosotros con una propuesta para realizar
cierta actividad nosotros podemos discutirla y
certificar. En Argentina se esta preparando un
programa pasivo para los consumidores de EEUU
pudiendo nosotros garantizar que todo lo que los
vendedores dijeron hacer, lo han hecho.

Cuando hablamos de calidad debemos también
pensar en reducir la variabilidad muy importante,
para que el consumidor pueda saber que siempre
recibe una determinada calidad. En EEUU es muy
habitual que cuando uno va auna parrillaelmozo se
acerque y le pregunte: ;Estaba bien su bife? Pero
nunca, un mozo se me acerco para preguntarme si
el pollo estaba bueno, porque ellos saben que
siempre es igual, no hay variedad, no hay ninguna
variante en la calidad, por genética y nutricion, se
producen todos los pollos en forma ideal, por lo cual
la terneza es basicamente idéntica en todos los
animales. La carne vacuna se produce de formas
diferentes.

Estamos buscando un sistema de clasificacion
que evalue lares y nos permita segregar mejor alos
animales. Hemos analizado laalimentacién continua,
durante 100 dias, con alto contenido de granos,
hasta por lo menos con 0,25-0,40 pulgadas de
grasa, ya que en EEUU lo que interesa es la
palatabilidad. En esto la genética ha representado
tal vez un 72%, la edad el 16% y el marméreo sélo
el 12%. ¢Por qué esta diferencia?. El motivo es
porque tal vez el marméreo es un indicador variable
de la forma, si ha recibido una dieta altamente
concentrada (Figuras 5y 6).

Si mantenemos el tiempo de alimentacion y el
espesor de grasa (terminacion) constantes, la
genética es muy importante y esto es la base del
programa de certificacion "Hereford certificado” o
“Angus certificado”. Porque en estos casos el
sistema de certificacion varia méas con la
alimentacion que con la genética.

Luego los programas de certificacion individual
limitan ain mas el proceso. La marca de calidad de
Nueva Zelanda toma en cuenta parte del
procedimiento de enfriado de la canal y estan
buscando evaluar el uso de promotores de
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23 millones de cabezas comercializadas

m 58,90' ),70%
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Figura 5. Comercializacion en trece estados por tamaio del feed-lot.

13 millones de cabezas en engorde

Figura 6. Los cinco primeros estados en engorde de bovinos. 70 % del total.
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crecimiento. Hace pocos dias fue implementado el
sistema EQS de Australia; es el sistema mas
adelantado. Evaltia unos 120 mercados minoristas
tratando de dar un sistema de clasificacion que
incluye genética constante de los animales.

El National Beef Assessment Plan identifica la
investigacion aplicada en VIA (Video Image
Analysis, andlisis de imagenes de video), TOBEC
(“Total Body Electrical Conductivity”,
conductividad eléctrica de todo el cuerpo), Tender
Tec, Swatland Probe, Real time ultrasound.
Nosotros participamos en varios comités e
identificamos la investigacion aplicada o aquellas
tecnologias que se acercan mucho a la etapa de
implementacion. Distintos tipos de evaluaciones,
diferentes tecnologias que vale la pena explorar
porque estdn muy cerca de conseguir mayor
precision; esto define la terminologia utilizada, la
clasificacion del rendimiento del USDA.

Por otra parte tenemos los clasificadores
expertos; esto permite a uno de nosotros estar con
la res, medir absolutamente todo, evaluar la res
tomando todo el tiempo que haga faltay luego anotar
esa clasificacion en el rendimiento, no
necesariamente un numero entero, podemos utilizar
fraccion, 2,5 en lugar de 3 o de 2; esto muestra el
programa desarrollado por Australia, utiliza el
Tenderete.

Un comentario sobre el Tender Tec que es el
sistema de sonda australiano para predecirterneza.
Se realizé una comparacion de la tipificacion de
USDA vs. el Tender Tec, con tres niveles, tierno,
intermedio y duro. Realmente no fue muy importante
porque las tendencias no eran muy coherentes;
vimos todas las tecnologias y encontramos pocas
diferencias o resultados conflictivos. En el ensayo
que hicimos en el USDA, elegimos no continuar con
esta tecnologia.

En general, no podemos encontrar aplicacion en
la linea para estos sistemas. Hay un tercer sistema
que ha aparecido mucho mas recientemente en el
plan de evaluacion, que se llama “Slice Shear”, que
es un corte en laminas. Esto fue desarrollado por el
Centro de Investigaciones del USDA en Nebraska,

por Koohmaraie y Shakelford. Hay mas de 100
cientificos involucrados, en el desarrollo de esta
maquina “Slice Shear”. Este es un sistema que en
10 minutos toma el corte segiin USDA y evalua la
terneza de la res. Con este sistema pueden cortar
un bife, pasarlo por una cocina de cinta, evaluario y
presentarinformacién en cuantoa suterneza. Esun
sistema automatizado bastante creible y
encontraron que hay correlaciéon bastante buena.
En otras palabras se tendria un USDA Select
certificado con terneza; se sabe que es magro y
también que ha sido sometido a una prueba para
confirmarsuterneza. Dalainformacioén objetiva que
nosotros necesitamos. Hay una empresa en EEUU,
DMI, es sunombre, de Colorado, que hadesarrollado
un programa de certificacion y lo ha presentado al
USDA. Hacen auditorias certificadas y el USDA
certifica el funcionamiento de esta maquina “Slice
Shear”.

Pero hay un problema, se deberia colocar en
todas partes. Dijimos que el costo de la clasificacion
en los frigorificos mas grandes es de 20 centavos/
cabeza, y 38 centavos/cabeza en las plantas mas
chicas. ¢, Cuanto cuestala“Slice Shear”? En general
seria $4,36/res, es un aumento de 20 veces en
relacion a los costos existentes. ¢ La industria esta
dispuesta a pagar cualquier tipo de medicion de
terneza? Posiblemente no se pueda utilizar para
otras cosas. ¢ Vale la pena pagar 4,36 ddlares por
cabeza para determinar la terneza del cuadril o la
paleta?. El sistema funciona, lo que pasa es que el
costo es alto. ¢ Entonces vamos a cambiar nuestro
sistema de clasificacion?. Posiblemente no. Otros
sistemas que también existen y que hemos
investigado estan basados en el color.

Hay un modelo de la empresa Hunter, en la parte
Oeste de Virginia, donde desglosa los colores en
valores A, By C ; valor B va en azul, y este se
relaciona conlaterneza. Evaluando lainvestigacion
y relacionando la clasificacién con los valores de B,
encontramos buena correlacion. Es interesante que
esto se puede aplicar para el mercado interno que
enpromedio requiere 17 dias paraque la carne vaya
del frigorifico al supermercado; en general después
de 21 dias el ama de casa lo pone sobre la mesa.
Nos gusta este sistema; los resultados son muy
alentadores.
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Dado el estado actual de la tecnologia, las
clasificaciones y los sistemas de clasificacion, ¢El
de USA, deberia ser mejorado? ¢ Deberia haber un
sistema de medicién formal? Estamos buscando la
tecnologia que hemos mencionado y también el
andlisis de rendimiento. Pero eso es un proceso
publico, tenemos que proponérselo a la industria y
después reaccionara sus comentarios. Ahora bien,
¢, Como se aumenta el trabajo de un clasificador que
hace 350 cabezas por hora?

En los establecimientos modernos, las nuevas
tecnologias sonbastante complejas: asi por ejemplo
tenemos ladel cédigo que se colocaenlaroldanade
manera que a medida que pasa la res se identifica,
con lo cual se sabe en que punto de la noria esta
la res.

En resumen lo que se podria hacer para mejorar
el trabajo del clasificador del USDA, es incluir color
de la carne magra, cantidad de marméreo, para que
el clasificador ingrese los datos a la computadora y
determine la clasificacion final.

Este sistema evalua muy bienlamadurez, permite
determinardistribuciénde latextura, y todo el sistema
podria incluir la evaluacién de terneza, que puede
ser “Slice Shear” que es un método destructivo, o
un método no destructivo que puede servir para el
futuro, para el conjunto, y por ultimo el clasificador
emite su opinién final.

Nosotros somos muy receptivos a toda nueva
sugerencia, pero consideremos los diferentes
aspectos ¢ Por qué los sistemas de clasificacion
por rendimiento no son perfectos?. Porque para
cada res hay un recorte de %, a 1/8 de pulgaday
ninguna es suficientemente precisa; hay canales
con 0,8 de pulgada, que puede tener un ojo de bife
grande, o una clasificacion de calidad superior que
una que va a tener 2 pulgadas. Pero ;Por qué
canales de clasificacion 2, y tienen que bajarla a %
de pulgada o una que tiene de 0,8 pulgada bajarla a
¥4 de pulgada? Lo que se esta considerando es que
segun qué nivel de grasa, debe estar separada por
el programa de clasificacion.

El andlisis porimagenes nos permite ser un poco
mas objetivos en lo que es la evaluacion. Cuando
vemos los valores de rendimiento de 2 6 3, esto es
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porque los tipificadores dan un numero entero, pero
con el nuevo sistema se podria utilizar decimales,
ej.. 2,6 6 2,6. Cuando nosotros evaluamos los
productos podemos preguntarnos ¢;Cual es la
diferencia de valor? La diferencia es enorme, entre
2,5y 2,6, tenemos una diferencia de $4,95 con lo
cual entonces nuestro sistema de clasificacién actual
es un fracaso, porque no permite este tipo de
diferenciacion.

Ahora bien, el analisis de imagenes de video
toma una fotografia del ojo de bife a una distancia
fija. Se tienen el sistema de monitor de video y la
camara que toma la imagen del bife y la canal. Se
toman medidas de espesor de la grasa dorsal y se
separa el marméreo para determinar su cantidad.
Se sabe que hay alta correlacion con el area de ojo
de bife y no tanto con el espesor de grasa. ;Cémo
es la eficiencia de la prediccion de los rendimientos
para “commodity trim”, % pulgada y 1/8 pulgada de
“trim”, vs. un tipificador experto? No hace un gran
trabajo, asi que puede verse que el VIA sélo no es
tan bueno como el tipificador experto solo. Tiene
principalmente problemas con la grasa, dado que
estas superficies no son siempre homogéneas. La
grasa que queda estd separada por el agua de
lavado o puede haber sido cortada, y se pierde la
forma esperada. A pesar que dos canales pueden
ser iguales en area de ojo de bife, pueden tener
distinta cobertura de grasa. Aqui se ve que mas del
95 % de las canales tienen que ser ajustadas en
cantidadde grasay el 11%tiene que serajustadaen
masdel 50%, y esa canal nunca sera bien clasificada
con un sistema de VIA.

La investigacion tiene que continuar para
identificar los instrumentos para ayudar aincrementar
o reemplazar los juicios humanos en “cutability” y
palatabilidad. En el presente, el aumento en las
estimaciones de los tipificadores del USDA conlleva
la gran promesa de aumentar la precision del
rendimiento y la calidad de las mediciones.

En relacion al método TOBEC, puede seialarse
que la foto que toma no es suficientemente grande
para toda la canal y el problema es que se debe
apoyar la canal, y luego volver a colgar; ademas
necesita temperatura constante, y sabemos que
esto es un problema.
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Analizando el sistema de VIA vs. tipificadores y
expertos, para espesor de grasa, area de ojo de
bife, grasa rifonada, pélvicay pericardicay peso de
la canal, se observa que el error de los expertos es
siempre menor, aunque la velocidad de los
tipificadores comunes es mayor. Cuanto mas tiempo
se tenga para la tipificacion, mejor resultado se
obtiene, como no se le puede pediralaindustria que
vaya mas lento, entonces hay que aumentar la
velocidad de tipificacion. Lo que se busca en este
sistema es tener tipificadores y supervisores, luego
la de expertos vy tipificadores, para cobertura de
grasa, area de ojo de bife, rinonada, pélvica y
pericardica, y el rendimiento final. Cuando vamos
realmente rapido, los tipificadores no pueden hacer
una buena estimacién. El rendimiento hecho por
tipificadores a la velocidad de la linea tiene una
precision del 68%, hecho por computadora 81%, y
llega al 91% cuando se le entrega al sistema el area
de ojo de bife. Entonces, lo que se ve es darle al
sistema el area de ojo de bife, pero el problema es
eltiempo.

Cuando vemos el rendimiento por tipificadores
expertos, nuevamente el 81%, el problema es hacerlo
alavelocidad de la linea. El de tipificadores da 56%
a la velocidad de la linea, VIA da 37% y TOBEC
34%. Se ve que el mejor es el del experto y el peor
el TOBEC, pero se ve que los tipificadores pueden
mejorarse hasta el nivel de los expertos, si se
soluciona el problema del tiempo.

El tipificador en linea puede dar una estimacion
mejor que la de la mejor medicién de VIA y de
TOBEC.

Entonces para mejorar el sistema lo que se
puede hacer es sacar la grasa rinonada, pélvica y
pericardica, medir muscularidad por VIA o TOBEC,
medir el peso de lacanal. De esta forma eltipificador
en la linea lo unico que tendria que hacer es
concentrarse en ajustar el nivel de engrasamiento.

Mis Gltimos comentarios quiero hacerlos sobre
comercializacion en Canada que estd en una
situacion similar a la Argentina con la carne que

envian a EEUU. Este ano cuando se comenz¢ el
nuevo programa de calidad, ellos estimaron que
menos del 1 por ciento del ganado podia estar
calificado para esos grados de tipificacion, y la
gente se pregunta el porqué de un programa tan
exigente, en el que tan poca cantidad de animales
pueden ser calificados. El tema es aun la poca
cantidad de ganado que se califica como Prime.
Canada esta tratando que sus consumidores en
Corea, Japon y terceros mercados, conozcan su
tipificacion. Las letras A, AA, AAA no significan
muchas cosas, como Choice y Prime. Lo que
estan haciendo ahora es enviar sus canales a
EEUU para que sean tipificadas, y luego sean
procesadas. Lo contindan haciendo a pesar de los
costos de transporte, porque la tipificacién
norteamericana es reconocida.

Si ustedes estan pensando en exportacion, hay
otro punto que tienen que considerar. El producto
tiene que ser “amigable” para el comprador: los
consumidores tienen que estar familiarizados con
su tipificacién, deben saber lo que significa. Deben
estar en condiciones de recibir un pedido telefénico
y que el comprador en Japén pueda saber qué es
exactamente lo que esta comprando. Por otra
parte, deben tener listo un sistema de
correspondencia entre sistemas para cuando les
pregunten si un corte argentino es semejante a
Choice, Select, Prime, etc.

En Argentina, Canada o donde se produzca,
debe existir un sistema que segregue las canales
de la misma forma que el sistema del USDA.
También tenemos sistemas comolos de certificacion
que pueden asegurar edad, sistema de produccién,
maduracién, etc. Uds. pueden venderlo. Lo que hay
que encontrar es un nicho adecuado para ese
producto y usar el lenguaje comercial adecuado. El
novillo Angus certificado es un ejemplo, en Canada
se certifica como canales magras.

Ustedes pueden utilizar su propio sistema
nacional diciendo que es equivalente a los
estandares de tipificacion del USDA, pero ademas
esta producido sobre pasturas, es tierno, etc.
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Pregunta: ;En Canada califican también la
madurez?

Respuesta: En EEUU tipificamos solamente
novillos jévenes; cuando me refiero a ganado
tipificado, digo novillo joven, no tipificamos vacas,
toros, nitoros jovenes. Por eso es que no tipificamos
madurez. Si ustedes ven una vaca tipificada en los
EEUU, es porque pertenece a algun programa en el
que se necesita esa tipificacion por ejemplo, se
necesita decir que es un Commercial, que es la
mejor categoria para un producto maduro. Es para
diferenciarlo de Cutter o Canner, pero esto se hace
en una proporcion muy pequefa.

Pregunta: Estoy de acuerdo en casi todo con el
Dr. Morris, pero creo que un sistema de tipificacion
nacional, deberia ser elaborado de tal forma que
pueda satisfacer al consumo interno, pero también
dar una idea al consumo externo de lo que se esta
ofreciendo. Si nosotros introdujésemos ciertos y
determinados factores, como es la madurez 6sea,
y clasificairamos en grupos de madurez, dentro de
cada grado de madurez se podria considerar la
parte de conformacion y la parte de grasa.
Evidentemente, se cubriria la totalidad de la gama
que uno tiene de existencia en el pais y de esa
forma se podrian satisfacer ciertos nichos.

Respuesta: No encuentro ningun problema con
respecto a una clasificacion de la canal. Tampoco
habria ningin problema en poder determinar la
clasificacion del corte con las distintas caracteristicas
a definir. Pero el problema esta en la garantia que
se da sobre el producto al consumidor final. La
Unica garantia es la marca; quiero decir que lo que
garantiza es la marca. Si tomo una lata de tomate al
natural, veo perita, etc. y si es de una firma seria, la
compro porque sé que el contenido es el que me
esta diciendo la lata. Acabo de venir de Francia
donde pude ver distintos procesos de carne; estuve
revisando los mercados y me llamé la atencion una
firma muy importante de Francia, de carnes
envasadas al vacio, que envasan en una pelicula
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transparente y ie ponen una etiqueta adhesiva con
el nombre del corte. Algunos critican el costo de esa
presentacion al consumidor final, sin embargo esto
se asocia con la marca.

Pregunta: Un industrial para poder dar esa
garantia ¢ necesita hacer alguna calificacion de lo
que esta procesando?

Respuesta: Correcto, por eso le estoy diciendo
que no veo ninguna clasificacién asi. ; Qué garantia
le doy ala Asociacion de Angus que o que se colocod
en la caja es carne de ese novilic que ellos
mandaron?

Pregunta: Correcto, por un sisiema de
certificacion.

Respuesta: Si, correcto pero, ¢ Quién certifica?
Alguien que sea serio.

Pregunta: No, pero no empecemos a discutir
esas cosas porque se pone &n duda, la honestidad
del individuo que va a certificar. Yo creo que hoy se
esta hablando de este asunto y la Comunidad ha
emitido una directiva que es la 820/97, en la cual
especifica exactamente como se debe certificar,
quién debe certificar, cdbmo deben funcionar los
organismos a través de la 45011 que es una norma
que rige para regular todos estos procesos.
Debemos cuidarnos porque vaen contra de nosotros
mismos. Sin duda que es necesario la existencia de
los entes certificadores, que hoy tal vez no los
tengamos pero que se pueden formar. Algunos ya
existen. Tengo entendido que la Fundacion
ArgenINTA, tiene un sistema de certificacién, y no
hay que poner en tela de juicio algo que ha costado
mucho sacrificio para hacerse de un nombre, ya
que poniendo en duda esto se pone en duda todo el
sistema, incluso el pais.

Respuesta: Un sistema de clasificacion puede
estarbasado en marbling (veteado) o en calidad; no
digo que la produccion de veteado es
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necesariamente alta calidad. Lo que hay que hacer
esasegurarles alos compradores las caracteristicas
de lo que van a recibir. Nosotros hablamos de
grados de calidad, no hablamosde A,BoCo 1,2
6 3, sino que hablamos de Prime, Choice, Select.
Siuno busca esas palabras en el diccionario, alli no
dice que Prime es mejor que Choice, o que Choice
es mejor que Select; todos tienen la connotacion de
ser un buen producto. El consumidor sabe cual de
ellos es el que llena sus requerimientos. Tenemos
un programa que asegura que lo que es Select no
se vendera como Choice y lo que es Choice no se
vendera como Prime. Tenemos programas de
certificacion que certifican que “Slight” es menor
en marbling que Choice, es decir que hay
consumidores en EEUU que estan dispuestos a
pagar un sobreprecio por un producto que le da
informacién extra.

En el caso de Argentina se tiene un sistema
de tipificacion similar al de EEUU. Lo que ustedes
pueden hacer es certificar un Prime argentino que
es equivalente a un USDA Select o un USDA
Standard, y pueden decir que esta certificado por
alimentacion a pasto, y asi encontrar sus
compradores en Japén o en EEUU para ese
producto. Para los consumidores que estan
buscando un producto algo mas magro, proveniente
de animales alimentados a pasturas, tierno,
certificado, etc. tendran su respuesta. No tienen
‘razén para cambiar la tipificacion en ese sentido.
Ustedes pueden aprovechar para certificar los
puntos en los que su producto es fuerte y utilizarlo
para conseguir su propio mercado, en Japén o
Corea.

Pregunta: Un comentario sobre el tema de las
marcas. Estoy seguro que esas marcas, las mas
responsables, las que mejor trabajan, hacen bien
tanto al mercado doméstico como al mercado
internacional y prestigian, y solamente por el hecho
de existir esas marcas se abren mercados que se
sostienen y los posibles compradores de los
mercados mundiales no dudan cuando se presentan
determinadas marcas. Pero para la produccion en
su conjunto, para los productores que estan en
Argentina, una garantia para que nuestro producto
no se bastardee en los mercados mundiales, para
que toda la ganaderia argentina pueda conseguir

DISCUSION PLENARIA

prestigio en los distintos mercados mundiales, es
que no sélo dependamos de una marca sino sobre
todo de un tercero que pueda tipificar la carne
argentina. Entonces me parece que es necesario
de alguna forma que haya como en la mayoria de
los paises del mundo, algun sistema de tipificacion
y clasificacion a partir del cual nosotros podamos
vender carne de primera, de segunda y de tercera
pero cuando vendamos carne de tercera sea de
tercera; esto facilitara a que cuando vendamos
carne de primera sea de primera, creo que ayudaria
a todo el sistema.

Respuesta: Asi es. No imagino que en el futuro
todala carne sea certificada. Puede serque muchas
tengan marca pero una porcién de esa carne va a
sercertificada. En el caso de lacarne con certificacion
uno puede asegurar datos: edad, sistema de
producciodn, si es a pasto 0 a grano, etc. Un deter-
minado conjunto de caracteristicas, entiendo que a
esto se referia el Dr. Paglliaro, que pueden ayudar
a garantizar una cierta calidad, o caracteristica del
producto. Pero, ¢ Qué pasa con todo el resto que no
escertificado? De alguna forma hay que garantizarlo,
porque entiendo que no podemos dejarlo de lado. El
sistema de tipificacion debe contemplar la
coexistencia de carne certificada y carne no
certificada.

Pregunta: A mi me gustaria hacer una reflexion
desde la vision comercial, que es la siguiente: hay
un movimiento muy fuerte preocupado por la
tipificacion. Incluso, hay otro grupo de trabajo que
esta llevando adelante un proyecto de tipificacion
sobre la base de la valoracién por rendimiento, esta
intentando fijar parametros para que haya una
férmula de valoraciéon entre la industria y los
productores; cosa que realmente me parece muy
importante que siga, de forma tal de que pueda
haber contratos y proyectos de largo plazo entre la
industriay productores y terminar con la subjetividad.
Lo que no estoy tan seguro es de qué manera se va
a valorar esa materia prima, porque hay
innumerables oportunidades de mercados que a su
vez no necesariamente todos van en la misma
direccion. Escuchamos la disertacién del
representante del Departamento de Agricultura de
los EEUU que senalé que gracias a certificacion
Choice ellos habian logrado entrar en el mercado



coreano de una manera muy eficiente, muy rapida,
porque Choice significaba algo para los coreanos.
Es cierto, pero también es verdad que esto funciona
para algunos cortes, pero no para el resto del
animal del 75 al 85%, que en su conjunto hacen el
dinero. Entonces mi comentario es que cuando se
quiera hacer un trabajo de valoracién, se debe tener
mucho cuidado de no «embanderarse» en
determinados mercados que parecen fantasticos,
cuando solamente una pequena porcién del animal
va con este destino y otra porcidn significativa va a
otros mercados. Es decir, tengamos cuidado; siento
que en la Argentina de los ultimos meses hay un
fervor con todo lo que significa el mercado japonés
o coreano. Ellos buscan grasa sélo para
determinados nichos. El otro tema a mi si me
parece muy importante y es que busquemos algun
tipo de tipificacion. Como bien dijo el Ing. Martinez
del Valle, simplemente tipifiquemos, clasifiquemos,
el mercado dira si quiere Prime si quiere Select, o
lo que nosotros desearamos poner «autéctono»,
«argentino», «mercosur» o como sea. Pongamos
estandares, esto es A, esto es B, esto es C, esto es
Z, usted elige y usted paga por esoy el mercado dira
si éste es mejor que A, que B o C, no tenemos que
estar a priori, suponiendo que determinada
clasificacién va a ser mejor que otra porque los
mercados buscan distintas cosas, simplemente
hagamos un estandar y que cada uno venda lo que
mejor pueda y dejarlo libre al mercado.

Pregunta: Aunque larespuesta sea obvia cuando
tu hablas de tipificacion referida a rendimiento;
¢ Considerarias también incluir aspectos de calidad
en esta evaluacion?

Respuesta: Si, me parece que rendimiento per
se no dice nada, rendimiento valorizado me parece
que si dice, y para que sea valorizado tiene que
tener aspectos de calidad; alli se vera que el animal
rinde en la mesa un 80 % o0 X%, y eso, en realidad
puede que no diga nada, porque lo produce un
animal que no tiene grasa, su carne es de calidad
deficiente. No me dice nada, el rendimiento debe
ser por calidad, debe haber un parametro que le de
valor.

Pregunta: El gran valor que tiene el sistema
americano, casi 60 6 70 afnos en vigencia, es su
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consistencia. Nosotros tenemos que hacer que lo
que se venda, sea lo buscado, porque el consumidor
es al que le damos la oportunidad de decir que es lo
que a él le gusta. Si nos dan un bife en envase
totalmente transparente vamos a encontrar un
«pelito en la leche», si te dan un bife totalmente
cerrado y con una buena etiqueta y te dicen qué es
y como se puede servir, vamos a tomar un paquete
y llevarlo a casa, y a comer lo que creemos que
estamos buscando. Tenemos que dar consistencia,
y mientras no demos consistencia el consumidor va
a estar confundido y va a estar comprando a la
deriva.

Respuesta: Lo que si esta claro es que nuestro
sistema actual para la venta de cortes para la
exportacion, o venta de cortes al mercado interno,
no tiene ningun valor.

Respuesta: Estoy de acuerdo, es un esfuerzo
con muy poco resultado.

Pregunta: Ahora yo quisiera hacerle una
pregunta al Dr. Morris que tiene experiencia en
esto. Porque como él lo dijo y lo sefal6 también el
Sr. Repetto esta mainana, estamos hablando del 7
por ciento de la media res actualmente; ese 7 por
ciento es el que nos guia en cuanto a calidad ; Cuan
importante es ese 7 por ciento para determinar el
valor del 93 por ciento restante? Por qué Ud. dice
que todo lo que va a la parrilla y al horno es lo que
se define por calidad, lo demas mas o menos lo
enmascara la coccién mas elaborada y no interesa.

Respuesta: Los valores comerciales delacarne,
es decir de los cuatro cortes que estamos
mencionando, son realmente los que dejan un
margen practicamente para seguir trabajando el
resto de la res, es decir los cortes Hilton. Los que no
son esos cuatro cortes, la industria trata de
comercializarlo en los mejores valores posibles,
conotros destinos comerciales. Pero practicamente
en ninguno de esos cortes, salvo en asado o en
vacio, tiene importancia la cobertura de grasa,
porque los demas cortes como bola de lomo, nalga,
etc. se desgrasan ya que o van a la cacerola o ala
milanesa. Entonces las Unicas carnes que requieren
de la grasa porque hace a su sabor, son cortes que
sirven para asado, al horno o a la parrilla.
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Pregunta: O carne molida.

Respuesta: O carne molida; por eso es que
digo que hoy la industria se estd manejando con
los valores comerciales del 7 por ciento, pero ade-
mas si estos cortes no tienen buena cali-
dad, conformacién, color, grasa, no tienen
valor porque el mercado no los quiere. Para que
realmente se pueda utilizar ese 7 por ciento, el
novillotiene que serde buena calidad, buena confor-
macién, buen color, tanto en carne como en grasa.
También peso porque tiene limitacion en peso.
Para consumo local se usa un novillo liviano, lo
minimo 125-130 kg y el consumo local lo que pide
es ternera, novillito o vaquillona, y esto es un
problema de mercado.

Pregunta: Una pregunta para el Dr. Morris.
¢ Encuentra algun problema asociado al veteado en
los consumidores de los EEUU respecto al temade
salud?

Respuesta: En el mercado minorista los
consumidores pueden elegir; los mas ancianos
estan mas familiarizados con los distintos grados
de latipificacién, y cuando ellos compran, adquieren
los cortes con méas veteado. En general los
consumidores jovenes eligenlos cortes mas magros.
Cuando uno va a un restaurante, no puede ver el
corte, la decisién la toman por uno. En esos casos
compran los grados superiores porque quieren
asegurarse el sabor, porque si a Ud. no le gusta,
usted no volvera. De todas formas la mayor parte de
la grasa de cobertura es retirada en el proce-
samiento. En general no hay tanta diferencia en la
grasainterna. Sila hay cuando se compara unlomo
con un bife de chorizo.

Pregunta: Podria clasificar las canales para
negociacion con productores, de una manera muy
simple, la edad, la grasa de cobertura, la
conformacion; en cambio para la exportacion de
cortes, clasificar por pH, color, veteado, es decir
una separacion para las carnes de exportacion.

Respuesta: Ud. se esta refiriendo a un pliego de
condiciones. A través de un pliego de condiciones
establecer un acuerdo entre el comprador y el
vendedor.
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Respuesta: El considera para el consumointerno
clasificar la canal, y para la exportacién, a los
cortes, es decir a partir de la depostada.

Pregunta: Si, ; Qué pasa con la clasificacién de
los cortes?

Respuesta: Se sabe que de hecho sucede algo
asi. Cuando se venden cortes al mercado, el
mercado chileno por ejemplo, se pide una
determinada clasificacion y adaptacién para ese
mercado, uno hace una subclasificacién especifica
paraellos. Sé que los australianos tambiénlo hacen
para el mercado japonés lo cual se basa mas en la
clasificacion americana. Hacen su clasificacién pero
tratan de adaptarse a la clasificacion del comprador.

Pregunta: En general, lo que uno percibe es
que la National Beef Board, esta pensando en dejar
el control bajo la responsabilidad en manos de la
planta. Pero lo que si tienen es un sistema, es decir
hay un estandar que fija una determinada
caracteristica para cada corte por su marméreo,
por su tamano, por su color, por su espesor de
grasa externa. Hay estandares que todas las plantas
los pueden cumpliry aun pueden no cumplirlos, eso
ya cabe dentro de su responsabilidad y de su
compromiso comercial. Si esta cometiendo fraude,
quizas también el Estado podra tomar acciéon. No
es una cuestion de crear un organismo o de crear
una institucion formal, gubernamental, obligatoria,
yo creo que lo que hay que crear es el instrumento,
formar a la gente y dejarlo bajo la responsabilidad
de cada uno, pero que haya un instrumento, que
alguien diga que un corte de un bife angosto
clasificado A debe reunir determinadas
caracteristicas y si no la reine pues sera B, o sera
C,oseraD.

Hoy es el compromiso entre el vendedor vy el
comprador y si uno cumple con la especificacion del
comprador todo bien y si no cumple tendra el
reclamo pero la verdad no existe un estandar. Cada
cliente le puede llegar a pedir a uno lo que uno esté
dispuesto hacer y uno encuentra. A veces nos
aparece en planta que para un mismo pais de
destino, Alemania por ejemplo, tenemos 5 6 6
distintas especificaciones de acuerdo a lo que pide
el cliente; en realidad es mucho méas complejo eso



que cumplir con un estandar. Lo mismo ocurre con
Chile. Lo que digo es que lo ideal seria estandarizar
esto en patrones internacionales, que cuando se
llega a un pais en el que todavia no se tienen
contactos, se viene con un catalogo como lleganlos
australianos, los americanos o los neozelandeses
que estan en el mercado internacional y ellos tienen
su catalogo. Ellos le dicen ;Cuantos querés del
articulo 74027 y en todo el mundo se sabe de lo que
estan hablando. Aqui decimos por ejemplo “voy a
vender bife angosto”, ni el que compra ni el que
vende, saben hasta el final como va asalirese corte
y es complejo, es dificil comparar mi bife angosto
que todavia no se como va a ser, con el del otro que
ya tiene estandar.

Respuesta: Yo estoy en parte de acuerdo con
eso, pero ciertas caracteristicas de la carne si Ud.
no la evalia en la res se pierde la trazabilidad. Dos
nalgas aparentemente pueden ser iguales pero
hay una diferencia de dos afos entre ellas, son mas
omenosiguales pero con lainformacién de lares se
puede suponer cual sera mas tierna.

Pregunta: No perdon Pagliaro, tal vez yo me
expresé mal, no abandono la trazabilidad; es mas,
sabemos que a partir del 1° de enero del 2000 es
obligatoria en Europa, asi que ahora no nos vamos
a “bajar del caballo”. Digo incluir todos los datos de
latrazabilidad, laraza, la edad, el sexo, el productor
y todo lo que queramos poner.

Respuesta: SiUd. tiene todo eso no necesita la
tipificacion.

Pregunta: Sila necesita porque debe saber siva
a tener media pulgada de grasa externa, cuél es el
pesoque le pide el cliente. Tiene que estandarizarlo.

Respuesta: Esta bien, esas pequenas reglas
para poder ubicarse dentro de los animales vivos,
pero practicamente la tipificacion la esta haciendo
con el pliego de condiciones.

Pregunta: Pero no basta decir Aberdeen Angus,
macho, dos afos. ;Y después qué? El corte necesita
mas; cuanto mas cerca estamos del usuario final
mas informacién necesitamos, y no la tenemos.
Hoy es mi credibilidad, la credibilidad suya, pero no
basta.
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Respuesta: Yo estoy de acuerdo que no basta,
aca hay dos cosas. Uno podria agregar hasta llegar
a la perfeccion, o hacer algo razonablemente mejor
que lo que tenemos. Yo creo que si vamos a buscar
la perfeccién no la vamos a conseguir nunca. Pero
en cambio si mejoramos lo que hoy tenemos vamos
por buen camino. jCuantas veces EEUU modificé
su sistema de grading?, Tres veces por lo menos.
Bueno, yo creo que el hecho es de modificarlo para
ir adaptandolo a lo que esta queriendo el consumo
interno o externo. Lo triste del caso es que el
sistema de tipificacion actual no satisface las
expectativas de los consumidores.

Pregunta: Pero Pagliaro, al consumidor no le
llega nada, Ud. toma un paquete en un
supermercado y digame qué le dice. Cuanto pesa,
la fecha de vencimiento, el peso, el precio por kilo y
seguramente el nombre del supermercado, pero
nada mas.

Respuesta: La carne tiene algun problema de
falta de tipificacion o de clasificacion. Muchas carnes
estan entrando “out-graded” o fuera de categoria,
porque justamente no esta claro cuéles son las
equivalencias para un comprador americano.
Cuando un americano pregunta ;Qué carne es
ésta?, ¢ Es tipo Choice?, ;Es Prime? Y nosotros
no tenemos ni siquiera nuestro propio Prime o
Choice, aunque sea el autdctono, el personal.
Creo que esta perjudicando la exportacion.

Pregunta: Es interesante lo que dice Javier.
Cuando uno dirige el producto a un mercado debe
considerar la educacién que tiene el publico, aca si
le ponemos en la bandeja del supermercado J-1 la
gente no sabe qué es lo que eso significa.

Respuesta: Un par de cosas. Nosotros
tipificamos canales, no cortes. ¢{Qué es lo que un
comprador va a recibir? Cuando se tipifican canales
australianas o canadienses se puede tener una
equivalencia. Es obvia la ventaja porque tienen una
equivalencia con nuestro sistema y el consumidor
lo conoce. Pero no pueden comercializarlo como
USDA Choice sino con su equivalencia. Ahora
bien, la clasificacion de cortes es otro tema, es muy
importante y muy bueno para cualquier pais que
quieradesarrollarlo. En muchos paises, también en
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EEUU, hay un documento, una codificacion, para el
comprador, que da un nimero compuesto por tres
digitos que corresponden a cada corte imaginable.
Cuando uno dice “1-12” todo el mundo sabe que es
bife, cuando uno dice “1-89”, es lomo, “1-80” es bife
dechorizo. Esla US Buyers’ Guide y esta disponible.
Asi que ustedes pueden tener su correspondencia,
y cuandolos llamen parahacerles un pedido, pueden
decir que es un 1-89, argentino, producido sobre
pasturas, muchas gracias y colgar el teléfono. Ellos
sabran exactamente lo que van a recibir, no tienen
que pasarse 30 minutos explicando cual es el corte
o cudles son los musculos que lo componen. Todos
los compradores tienen esta guia, asi ellos saben
exactamente lo que compran y Uds. también.

Pregunta: Quisiera comentar el sistema de
clasificaciéon en Uruguay, las categorias, etc, y todo
lo que de ello se desprende. Por ejemplo: en un
momento estuvo prohibido matar vaquillonas en
Uruguay, pero era una categoria que podia aparecer
en el mercado. Aunque no aparecia en las
estadisticas, y eso era un problema que habia;
hasta desde el punto de vista estadistico, era
necesario incluirla. Ademas, por un tema de valo-
rizacién mantenemos un sistema de clasificacién
que debe dar el mensaje al productor; o sea darle
las pautas al productor, pero nosotros no queremos
discriminar ni influir en el tema precio, porque es un
tema delicado.

La Junta en Uruguay es un organismo manejado
por productores, industriales, y un presidente que
es netamente politico, porque depende del Poder
Ejecutivo; en buena medida esto requiere la no
influencia. Otro tema era el novillito diente de leche
que tampoco existia. Para nosotros todo animal
diente de leche se clasificaba como ternero, pero
empezaron aparecer porque el productor empezé a
ofrecer en plaza, fruto de la mejor alimentacion, un
animal diente de leche que alcanzaba peso suficiente
como para tener cortes que fueran como los de
novillo.

En la categoria diente de leche no consideramos
un ternero, ya que por el peso provee un canal de
160 kilos de peso minimo. Por otra parte se sac¢ al
buey, porque no se justificaba, hasta por el escaso
porcentaje que significaba en la faena total y dentro
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de lacategoriatoro. Yo creo que el sistema argentino
es muy similar a éste, salvo que en las categorias
no ponen la edad. Uds. saben lo que es una vaca,
una vaquillona, un toro, un ternero, y quieren
considerar la conformacion y la terminacién. Yo no
estoy muy de acuerdo con algo que dijo el Dr.
Pelliza sobre la determinacién de la edad por la
osificacién, para mi es mas objetiva la cronometria
dentaria.

Entendemos que es un dato mucho mas preciso
y mucho mas objetivo. Entiendo que hay paises que
no usan la cronometria dentaria, porque es dificil
implementarla en faena, nosotros ya lo hemos
implementado, cuando llega a la balanza, como las
tropas vienen ordenadas, se sabe que es novillo y
ya se sabe que tiene 2, 4, 6 4 8 dientes de leche, ya
se le pone la categoria. La categoria de novillos
estd dividida en cuatro, antes la tenfamos sélo
como novillo. Yo creo que con estos parametros
considerados se podra tener un sistema que no
sera el perfecto, pero que dice mucho.

Por otro lado creo que el tema de cortes es un
acuerdo de partes; no creo que en un sistema de
clasificacion y tipificacion tenga que llegar hasta el
corte. En Uruguay nos pasa, por ejemplo, que enlos
contratos con Israel, quieren animales categoria
INAC. O sea, letras I-N-A-C. O sea que el mercado
de Israel estd validando nuestro sistema y esta
aceptando nuestra tipificacion.

Con respecto al Hilton la Unién Europea no pone
en los contratos a que categorias de canales deben
corresponder los cortes; no sé como se maneja el
Hilton aca. En el Uruguay el Hilton esta controlado
permanentemente por uninspector del Instituto y él
sabe que sélo puede entrar al desosado Hilton, una
canal animal que esté tipificada como | como N o
como A, o sea que ya el sistema de tipificacion, si
bien nova a llegar en el corte, éste esta influido por
la clasificiaciéon de la canal. Al comprar tiene la
garantia de que INAC controla, y hasta ahora no
hubo ninguin problema ya que s6lo mandan animales
I,NyA.

Con respecto a la equivalencia con los demas
paises, nosotros hacemos poco. Canada que es un
mercado al que hemos empezado a exportar dado
que no hemos podido aumentar la cuota con los



EEUU, nos pidié un sistema de equivalencia. Ellos
no tienen ningun sistema por el cual puedan admitir
nuestro sistema como valido, no tienen ningun
mecanismo, pero si nos pidieron que hiciéramos un
sistema comparativo entre el sistema uruguayoy el
canadiense. No le vamos a mandar animales nile
vamos a decir que son A, doble A o triple A o lo que
sea. Ellos manejan también la madurez del animal
pordesarrollo corporal, portipificacion y portamano
de costillas y por color de la carne. Nosotros
entendemos que lo que ellos llaman animales
jévenes son nuestros animales hasta los 6 dientes,
por eso existe la posibilidad del A, doble Ay triple A,
el B-1 y el B-3, usando las letras del sistema
uruguayo; para vacas es lo mismo. Por lo tanto
sin necesidad de hacer un nuevo sistema, que
realmente seria lo ideal, sin llegar a un sistema
universal, aplicando el mismo sistema nosotros
tenemos posibilidades de hacer este tipo de
equivalencias, aunque no llega al consumidor final.
Este seria el compradorde carne, y él no se sisabra
si cuando nosotros le mandamos un doble I,
realmente lo es.

Yo los veo un poco pesimistas a Uds. los
argentinos, que esto no sirve, que es espantoso, yo
no lo veo tan espantoso, tenemos uno similar y le
tengo mucho carifio y pienso que lo unico que hay
que agregarle es el temade la edad, y en el tema de
la edad se puede decir muchoy se puede decir bien.
Y si se quiere que esto llegue al consumidor final
entonces hagan como en Chile. En las carnicerias
tienen la obligacion de poner el cartelito donde dice
“hoy vendemos carne V” u “hoy vendemos carne A”.
Yo les vuelvo a decir, para mi con la edad es un
sistema muy potable.

Respuesta: En el tema de la cantidad de carne
producida en una media res, que es uno de los
grandes temas, y por los cuales a nosotros no nos
gusta este sistema de JUNTA, porque las
caracteristicas de JJ 6 U si bien hablan de este tipo
de cosas, si es mas ancho, sies mas largoy demas,
nunca vi demasiadas pruebas. Por lo menos en el
sistema americano de yield grade vi muchisimos
trabajos cientificos e informacién donde muestran
los rendimientos de cada categoria y del nuestro vi
hasta ahora pruebas que se contraponen. No nos
sirve, hay expresiones que no son claras “tiene
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mayor rendimiento”, i Mayor respecto a qué? Pocas
cosas que importan entonces basaéndome en un
sistema de clasificacion, donde ni el propio
comprador del supermercado cree que J es mejor
que U; no le encuentro mucho sentido.

Pregunta: No sé como se comercializa la carne
en Argentina. En Uruguay llega el camién a la
carniceria, el carnicero se acerca al camién y no se
fija si es doble |, doble N o doble J. En relacién al
sistema de clasificacion y tipificacién, no es que uno
esté obligado a aceptarlo como unaverdad absoluta.
Son sistemas que se ponen y el que quiere los usa,
y si el frigorifico quiere retroalimentar al productor
con lainformacion, y decirle mird que sus animales
fueron doble ll, o como productor se puede exigir al
frigorifico que mande la informacién de como fue
tipificado el animal que se les manda, asi uno podra
saber si su ganado es de la mejor conformacién o
no. Ahora el carnicero o el supermercadista no
estan obligados a comprar si es doble Il o doble JJ.
El ejemplo que ponia Repetto hoy, que cuando uno
se guia por el sello y después cuando va a ver
nuevamente la res no la reconoce. Para aca es lo
mismo, el carnicero no se fija en el sello, si al
carnicero le gusto la media res, la compra. sino le
gusté no la baja, Ahora bien, si el sistema es
confiable, si el carnicero no tiene la media res, y lo
que compra son cortes, ahi si el carnicero si cree en
el INAC, si cree en el sistema y cree en lo que el
frigorifico va a decir, que si el me dice que es JJ,
este corte proviene de una res JJ, entonces
comprara.

El doble |, implica que es un novillito, macho
castrado, ahi esta la ventaja que tenemos en el
sistema, si es una media res doble |, ya se sabe que
es un animal macho, castrado, diente de leche y
cuya res es de 160 kilos. Es decir una doble letra ya
esta dando toda esta informacién. Al ver una lJ, la
I significa mejor y la J joven, eso esta diciendo que
es un animal macho castrado, que tiene 2 a 4
dientes.

Respuesta: Pero también esta diciendo cosas
de conformacién que yo no lo tengo tan claro.

Pregunta: Bueno, yo te estoy diciendo que es un
animal macho, castrado, diente de leche y que
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ademas cuando se vio la media res, tenia una
conformacion excelente.

Respuesta: Uno de los problemas que nosotros
consideramos es que cuanto mayor numero de
animales tengamos tipificados, mas dinero se pierde
para mantenerlos separados entre si, por eso lo
conveniente es tipificar lo que realmente tiene interés
o importancia. Para nosotros, al menos en
investigacion, decir que tenemos una vaquillona o
un novillo diente de leche es totalmente irrelevante,
nuestra industria no pagara un solo centavo para
mantener esos animales separados, porque para
sus compradores, los procesadores o los
restaurantes quieren saber sobre las canales que
tienen importancia para el comprador.

Esos animales tipificados los van a mantener
separados y los procesaran por separado. Sitienen
un comprador que los llame y pida novillos dientes
de leche, van a entrar en una discusion bastante
grande. Algunos sistemas de certificacion estan
trabajando en ese tipo de caracteristicas, pero lo
hacen cuando se detecta una ventaja econémica.

Pregunta: En el caso nuestro es muy importante
marcar como una caracteristica de calidad que son
animales jovenes, por lo que hemos dicho durante
toda la manana, de que estaba asociado a terneza,
a color, a sabor, a una cantidad de cosas.

Respuesta: Pero no hay diferencias entre 2
dientes y 4 dientes.

Pregunta: No, entre dos y cuatro dientes no.
Nosotros en Uruguay entendemos que recién la
diferencia se empieza a ver después de los seis
dientes. Nosotros incluso hicimos la diferenciacion
sidejaramos los seis dientes aparte. Dos dientes de
leche por un lado, dos y cuatro dientes por el otro y
ya marcamos el salto a seis dientes porque
entendemos que recién ahi comienza la diferen-
cia, el animal ya es maduro. Lo otro que utilizamos
para la comparacién con el sistema canadiense
es lo relativo, y me parece que ahi estamos todos
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de acuerdo, la alta correlacion que existe de
grasa subcutédnea y la cantidad grasa de mar-
moreado.

Respuesta: Pero si usted mira el sistema
completode los EEUU, no hay unabuena correlacién
entre grasa de cobertura y marmoreado.

Pregunta: Entre grasa subcutdnea y grasa
marmoreada. Nosotros acd tenemos con nuestro
ganado un alto grado.

Respuesta: Creo, que acd hay dos temas que se
juntan. Uno, que el Dr. Morris ya lo dijo, en EEUU
tienen mas de 60 razas distintas y hay mucha cruza
entre ellas. Yo creo que hay muchos ganaderos en
EEUU que tienen la consistencia genética que
puede tener cualquier ganadero sea argentino o
uruguayo, normalmente se tiene homogeneidad.
Otro tema, si uno engorda un animal con un nivel
de alimentacién que le permita ir depositando grasa
o gordura internamente, ese animal va a tener un
buen marmoreado y va a tener una relacién con la
grasa de afuera, si uno engorda un animal y no le
deja engordar sino que lo deja crecer solamente, y
después lo engorda de golpe, el animal va a depositar
grasa subcuténea y no va a hacerlo intramuscular-
mente, por eso en EEUU tienen la recria mas bien
restringida y después le ponen mucho alimento
energético, ponen mucha grasa subcutanea y no
tanta grasa intramuscular, por eso yo estoy de
acuerdo con el Dr. Morris, que la relacién alla no
existe.

Pregunta: Sinosotros queremos un sistema que
sea para el MERCOSUR, pienso que hay que hacer
una cosa como en el Uruguay, que también es facil
para Argentina y muy facil para nosotros en Brasil;
no importan las letras, pero si los principios de
clasificacion.

Respuesta: A través del PROCISUR estamos
trabajando en el sentido de uniformar nuestras
clasificaciones de canales, reuniendo a paises de
importancia en la produccién de carne.
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Nuevas tecnologias aplicadas a la
evaluacion de canales bovinas

Les voy a hablar de evaluacion objetiva de
canales y la experiencia de Francia en este campo.

Vamos a iniciar con dos definiciones. Uds. veran
que voy a comparar los resultados de tipificadores
y expertos, entonces les voy a definir cada uno de
ellos.

El tipificador es una persona que esta enlalinea
de faena del frigorifico y que da la evaluacién de la
conformaciony de lacobertura de grasa. En Francia
tenemos tres tipos de tipificadores: los que trabajan
enlos frigorificos, los que trabajan enlas companias
procesadoras de carney los oficiales, que trabajan
en OFIVAL (Office National Interprofessionnel des
Viandes de L’elevage etde L’aviculture), que es una
agencia gubernamental. Sifuera posible preguntarle
a un tipificador su juicio sobre la misma canal en
distintas oportunidades, tendra un resultado diferente
encada oportunidad. Ladiferencia entre tipificadores
y expertos es que el experto dara siempre el mismo
resultado.

Les voy a hablar de la clasificacion europea ya
que es algo diferente de la de ustedes, luego les voy
a hablar de los experimentos que se llevaron a cabo
durante 10 anos, con la evaluacion de aproximada-
mente 6000 canales, y los resultados de la validacion
de la maquina.

En 1981 la Comunidad Econdmica Europea
queria una clasificacién uniforme para todo pais
miembro de la comunidad, entonces se le pidi6
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opinién a expertos de cada pais para determinar la
clasificacion de las canales bovinas. Luego de un
ano los expertos decidieron separar la conformacion
en cinco grados: E-U-R-O-P, desde excelente a
pobre. Luego veremos algo similar parala cobertura
de grasa.

Si miramos por ejemplo una canal E, veremos
que todos los perfiles son convexos, redondos, en
el cuarto trasero, y en el hombro igual. Tenemos
desde la canal E, una graduacién que va desde
perfil convexo o superconvexo a céncavo. Una
canal R veran que es bastante derecha, plana; es
buena pienso que comprende el 30-40% de las
canales que se ven en Europa. Si tomamos una
canal P, Uds. veran que no es muy buena y que
tiene perfiles concavos en el cuarto trasero, en el
lomo y en el hombro.

Los tipificadores tienen folletos para hacer su
evaluaciony clasificaren canales E 6 P, por ejemplo.

Si consideramos ahora la cobertura de grasa, en
Franciatenemos en conformacién, para unos pocos
animales, grados extra (S). La cobertura de grasa
vade 1 a5 (de escaso a importante). Por ejemplo,
la cobertura de grasa grado 1 no presenta grasa
dentro de la cavidad toracica y tampoco afuera, o
muy poca cantidad. Si consideramos la cobertura
de grasa 3, que es la que se encuentra en la mayor
parte de las canales, veremos que tienen grasa
adentro y grasa afuera. Una cobertura de grasa 5
tiene la mayor parte de la canal y cavidad toracica
cubierta de grasa. Existe la misma definicién para
novillos y vaquillonas.

Ahora bien, ;Cual era el problema? El problema
era que, y pienso que debe ser igual en Argentina,
habia desconfianza entre los productores y los
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frigorificos por los tipificadores, porque los
productores piensan que sus animales son muy
lindos y si es posible son todos E o U, y los
tipificadores piensan que a veces tienen mucha
grasa o que son R o P, y ha habido frigorificos que
han tenido problemas por este tipo de cosas.

En 1985, dos organizaciones francesas OFIVAL
y la Organizacién de Productores, querian
desarrollar una maquina que pudiera evaluar la
conformacién y la cobertura de grasa de los
animales. El problema era tener un juicio uniforme
tanto en el norte como en el sur, el este o el oeste de
Francia.

Durante 10 afos hubo tres versiones de la
maquina. La primeratenia dos camaras, luego cuatro
y actualmente tiene seis camaras. En 1995 OFIVAL
queria una opinién independiente de la maquina, y
solicitd al INRA que hiciera una experiencia “doble
ciego” para tener una evaluacién independiente de
la maquina. En el INRA fui designado para realizar
la experiencia. Les voy a explicar ahora cémo
hicimos la experienciay cuales fueron los resultados.

Primero, ¢Qué tipo de informacién se tiene de
cada canal? Se tiene una identificacién, que es la
trazabilidad que tiene que ver con la caravana del
animal. A partir de aqui ya se tiene informacién que
es del frigorifico y corresponde al peso de la canal
antes y después del desgrasado. En Francia
pesamos después del desgrasado. Esto es
importante porque el desgrasado puede ser muy
diferente entre frigorificos. Por ejemplo, el maximo
que yo he visto de “trimming” es 55 kg de grasa,
entonces puede haber muchos kilogramos de
diferencia debido a esto. Eldesgrasado corresponde
a grasa total, no sélo de cobertura.

El segundotipo de informacién es laque producen
los expertosy los tipificadores. Para laconformacion,
por ejemplo, recuerden que tenemos 5 clases, pero
OFIVAL queria que se dividiera cada clase en tres
subclases, asi tenemos una escala final de 15
puntos para cada clasificacion de conformacion y
cobertura de grasa. Entonces, los expertos o
tipificadores no deben decir solamente que una
canal es U, sino que es U*; U* o U. Tenemos
ademas el mismo juicio para la cobertura de grasa,
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por ejemplo 3*; 3= 6 3-. Entonces los expertos tienen
que hacer dos juicios: uno del tipo de animal,
vaquillona, vaca, toro joven, toro o novillo, y luego
tienen que indicar la conformacién y cobertura de
grasa. Los tipificadores estan antes y después del
“trimming” de grasa y cada tipificador tiene que
indicar la conformacion y la cobertura de grasa con
estaescaladetres subclases. Ahora conlamaquina,
se quiere que la clasificacion se haga antes del
desgrasado. Yo les dije que se hacia después, pero
para cambiar esto y estar dentro de la legalidad de
la UE debemos cambiarlaley ya que labalanza esta
después del desgrasado, porque el peso tiene
relacién con los impuestos que se pagan, entonces
hay que hacer una transformacién legal, que podria
ser bastante facil, si no fuera que es complicado
cambiar los impuestos.

Veamos el diseiio experimental de los estudios
que se realizaron (Cuadros 1, 2y 3). Es un disefio
“doble ciego”. Durante el ensayo solamente INRA
conocia toda la informacién. Los expertos y
asesores conocian solo sus juicios, y finalmente se
tenia la maquinay sus fotografias. Hay cinco bases
de datos, una para cada tipo de animal (novillo,
vaquillona, vaca, toro y toro joven) (Cuadro 4). No
fue mi eleccién la de dividir estos datos en cinco
bases de datos, sino la de OFIVAL para tener
separadas las cinco categorias de animales. Se
han presentado algunos problemas con las
diferencias entre vaquillonas y toros jévenes.

Cada base de datos se dividié en dos partes, una
para aprendizaje y la otra para validacion. Asf la
maquina puede “aprender” siuna canales Uo P,y
lomismo para el grado de grasa. Sise le da suficiente
nuamero de canales lamaquina “aprendera”. Es para
programar la maquina.

La validacion es para probar la maquina. La
maquina debe decir esta canal es U+ 6 3- 6 3+, es
a los fines matematicos. Para subclase de
conformacion, se necesitan 30 animales, 20 para
aprendizajey 10 paravalidacion. Esimposible tener
ese numero de animales de todas las clases, asi
que se seleccionaron sélo las clases significativas
de animales sobre la base de las estadisticas de
1993 (Cuadros 5y 6). Siobservamos las estadisticas
de los toros jovenes en Francia en 1993, veremos
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Cuadro 1. Disefio experimental
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Cuadro 2. Diseno experimental

m Solo el INRA conoce todos los datos
experimentales.

m Cinco bases de datos: una para cada
categoria de animal (Novillo, Vaquillona,
Toro joven, Toro y Vaca).

m Cada base de datos se divide en dos
partes:

> aprendizaje
> validacién

m Paracada subclase de conformacién 30
animales:

» 20 animales para aprendizaje
» 10 animales para validacion

Cuadro 3. Disefio experimental

® No se transmiti6 a NORMACLASS
ninguna informacién sobre validacién.

® NORMACLASS tiene que indicar
para cada animal la evaluacion de la
maquina para:

» Conformacion.

» Cobertura de grasa.

Cuadro 5. Distribucion de canales de Toros

® Solo fueron seleccionadas las clases
significativas de conformacién y cobertura de
grasa.

® Algunas informaciones de las bases de
aprendizaje fueron transmitidas a
NORMACLASS.

» NuUmero de animal.
» Tipo de animal.

> Peso antes y después de la remocion de
grasa.

» Evaluacién de los tipificadores para
conformacion y cobertura de grasa.

» Evaluacién de expertos para conformaciéon y
cobertura de grasa.

Cuadro 4.Numero de canales analizadas en
1996 y 1997

A Total
209 829

N Vq Tj T

Semana 1 34 98 478 10

Semana 2 54 114 490 5 278 941

Semana 3 77 112 550 9 288 1036

Semana 4 116 76 412 5 326 935
19
9
5
62

Semana 5 84 116 406 264 889
Semana 6 94 110 428 244 885
Semana 7 77 65 292 224 663

Total 536 | 691 3056 1833 6178

N: Novillo. Vq: Vaquillona. Tj: Toro joven. T: Toro. V: Vaca

Cuadro 6.Distribucion de canales de vacas

jovenes 1993. 1993.

E U R 0 P Total
E U R [ P | Total 1 1,1 0,1 1,2
; 2.4 12'; lg‘é (2)51 0,4 1(7)'2 2 0.2 1.1} 22 1105 2,8 16,8
3 a7 201 213 24 | 04 58.9 2 1] 1 168 187 | 347 1108 77,1
4 0,1 0.8 1,5 0,8 32 6] 1,6 2,1 0,5 4,8

5 5 0,1
Total | 7,2 37,7 375 168 | 08 | 1000 Total | 1,3] 135]225 [485 [ 142 | 100,0
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que U1y R1 corresponden al 0.1 por ciento, por lo
que son despreciables. Las otras clases estdn en
cercadel 30 por ciento, asi que son mas importantes.
Tenemos ocho lugares significativos que fueron
seleccionados y queriamos tener animales
representantes de esas clases: E hasta O, y los
grados 2y 3.

En este sistema no hay una medicién de espesor
de grasa, y en el desgrasado (“fat trimming”)
tampoco.

Entonces se seleccionaron esos lugares
significativos de las categorias de animales. Luego
delos experimentos se transmitié alguna informacién
a la compaiiia que fabricé la maquina: el numero y
tipo de animal, el peso antes y después del
desgrasado de la canal, y la evaluacién de la
conformacién y cobertura de grasa realizada por
expertos. No tenian la informacién de los
tipificadores. Esta informacién era para lo que
denominamos el aprendizaje de la maquina. No se
transmitié ninguna informacién ala empresaparala
validacién, sino que ellos tenian que reportar los
resultados de la maquina para cada animal para
cobertura de grasa y conformacion en la escala de
tres subclases y luego compararla con la de los
tipificadores.

¢Cuantas canales vimos entre 1996 y 1997?
(Cuadro 4, pag. 57). Vimos cerca de 6.000 cana-
les: novillos, vaquillonas, vacas, toros y toros
jovenes. Hubo siete semanas de experimentos. Se
tiene para cada semana el niumero de animales
analizados. Se ve que los toros jévenes eran
aproximadamente el 50 por ciento, luego 30 por
ciento de vacas, muy pocos toros (62) y no tenemos
suficiente cantidad de novillos y vaquillonas para
tener una buena correlaciéon para la maquina. Por
esto voy a hablar solamente para toros jovenes y
vacas.

Si consideramos ahora las canales de toros
jovenes que analizamos, Uds. veran que notenemos
exactamente el numero de canales que queriamos
al principio de la experiencia. Por ejemplo, de E-2
tenemos solamente 44 canales y nosotros
necesitabamos 90. También en vacas tuvimos
problemas, porque en el frigorifico habia muchas
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canales R, O y P y muchas de cobertura 2 y 3,
porque es dificultoso tener vacas con cobertura de
grasa 4. No tuvimos suficiente nimero de animales
para E-3, hubo solamente 19 animales. Por esto
decidimos hacer nuevos experimentos este afo.
Estos datos no puedo presentarselos ahora, sélo
les puedo mostrar los datos ya analizados de esa
experiencia.

Tenemos que hacer alguna reflexiéon acerca de
los tipificadores y los expertos. Pueden considerarse
los resultados de toda la poblacién para los toros
jovenes. Analizando los resultados de los expertos
vs los tipificadores hubo alrededor de 60 animales
clasificados E por los expertos y solamente 40 por
los tipificadores. Al hacer la misma comparacion
para los animales P, Uds. los expertos encontraron
mas de 600 y solamente 300 para los tipificadores.
Aun podemosir con mayor detalle a esos resultados.
Por ejemplo hubo dos animales para los expertos
que fueron E- y esos animales fueron para los
tipificadores E=; 4 animales O- para los tipificadores
y E- para los expertos, etc., de estas diferencias se
presentaron varios casos.

De los resultados se puede concluir que los
expertos usan toda la escala, ellos usan desde E
hasta P, los tipificadores no usan toda la escala.
Recuerden que ellos estan en el frigorifico al final de
la linea de faena. Los tipificadores usan
principalmente U, Ry O, y pocas veces P y E; se
tiene una escala de 5 puntos para los expertos y una
de 3 para los tipificadores. Esto es asi porque ellos
no quieren tener problemas con la compaiiia si
dicen que los animales son muy buenos o muy
malos. Lo mismo pasoé con las vacas.

Para la cobertura de grasa los expertos
consideran que 100 animales tieneny solamente 11
para los tipificadores; cuatro animales tienen
cobertura de grasa 5 para los expertos y solamente
1 para los asesores. Pasa lo mismo que antes, una
escala de 5 puntos para los expertos y de 3 para los
tipificadores. Es muy importante tener en cuenta
que los tipificadores usan una escala contraida para
no tener problemas.

Ahora bien, ¢cuales son los resultados de la
maquina parala validacion? Los datos de validacién
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para toros jovenes se ven en los Cuadros 7, 8,9y
10, que muestran la distribucion de toros jévenes
para conformacién y cobertura de grasa,
respectivamente. Tenemos la misma tabla para la
magquina y los expertos. No es muy facil comparar
estas dos tablas, entonces lo que hicimos fue
resumirlas y les voy a explicar como leerlo. Se ven
asi los datos de validacién en las tres primeras

59

Ifneas. El 45 por ciento de las veces hubo
concordancia perfecta entre los expertos y la
maquina, y el 43 por ciento entre los tipificadores y
la maquina. Estan aqui también los juicios de los
tipificadores luego del desgrasado, hay una pequeia
diferencia pero no es significativa: 40 %. Esto se
hizo porque OFIVAL queria saber que pasaba con
los tipificadores luego del desgrasado.

Cuadro 7. Validacion de canales de toros jévenes

Conformacion

0 +1/3 +2/3 +1 +4/3 +5/3 22
Maquina 0,45 0,89 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Datos de validacion Tipificador antes del desgrasado 0,46 0,89 0,98 0,99 1,00 1,00 1,00
Tipificador después del desgrasado 0,40 0,82 0,98 0,99 0,99 0,99 0,99

Poblacion total Tipificador antes del desgrasado 0,39 0,85 0,97 0,99 1,00 1,00 1,00
Tipificador después del desgrasado 0,37 0,82 0,97 1,00 1,00 1,00 1,00

Cuadro 8. Validacion de canales de toros jovenes
Cobertura de grasa

0 13 +2/3 +1 +4/3 +5/3 +2
Maquina 0,14 0,63 0,98 1,00 1,00 1,00 1,00
Datos de validacion Tipificador antes del desgrasado 0,37 0,68 0,83 1,00 1,00 1,00 1,00
Tipificador después del desgrasado 0,37 0,60 0,76 1,00 1,00 1,00 1,00
Poblacién total Tipificador antes del desgrasado 0,37 0,65 0,81 0,99 1,00 1,00 1,00
Tipificador después del desgrasado 0,34 0,61 0,78 0,98 1,00 1,00 1,00

Cuadro 9. Validacioén de canales de vacas
Conformacion

0 13 +2/3 z1 43 +5/3 2

Maquina 0,43 0,92 0,99 1,00 1,00 1,00 1,00

Datos de validacion | Tipificador antes del desgrasado 0,42 0,82 0,96 0,99 1,00 1,00 1,00
Tipificador después del desgrasado | 0,42 0,87 0,97 1,00 1,00 1,00 1,00

Poblacion total Tipificador antes del desgrasado 0,42 0,84 0,97 1,00 1,00 1,00 1,00
Tipificador después del desgrasado | 0,41 0,87 0,98 1,00 1,00 1,00 1,00

Cuadro 10. Validacién de canales de vacas
Cobertura de grasa

0 +1R3 +213 +1 +4/3 513 12

Méquina 0,26 0,66 0,89 0,98 1,00 1,00 1,00

Datos de validacion Tipificador antes del desgrasado 0,37 0,67 0,84 0,97 0,99 1,00 1,00
Tipificador después del desgrasado 0,37 0,65 0,84 - 0,97 0,99 1,00 1,00

Poblacion total Tipificador antes del desgrasado 0,36 0,66 0,82 0,96 0,98 0,99 1,00
Tipificador después del desgrasado 0,36 0,63 0,80 0,97 0,99 1,00 1,00
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Si consideramos que el juicio es aun correcto si
se permite un mas-menos de una subclase, la
concordancia con los expertos es de 89 por ciento,
y con los tipificadores antes del desgrasado es lo
mismo. Si se acepta una desviacién de dos
subclases, se tiene un 100 por ciento con los
expertos y 98 por ciento con los tipificadores.
Entonces vemos que para toros jévenes lamaquina
tiene la misma respuesta que los tipificadores.

Durante las siete semanas de experimentacion,
nosotros empleamos cerca de 60 tipificadores y
probamos entre 2 y 4 pordia, asique estos resultados
son de una poblacién de tipificadores, no sélo de
unos pocos. Analizamos los resultados de todos los
tipificadores oficiales y algunos de las compaiiias.

Nosotros comparamos los tipificadores y los
expertos, y es importante ver que antes del
desgrasado habia solamente 17% de buena
concordancia y otros dias 58%. Eso dependia de
los tipificadores, se ve una gran diferencia entre
unos tipificadores y otros. Esto es muy importante
porque la maquina da el mismo juicio en todas
partes y todos los dias, lo que no pasa con los
tipificadores. Lo mismo ocurriria en la Argentina.
Auln teniendo una tolerancia de mas o menos una
subclase la concordancia fue del 54 al 98%, ésta es
unade las razones para usar la maquina. Esto tiene
otras conclusiones: se ve que hay tipificadores
buenos a los que se les puede pagar mucho dinero
pero si no son buenos es un gran problema.

Esto fue hecho sobre 3.000 toros jévenes y
1.800 vacas. Para la maquina es dificultoso tener
una buena concordancia para la cobertura de grasa
(aproximadamente 45%), pero si se acepta una
desviacion de una subclase la concordancia es 75
por ciento, que es la misma performance que tienen
los tipificadores antes del desgrasado, y luego la
maquina es mejor que los tipificadores. Debemos
senalar que los tipificadores antes y después del
desgrasado cambian.

Los resultados se presentan con un intervalo de
confianza del 95% con el 3% de error. Cuando se lee
un valor, por ejemplo 73%; es 73+3%, porque tiene
unintervalode confianza, es como paralaestimacion
de unamuestra comparada con lade una poblacién.
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Si aplicamos ese 3% hay casos en los que no hubo
practicamente diferencias. La diferencia esta entre
los tipificadores antes y después del desgrasado.

Quedé también claro que para la poblacién total
hay grandes diferencias entre los tipificadores, del
15% al 49% para la concordancia perfecta con los
expertos. Si aceptamos una desviacion de una
subclase, da 38% al 80% y se tienen las mismas
diferencias antes y después del desgrasado. Es
muy dificil para los tipificadores evaluar la cobertura
de grasa. En Francia nosotros matamos muchos
toros jovenes. Si se consideran los resultados para
vaquillonas y novillos, tenemos mas diferencias,
porque los tipificadores no ven suficientes animales
de estas categorias y no tienen un buen juicio para
estos dos tipos (novillos y vaquillonas).

En base a los resultados podria considerarse
que la maquina no es mejor que los tipificadores,
pero éstos tienen dificultades para utilizar toda la
escala para conformacion y cobertura de grasa,
ademas los tipificadores tiene mucha diferencia
entre ellos. Un tercer punto que he notado durante
laexperiencia es que los tipificadores, que ven entre
200 y 300 animales en un dia, se cansan mucho y
su juicio varia en funciéon de esto. Muchas veces
pueden tener hasta dos clases y tres clases de
diferencia con los expertos. He visto toros jévenes
clasificados E por los expertos y O por los
tipificadores; esto corresponde a 3 6 4 clases de
diferencia; Uds. entenderan que es muy dificil
explicarle al productor que su hermoso animal fue
clasificado como muy pobre por el frigorifico; aqui
se tiene el origen de muchos problemas con los
productores.

En cuanto al equipo, podemos decir que opera
con seis camaras. Al ingresar una canal hay un
sistema que la mantiene justo en frente de las
camaras. Este sistema tiene que ser lavado entre
una canal y otra para evitar contaminaciones entre
canales. Una vez ubicada la parte derecha de la
canal, se fotografia en su carainterna. Luego tienen
la parte izquierda con fotos desde 3 angulos,
entonces son seis fotos (tres de arriba y tres de
abajo). Las camaras de la maquina toman fotos en
colores.
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Parala canalizquierda la primer foto es de frente,
luego una de tres cuartos de perfil y al final una vista
lateral. Con estas ocho fotos, nosotros podemos
predecir la conformacion de la canal y la cobertura
de grasa.

Hicimos lo mismo para las vacas y durante los
préximos meses haremos otro tanto para las
vaquillonas y novillos.

Una limitaciéon que tendria la maquina es que
trabajamos solamente en la clasificacion EUROP.
El motivo es muy sencillo: habia dos organizaciones
que pagaron el estudio, OFIVAL y la asociacion de
productores, que querian recibir su pago por una
correcta tipificacion, por eso se hizo asi.

En el estudio que haremos en los préximos
meses (comenzara en setiembre 98), trabajaremos
sobre la predicciéon de musculo, grasa y hueso de la
canal. Para esta parte, no hay interés de los
productores sino que es un problema entre los
frigorificos y los procesadores de carne.

Dentro de la misma maquina pueden coexistir los
dos sistemas, el de la tipificacién y el de prediccién
de rendimiento, y yo creo que con una indicacién
para musculos de alto precio y de bajo precio.

La segunda indicacion que puedo darles es que
esta maquina se utilizé en Bélgica durante un ano,
prediciendo composiciéon corporal, con buenos
resultados. Creemos que podemos obtener buenos
resultados haciendo lo mismo con las canales
francesas, ya que ésta era una maquina francesa.
Podemos sefalar que es distinta la ecuaciéon que
usa la maquina para prediccién y para clasificacion.

DISCUSION

Pregunta: Sise tiene una canal con gran cantidad
de grasa, ésta va a serde contornos mas redondea-
dos, yo creo que en Europa no tienen muchas
canales de este tipo. Si consideran los EEUU,
veran este tipo de animales muy engrasados. En
ese caso ¢se deberia corregir la ecuacién para
esas condiciones?.
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Respuesta: Si. Para contestarle a Ud. le diré que
esta maquina fue probada con un cierto tipo de
animales; ahora nosotros sabemos cémo hacerlo y
podemos hacerlo mucho mas rapido. Ayer he visto
aqui en Argentina en un frigorifico animales que
para nosotros serian muy engrasados, pero no lo
son tanto para Uds. Aqui en Argentina habria que
hacer una nueva evaluacién con la maquina pero
seria muy sencillo con nuestra experiencia.

Pregunta: Usted piensa que esta maquina puede
ser compartida por distintos compradores y
frigorificos.

Respuesta: No es muyimportante que estéenla
lineadelfrigorifico. La solucién seria que un frigorifico
faene para distintos usuarios, como seria el caso de
los pequeiios carniceros que faenan pocos animales
porsemana. Yo creoque lamaquinaladebe comprar
el frigorifico y no el cliente de éste.

Pregunta: Podria explicar un poco mas sobre
los resultados que dara la maquina sobre
composicién corporal, rendimiento en carne, hueso
y grasa? Estos resultados ¢Estaran “on line”,
instantaneamente? ;Qué hay acerca del area de
ojo de bife?

Respuesta: Yo no he dicho nada acerca del
tiempo que tardala evaluacion. Luego de lafotografia,
la maquina necesita de 2 a 3 segundos para
procesarla y tener la tipificacion, es muy rapido y la
informacion se tiene practicamente “on line”. No se
debe parar la linea para tener el resultado. La
maquina puede tipificar entre 80 y 85 animales por
hora. El tema de la velocidad es de la tecnologia
actual. Nosotros creemos que se puede llegar hasta
120 animales por hora.

- Pregunta: Pero aqui hay frigorificos que faenan
hasta 200 animales por hora.

Respuesta: Si pero pienso que si se resolvio el
problema de tener una maquina que dé un juicio
correcto, es solo cuestion de tecnologia hacerlo
mas rapido. Yo creo que la velocidad no es un
problema y se puede logra mayor velocidad.

Volviendo a lo de grasa, musculo y hueso, noso-
tros haremos experimentos entre setiembre, octubre
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y noviembre en un frigorifico, en el que haremos
despostada y tendremos alrededor de 120 pesos de
diferentes huesos, musculos y grasas, y luego
haremos la correlaciéon con las fotografias. En
Bélgica se hizo tres afios atras con un tipo especial
de animales que es la raza Azul-blanco de Bélgica.
En este tipo de animales no hubo problemas en la
predicciéon de composicién.

Pregunta: En las razas europeas la cobertura
de grasa es muy fina, entonces la prediccién es mas
facil porque la grasa no desdibuja el contorno de la
canal. Pero yo no estoy seguro que si la cobertura
de grasa es mayor, no se desdibuje el contorno y
que la correlacion no sea buena. ; Cémo va a hacer
la maquina para resolver esto, especialmente para
nosotros que tenemos muchas razas que no son
continentales?. Porque Ud. puede verladistribucidn
pero no la profundidad de la grasa.

Respuesta: Yo creo que lo que se necesita es
calibracién para ver si la maquina es capaz de dar
unbuenjuicio sobre la coberturade grasa. Loque yo
sé, es que nosotros hemos probado la maquina con
diferentes animales como Holstein, Normando,
Limousin, Charolais, y que no hubo problemas para
estos tipos de animales. ‘

Pregunta: Sobre el sistema australiano que
funciona con el area de ojo de bife. La pregunta es
si esa informacion es suficiente o se necesitan otras
variables, por ejemplo el largo y ancho de la canal.
Otra pregunta, los daneses tienen un sistema que
utiliza solamente una camara con una sola vista
lateral. El que ellos puedan también hacerlo es
solamente una cuestion de software o es diferente
el tipo de informacién que se obtiene de cada
sistema.

Respuesta: Sobre la primerparte de la pregunta,
no tengo informacion del sistema australiano, asi
que no puedo contestar. Sobre el sistema danés, de
una sola camara, la razén por la que nosotros
utilizamos seis camaras es que pensamos que es
posible que una o dos camaras puedan no funcionar,
pero siempre hay canales en la linea, entonces la
maquina puede seguirjuzgando canalesaunsi1, 2,
3 6 4 camaras no funcionan, podemos seguir
clasificando aiin con dos camaras, es una seguridad
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para nosotros. Con seis cdmaras pensamos que
una puede funcionar todo el tiempo, mientras se
pueda reparar las otras. Yo creo que es dificultoso
tener una sola camara y una sola vista, porque se
necesita también lainformacién de la distribuciénde
grasa en la cara interna tanto como la externa.

Pregunta: La camara ¢lee el color?
Respuesta: Si.

Pregunta: ;Hace una evaluacién de la
distribucién de grasa por el color?

Respuesta: No lo puedo decircon 100 por ciento
de certeza porque no soy el consultor de lamaquina;
yo pienso que el color se usa para separar grasa y
musculo con un 99 por ciento de certeza.

Pregunta: ;La camara tiene un colorimetro?

Respuesta: Son camaras de color, y sobre el
fondo se tiene un testigo de color para calibrar en
todo momento los colores que ve la maquina.

Pregunta: ;Qué hay acerca de la edad de los
animales?

Respuesta: En Francia pensamos que tenemos
informacion de los animales antes de ser faenados,
y esainformacion (sexo, edad y tipo de animal) sera
ingresada a la maquina junto con la de la balanza.
Tendremos junto con la fotografia, la trazabilidad de
los animales y tendremos una prueba de la canal
antes de pesarla. Esta informacién podria
transmitirse a OFIVAL y ellos podrian controlar qué
es lo que pasa en cada frigorifico de Francia, ain a
gran distancia.

Pregunta: ; Uds. estéan planeandoen INRA hacer
investigaciones sobre correlacién entre la maquina
y color de carne, de grasa, marmoreado u otros
parametros de calidad?

Respuesta: Pienso que novaahaberesetipode
investigaciones en el futuro. Nosotros investigamos
sobre terneza y factores relacionadas con ella.
Tenemos investigaciones sobre atmdésferas
modificadas y color. Pero no sé si se podra cruzar
la informacion entre la maquina y colorimetros o
terneza en los préximos cinco afos. No creo que
sea asi.
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Pregunta: ;Cuanto piensan que tardaran en
hacer la correlacion entre la maquina y la
composicién corporal?.

Respuesta: Tenemos diferentes etapas. Hacia
fin de afno debemos tener una evaluacién de la
maquina para las cinco categorias de animales:
novillo, vaquillona, vaca, toro y toro joven. Y en el
proximo ano vamos a tener 10 maquinas
funcionando en frigorificos. Pienso que hacia el final
de este milenio vamos atenerlas maquinas que den
la composicion. Es decir en dos afios mas, hacia el
final del aino 2000. Pienso que va a ser muy rapido
porque el problema entre productores y frigorificos
es muy grande en Francia. Es por eso que es
importante tener maquinas en los frigorificos lomas
rapido posible.

Pregunta: ; Cuanto cuesta esta maquina?

Respuesta: Si Ud. esta en Francia cuesta
aproximadamente U$S400.000. Si Ud. hoy paga
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ese dinero manana tiene unamaquina operativa que
le da conformacién y cobertura de grasa. Es un
valor medio porque incluye el precio de la maquina
y también el de las modificaciones que se necesitan
en el frigorifico para colocar la maquina; este es un
valor medio en Francia. Yo pienso que en Argentina
el precio puede ser mayor si la maquina viene de
Francia pero puede obtener acuerdos de licencia,
porque no necesitan una maquina con elsello “Made
in France”.

Pregunta: ;A esto hay que agregarle los costos
de validaciéon?

Respuesta: Si pero pienso que los costos de
validacién no son para una sola compaiiia sino para
todas, asi que el valor no seria tan elevado porque
se reparte entre varios. Nosotros tenemos el
conocimiento de lamaquina y Uds. de los animales,
entonces podemos hacer una experiencia muy
rapida para la validacion.
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Conclusiones de los Seminarios

El caracter regional de los seminarios, asi

como los distintos enfoques de los expositores,
llevé a que se trataran diferentes aspectos del tema
de Evaluacién de Canales Bovinas. Se procurd
entonces, que esta diversidad quedara reflejada en
las conclusiones, atendiendo al aporte que las
mismas dan al tema. Por esto, se ordenaron los
acuerdos alcanzados atendiendo a los distintos
sistemas de clasificacion de bovinos, y a los paises
del MERCOSUR en particular.

A.
1.

De los Sistemas de Clasificacién en general:

Tienen fuerte subjetividad, determinandofalta
de consistencia en sus resultados.

. Los valores de rendimiento dados por los

evaluadores ademas de ser subjetivos, no
filan valores continuos sino discretos
(escalonados).

. No estiman adecuadamente la terneza .

. No se hacen otras estimaciones de calidad

como color, jugosidad y sabor.

. Los evaluadores pueden no tener suficiente

tiempo, y también se cansan, para evaluar
con precision.

. La falta de observacién frecuente de algunas

categorias, determina que los tipificadores
las olviden y pierdan precisién en sus
evaluaciones.

. No son suficientemente flexibles para incor-

porar nuevas tecnologias.

. Deberian seguir en manos de una tercera

parte (ni en las de los productores ni en las de

los industriales), especialmente mientras sean
subjetivas.

. De los Sistemas del MERCOSUR, en

particular:

. No sirven de referencia para que los produc-

tores orienten su actividad.

. Algunos, como el de Argentina, no tienen

relacion con las demandas del mercado, no
las consideran, por ello es que no se utilizan
los valores de tipificacion como un indice para
el pago a los productores.

. Algunos, como el de Argentina, no toman en

cuenta la edad que tiene relacion con
caracteres de calidad como terneza.

. Es escasa la evaluacion de otros caracteres

de calidad; podria incorporarse la evaluacion
de la terneza, del veteado, etc.

. Deberia evaluarse la grasa de cobertura por

un método objetivo.

. Falta de uniformidad en los criterios entre los

paises del MERCOSUR.

. Se sugiere analizar las posibilidades de

correlacidon con otros sistemas internacionales
de evaluacion.

. Se sugiere que el PROCISUR contintue en

estos desarrollos.

. Hay pocos estudios de correlaciéon con

sistemas de tipificacién de otros paises.
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