|

7/ “““\\\ A ECO" SEARCH

% // RESEARCH IN AGRICULTURAL & APPLIED ECONOMICS

The World’s Largest Open Access Agricultural & Applied Economics Digital Library

This document is discoverable and free to researchers across the
globe due to the work of AgEcon Search.

Help ensure our sustainability.

Give to AgEcon Search

AgEcon Search
http://ageconsearch.umn.edu
aesearch@umn.edu

Papers downloaded from AgEcon Search may be used for non-commercial purposes and personal study only.
No other use, including posting to another Internet site, is permitted without permission from the copyright
owner (not AgEcon Search), or as allowed under the provisions of Fair Use, U.S. Copyright Act, Title 17 U.S.C.


https://makingagift.umn.edu/give/yourgift.html?&cart=2313
https://makingagift.umn.edu/give/yourgift.html?&cart=2313
https://makingagift.umn.edu/give/yourgift.html?&cart=2313
http://ageconsearch.umn.edu/
mailto:aesearch@umn.edu

ISSN: 1688-9266

INSTITUTO
NACIONAL DE
INVESTIGACION
AGROPECUARIA

URUGUAY

TERCERA AUDITORIA

DE CALIDAD DE
CARNE OVINA arzo, 2017
DEL URUGUAY TECNICA 228

INIA




TERCERA AUDITORIA DE CALIDAD
DE CARNE OVINA DEL URUGUAY

Editores: Brito, Gustavo*
Correa, Daniela**
San Julian, Roberto**

*Ing.Agr., PhD., Director Regional, INIA Tacuarembé
** Ing.Agr., Programa Nacional de Investigacion Produccion de Carne y Lana, INIA Tacuarembo
*** Ing.Agr., MSc, Programa Nacional de Investigacion Produccién de Carne y Lana, INIA Tacuarembo




Titulo: TERCERAAUDITORIA DE CALIDAD DE CARNE OVINA DEL URUGUAY

Editores: Gustavo Brito, Daniela Correa, Roberto San Julian

Serie Técnica N° 228

© 2017, INIA

ISBN - 978-9974-38-371-5

Editado por la Unidad de Comunicacién y Transferencia de Tecnologia del INIA
Andes 1365, Piso 12. Montevideo - Uruguay
http://www.inia.uy

Quedan reservados todos los derechos de la presente edicion. Esta publicacion no se
podra reproducir total o parcialmente sin expreso consentimiento del INIA.



CONTENIDO

Pagina
1. TERCERA AUDITORIA DE CALIDAD DE CARNE OVINA DEL URUGUAY ......... 1
LINTRODUCCION ..ottt 1
L.IANTECEDENTES ...t 1
1.2 ESTRUCTURADE LAAUDITORIA .....cooviiiieeeeeeeeeeeeee e 1
2. FASE | - ENCUESTAS DE PERCEPCION ......ociiiiiiieiieeeeeeeeeee e 3
2ANTECEDENTES Y OBJIETIVOS ... 3
2.1 METODOLOGIA ..ottt 3
2.2 RESULTADOS ...ttt e e e ettt ea e 4
2.3 CONCLUSIONES ..o et 9

2.4 PERCEPCION DE LOS ENTREVISTADOS ACERCA DE LOS PROBLEMAS
DE CALIDAD IDENTIFICADOS EN AUDITORIAS PREVIAS .................. 10
3. FASE Il - TRABAJO EN PLANTAS FRIGORIFICAS ....coovieveeeeeeeeeeeeeve 13
3.1 EVALUACION POR ESTACION ......ocviieeeeeeee e 13
3.1.1 Estacion 1: Previo al CUEreado ..........ccceveiiiiieiiiiiceiiee e 13
3.1.2 Estacion 2: Evaluacion de la canal en playa de faena.........c.ccceeneee. 16
3.1.3 Estacién 3: Decomisos en playa de faena .......ccccccevvevveiiieeeeinn, 19
3.1.4 EStacion 4: ROMANEOS ...c.uueieiiiiieaaiiieaeaiieeaaiteeeeaiee e e eeeeeanaeeesneeaeannees 20
3.1.5 Estacion 5: Evaluacion de canal enfrio .......cccccoveiiieeiiiiicciiee e 20
4. DISTANCIA DE TRANSPORTE: EFECTO EN LA CANAL Y LA CARNE OVINA... 27
4.1 METODOLOGIA ..ot 28
4.2 RESULTADOS ...t 28
4.2.1 Suciedad €N € CUBTO ....ceiiiiiiiiiiie e 29
4.2.2 HEMATOMAS ....oviiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 29
B.2.B3PH oot 31
5. DECOMISO DE HIGADO SEGUN REGION DEL PAIS ......cccooviiiiiieiinceieenes 33
5.1 METODOLOGIA .....oooeeeeeeeeeeeeee ettt 33
5.2 RESULTADOS ...ttt e e e e eenaes 33
5.2.1 Heterogeneidad de Canales ..........cceeveeiiiiiiiiieiiiiiee e 34

6. FASE Il - TALLER DE CUANTIFICACION DE PERDIDAS Y DEFINICION DE

ESTRATEGIAS .ot 39
7. CONCLUSIONES. ... e e e e et 43

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .....ooiiiieeieeeeieeeeeee e 45




1. TERCERA AUDITORIA DE
CALIDAD DE CARNE OVINA

DEL URUGUAY

1. INTRODUCCION

1.1 ANTECEDENTES

El concepto o percepcion de calidad es
amplio, en cierto modo subjetivo, y abarca
aspectos que van mas alla del producto en
si, como el status sanitario del pais, la cer-
tificacion de procesos y productos y la ofer-
ta de productos de calidad constante, entre
otros.La evaluacion de calidad de carne de-
pende del lugar de la cadena carnica donde
estemos;es por ello que se utilizan diferen-
tes parametros para su caracterizacion. Para
algunos actores de la cadena (productores
e industria frigorifica, por ejemplo) se refiere
a caracteristicas de la res (peso, cobertura
y distribucién de grasa, conformacion). Para
otros, puede ser el tamafio y peso de los
cortes, el color y pH de la carne, el color de
la grasa, el grado de marmoreo y/o la textu-
ra de la carne. En el otro extremo de la ca-
dena, el consumidor entiende por calidad
ciertos atributos visuales y otras caracteris-
ticas sensoriales, aspectos nutritivos, la
inocuidad y la terneza de la carne.

Las Auditorias de Calidad de Carne tie-
nen sus comienzos en el afio 2002, con la
finalidad de medir, cuantificar y comunicar
las principales limitantes que afectan a la
cadena cérnica. Estas son conducidas por
el Instituto Nacional de Carnes (INAC) y el
Instituto Nacional de Investigacién Agrope-
cuaria con la colaboracion de la Universidad
de Colorado (EEUU).

En la primera Auditoria, los problemas
de calidad estuvieron asociados a la pre-
sencia de hematomas, pH elevado segln
las exigencias comerciales y decomisos
de higados, los cuales afectan el valor
potencial de los cortes carnicos, los cos-
tos de produccion y la comercializacion de
los mismos. Estos resultados se repitie-

ron en la segunda Auditoria (2007). Si-
guiendo con la metodologia establecida (el
estudio se repite cada 5 afios) en el afio
2013 se condujo la tercera Auditoria de
Calidad de Carne en el Uruguay.

1.2 ESTRUCTURA DE LA
AUDITORIA

La propuesta fue desarrollada en tres fa-
ses, definiéndose objetivos especificos para
cada una de las mismas:

1. Fase I: Entrevistas y encuestas a dife-
rentes agentes de la cadena carnica:

e Encuestas a agentes ubicados en aque-
llos eslabones de la cadena carnica don-
de el producto es adquirido desde un es-
labon anterior.

e El trabajo estuvo dirigido a registrar la
percepcion que cada eslabon del proce-
so productivo tenia sobre la calidad del
producto que adquiere y el valor que le
asigna a los diferentes atributos de esa
calidad.

2. Fasell: Trabajos en plantas frigorificas:

e Registrar la informacién para la evalua-
cién, priorizacion y cuantificacién de los
principales problemas de calidad a nivel
de industria carnica ovina uruguaya.

3. Fase lll: Taller de trabajo y definicion
de estrategias:

e Establecer con los agentes involucrados,
mediante grupos de trabajo, nuevas es-
trategias de la industria carnica ovina para
evitar o disminuir los problemas detecta-
dos asi como cuantificar las pérdidas
econdmicas existentes en la Cadena
Carnica Ovina del Uruguay.

e Monitorear la evolucién de los problemas

detectados en las Auditorias de carne
ovina (2002, 2007 y 2013).




2. FASE | - ENCUESTAS

DE PERCEPCION

2.ANTECEDENTESY
OBJETIVOS

La Auditoria de Calidad de Carnes de 2013
introdujo algunos cambios en su Fase I, con
el objetivo de evaluar en una forma mas pre-
cisa la percepcién de los agentes de la ca-
dena, desde el productor ganadero hasta el
consumidor, acerca de la calidad del producto
(ganado o carne).

En las dos instancias anteriores (2002 y
2007), la Fase | se desarroll6 a través de dos
actividades que corrieron en paralelo. Primero
se realiz6 una encuesta entre los responsa-
bles de las diferentes etapas del proceso
industrial, en las plantas frigorificas que par-
ticiparon del proyecto. El objetivo central fue
recoger informacion calificada acerca de los
problemas de calidad detectados a ese ni-
vel. Por otro lado, se entrevistaron algunos
agentes en los distintos eslabones de la
cadena con el objeto de conocer su percep-
cién sobre la calidad de la carne uruguaya,
los problemas que la afectaban y los desa-
fios que estaban enfrentando. En ninguno de
los casos (encuesta y entrevistas) se utilizé
un muestreo estadistico ni se siguié un mé-
todo estandar para procesar la informacién
recogida. La Unica valoracién de los proble-
mas de calidad estuvo referida a la mencion
gue de estos se hacia en los distintos nive-
les de la cadena.

En la Auditoria 2013 se trabaj6 en forma
diferente. El anélisis tuvo como base una
encuesta mas completa a agentes ubicados
en aquellos eslabones de la cadena carnica
donde el producto es adquirido desde un
eslabon anterior. En este caso, el foco estu-
vo dirigido a registrar la percepcion que cada
eslabon del proceso productivo tenia sobre

* Ing.Agr., PhD., Programa Investigacion Produccién
de Carne y Lana, INIA.

Lanfranco, Bruno*

la calidad del producto que adquiere y el va-
lor que le asigna a los diferentes atributos
de esa calidad. El disefio de la encuesta
permitié identificar no solamente aquellos
atributos que, a su juicio, conforman la cali-
dad sino también su importancia relativa en
los distintos eslabones de la cadena.

A la hora de identificar los atributos que
conforman la calidad, los agentes encuesta-
dos expresaron su percepcion, sin una defi-
nicién previa o acordada sobre la cual basar-
se. Consultados sobre su importancia, res-
pondieron enumerando aquellos atributos que
a su juicio determinan la calidad del produc-
to en sus distintas etapas, sea ganado o
carne. Las respuestas fueron clasificadas por
el entrevistador al momento mismo en que
fueron registradas de manera que todos los
atributos mencionados pudieran ser asigna-
dos, en forma excluyente, a una sola cate-
goria de calidad de un limitado nimero de
las mismas. Esto permitié utilizar una com-
binacion de técnicas cualitativas y cuantita-
tivas para el analisis de los resultados.

2.1 METODOLOGIA

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

e Historiay practicas aplicadas al pro-
ducto (HP). Incluye a los atributos que
refieren ala historia u origen y a las prac-
ticas aplicadas al producto previo a su ad-
quisicion y las caracteristicas o atribu-
tos consecuencia directa de esas practi-
cas. Ejemplos: produccién a cielo abier-
to, origen del ganado, edad del animal,
buenas practicas de manejo animal,
mantenimiento de registros sanitarios y
manejo, tiempo de maduracion, control
de manejo de frio, empaque al vacio, en-
vase reciclable.
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e Genética del ganado (GE): Incluye a
los atributos que refieren al genotipo de
los animales en sentido amplio y aque-
llas caracteristicas del producto debidas
en gran proporcion a aquel. Ejemplos:
biotipo determinado, homogeneidad ra-
cial, lote, sola raza, potencial de marmo-
reo.

e Peso y tamafio (PT): Incluye a los atri-
butos ponderales y dimensionales del pro-
ducto y sus partes. Ejemplos: rango de
peso vivo, calibre de cortes, peso minimo
de canal, tamafio de caja, tamafio de cor-
te apropiado.

e Composicion del producto (CO): Inclu-
ye a los atributos que refieren a los as-
pectos composicionales anatémicos,
tisulares y moleculares que son intrinse-
cos del producto (carne, grasa, hueso).
Ejemplos: cobertura de grasa, estructura
muscular, homogeneidad del producto,
proporcion de cortes valiosos, conforma-
cion, rendimiento de faena, valor nutricio-
nal, relacion misculo/hueso.

e Inocuidad alimentaria (IN): Incluye a
los atributos que refieren a la inocuidad
alimentaria y a las practicas destinadas
exclusivamente a ese propoésito. Ejem-
plos: transporte en condiciones higiéni-
cas, test libre de patégenos, sin dafios
fisicos, registro de temperaturas, punto
Optimo de coccion, higiene del local, es-
tablecimiento certificado.

e Satisfaccion al consumo (SA): Incluye
a los atributos que refieren al disfrute del
consumo y practicas destinadas exclusi-
vamente a ese proposito. Ejemplos: aro-
ma, palatabilidad global, terneza, satis-
faccion del cliente, sabor, producto fres-
co, carne magra.

La encuesta se llevo a cabo entre el 29
de setiembre de 2014 y el 28 de abril de
2015. Se realizaron un total de 123 cuestio-
narios dirigidos a personas que tenian a car-
go la compra del producto proveniente del
eslabon precedente. Los eslabones consi-
derados fueron los siguientes:

e Productores ganaderos remitentes de
ganado a faena, ya sea de ciclo comple-
to o invernadores.

Frigorificos incluidos en la Fase Il de la
Auditoria.

e Comercio mayorista/minorista, el cual
incluye distintos formatos de venta al pu-
blico para consumo dentro y fuera el ho-
gar: carnicerias, supermercados y sec-
tor gastronémico.

e Consumidores locales y operadores de
comercio exterior, estos Ultimos como
aproximacion al consumidor extranjero.

De acuerdo al orden de importancia o va-
lor relativo dado a cada una de las seis cate-
gorias de calidad consideradas, se constru-
yO un ranking para cada eslabdn en particu-
lar y para la cadena en su conjunto.

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

1. ¢Cuéles son los atributos de calidad
esenciales en el producto y en qué medi-
da puede prescindir de los mismos a cam-
bio de un descuento justo en su precio?

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

3. ¢(Como se comparan entre si los distin-
tos atributos de calidad?

2.2 RESULTADOS

Las respuestas obtenidas en cada sec-
cion se presentan en formato tabular, como
una matriz de doble entrada: por eslabény
por categoria de calidad. Leyendo cada fila
en forma horizontal, se proyecta la impor-
tancia relativa de cada categoria de atribu-
tos de calidad, para cada eslabo6n en forma
particular y para la cadena como un todo.
Esto se expresa mediante un indice entre 0
(cero) y 1 (uno). Amayor valor corresponde
una mayor relevancia o importancia relativa.
El uso del indice se acompafia de una esca-
la de colores con el objetivo de facilitar la
apreciacion visual. La matriz puede leerse
en forma vertical, por columna, a los efectos
de ver cual es la importancia relativa que una
determinada categoria de calidad recibe a
través de la cadena.

La seccidon 1 consta de dos partes. En
primer lugar, se pregunt6 cuales son los
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atributos de calidad indispensables, a jui-
cio del entrevistado, sin los cuales no es-
taria dispuesto a adquirir el producto. En
segundo lugar, para cada uno de los atri-
butos sefialados como indispensable se
realiz6 una serie de preguntas con el fin
de determinar en qué medida el entrevis-
tado estaria dispuesto a prescindir de esa
caracteristica a cambio de un descuento
justo en el precio de compra. A partir de
esto se pudo elaborar un ranking presen-
tado en el Cuadro 1.

Algunos de los resultados de esta sec-
cion deben interpretarse con precauciony
dejan de manifiesto la importancia de uti-
lizar distintas técnicas de cuestionario en
una encuesta. En particular, en todos los
eslabones, ningln entrevistado identifico
un solo atributo de calidad que estuviera
referido a la categoria «inocuidad alimen-
taria» (IN) como requisito indispensable
para adquirir el producto. Por esta razon,
no se pregunté sobre la disposicion a
aceptar un descuento en la adquisicién del

Cuadro 1. Ranking de calidad elaborado en base ala disposicion a aceptar un descuento por
un producto en el cual la presencia de ciertos atributos de calidad no pueda ser

garantizada.

Comercio Exterior

Distribuidor

Supermercado

Carniceria

Sector Gastronémico

Consumidor

Toda la Cadena

Categoria de Atributos de Calidad (disposicion a aceptar
Eslabon de la descuentos)
Cadena
HP GE PT co IN SA
Productor
Frigorifico

Escala del indice
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producto en caso de que estos atributos
de inocuidad no pudieran ser garantizados.
Como consecuencia, la categoria IN regis-
tré un valor igual a cero para toda la cade-
nay en todos sus eslabones.

Este resultado podria hacer pensar que
los temas de inocuidad no son importantes
para la cadena céarnica nacional. Esto po-
dria ser asi en el sector primario de la cade-
na, previo a la faena. De alli en més, en los
eslabones en que el producto ya cobra for-
ma de alimento, el resultado observado po-
dria sugerir que la inocuidad es un concepto
extremadamente béasico de la calidad, sin el
cual seria impensable siquiera el funciona-
miento de una cadena dedicada a la produc-
cion de alimentos. Es posible, entonces, que
enfrentados a identificar atributos esencia-
les para la adquisicion del producto, los agen-
tes entrevistados ni siquiera consideraran la
mencién de estos atributos. La inocuidad
alimentaria seria una condiciéon dada y no
sujeta a discusion.

En el caso de la categoria «satisfaccion
al consumo» (SA), se observa que solamen-
te fue considerada como una caracteristica
de cierta importancia en aquellos eslabones
mas cercanos al consumo final del producto
carne. El sector gastronémico registro el
mayor indice (0,76), seguido por el consu-
midor (0,65), los supermercados (0,60) y las
carnicerias (0,50). Los atributos relativos a
la «genética» (GE) solamente fueron consi-
derados a nivel de los productores (0,72),
siendo practicamente nula su consideracién
en los restantes eslabones de la cadena.

La categoria «historia y practica» (HP) es
por lejos la que admite una mayor variedad
de atributos y caracteristicas. En efecto, en
todos los eslabones los encuestados sefia-
laron la importancia de uno o mas atributos
referidos a dicha categoria. Fue, por tanto,
la categoria que recibio los mayores punta-
jes, que variaron entre un minimo valor de
0,50 para el sector distribuidor de carne y el
sector gastrondmico hasta los maximos de
0,80 para supermercados y 0,84 para los
operadores de comercio exterior.

La categoria «composicion del producto»
(CO) mostro valores relativamente importan-
tes en casi todos los eslabones, con un

méximo de 0,71 para el consumidor final lo-
cal. Dejando de lado el sector distribuidor,
para el cual estos atributos no fueron identi-
ficados como esenciales, el valor mas bajo
fue registrado entre los operadores de co-
mercio exterior (0,26). Como ya fue sefiala-
do, a través de estos Ultimos se busco tener
una aproximacion a la percepcion de los con-
sumidores extranjeros.

Aqui también la interpretacion debe ha-
cerse con cautela por la limitacion que su-
pone tratar de captar de esta forma los con-
ceptos de calidad manejados por los consu-
midores en el exterior. Observando la fila
correspondiente a este eslabdn se aprecia
la importancia que tuvo la categoria HP
(0,84). Salvo el valor para CO, ninguna de
las restantes 4 categorias recibié mencion
alguna. Cabe preguntarse, también en este
caso, si la importancia dada a la historia y
practicas aplicadas al producto no encierra
conceptos relativos a otras categorias de
calidad (satisfaccion, inocuidad) que de al-
guna forma no fueron captadas en esta sec-
cion de la encuesta.

La categoria «peso y tamafio» (PT) re-
gistro valores relativamente bajos para el in-
dice, con un maximo para el sector indus-
trial (frigorificos), donde alcanz6 un valor de
0,56. Para el resto de la cadena, el indice
apenas lleg6 a registrar 0,50 para los super-
mercados, quedando por debajo de ese va-
lor para los restantes eslabones. Finalmen-
te, para la cadena en su conjunto el indice
ponderado determiné el siguiente orden en
las categorias de calidad: HP (0,64), CO
(0,46), SA (0,32), PT (0,24), GE (0,10) e IN
(0,00).

El Cuadro 2 presenta el ranking obtenido
a partir de la pregunta general planteada en
la seccion 2. Las preguntas hicieron referen-
cia directa a las seis categorias de calidad.
Se pregunto a los entrevistados acerca de
su disposicién a pagar un premio (sobrepre-
cio) por la presencia de atributos de calidad
deseables en el producto comprado. En este
caso, se incluye el resultado de la consulta
realizada al sector curtiembres, si bien no
se tomé en cuenta al elaborar el indice pon-
derado a nivel de toda la cadena.
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Cuadro 2. Ranking de calidad elaborado con base a la disposicion a pagar un sobreprecio por
atributos deseables en el producto comprado.

) Categoria de Atributos de Calidad (disposicion a pagar
Eslabén de la sobreprecio)
cadena
HP GE PT Cco IN SA
Productor 0,46
Frigorifico 0,60 0,60 0,50 0,60
Comercio Exterior 0,40 0,40 0,60
Distribuidor
Supermercado 0,50
Carniceria 0,50 0,44 0,56 0,44
Sector 0,67 0,67
Gastronémico
Consumidor 0,66 0,60 0,68 0,48
Toda la Cadena 0,62 0,58
Curtiembres 0,58
Escala del indice

Aqui también se aprecia claramente que
la categoria IN fue aquella en que los agen-
tes mostraron menor disposiciéon a pagar
un premio por asegurar su presencia en el
producto. Al contrario de lo que sucedio
con las restantes categorias, donde un
menor premio significé un menor interés o
importancia relativa, en este caso los en-
cuestados no estaban dispuestos a pagar
un sobreprecio por garantizar inocuidad
justamente por considerar esta categoria

como requisito indispensable. En los ca-
sos en que si lo hicieron, el interés estuvo
centrado en medidas adicionales tendien-
tes a reducir el riesgo potencial de una
contaminacion que pudiera afectar la
inocuidad. El indice ponderado para esta
categoria de calidad alcanz6 a 0,30.

En orden creciente, le siguié la categoria
PT, no obstante la gran disposicion a pagar
un mayor precio por parte de distribuidores
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(1,00) y productores ganaderos (0,71). El
indice mas bajo correspondio al sector con-
sumidor (0,32). A nivel de toda la cadena, el
valor ponderado del indice fue estimado en
0,58. A diferencia de lo ocurrido en la sec-
cion anterior para la categoria GE, en este
caso casi todos los sectores mostraron dis-
posicion a pagar un premio por la presencia
de atributos de este tipo. El valor mas alto
fue registrado para los supermercados (1,00),
lo cual puede estar relacionado con la ten-
dencia a utilizar la genética como una forma
de diferenciar el producto carne en estos
establecimientos. El alto valor asignado por

los productores (0,88) resulta mas evidente.
El indice ponderado para toda la cadena fue
0,62.

Por su lado, las categorias CO y SA mos-
traron una valoracion similar a nivel de toda
la cadena (0,73). En el primer caso, los va-
lores maximos se dieron a nivel de distribui-
dores (1,00) y frigorificos (0,90) en tanto que
los minimos se registraron entre los carni-
ceros (0,56) y operadores de comercio exte-
rior (0,40). En la segunda categoria, el ma-
ximo se registré entre distribuidores y su-
permercados, ambos con 1,00, mientras que

Cuadro 3.Ranking de calidad elaborado con base a la comparacion realizada por los

entrevistados.

a

Eslabon de la

Categoria de Atributos de Calidad (disposicion a pagar
sobreprecio)

cadena

Productor

Frigorifico

Comercio Exterior

Distribuidor

Supermercado

Carniceria

Sector
Gastronémico

Consumidor

Toda la Cadena

Escala del indice
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los minimos ocurrieron en el eslabén prima-
rio (0,46).

Nuevamente, la categoria de calidad que
obtuvo mayor ponderacion a nivel de toda la
cadena fue HP (0,86). Todos los valores cal-
culados para el indice fueron relativamente
altos, con un maximo de 1 para los eslabo-
nes frigorifico, operadores de comercio ex-
terior, distribuidores y supermercados. El
menor valor correspondio al sector carnice-
rias (0,50).

El sector curtiembres fue incluido en for-
ma separada en esta seccidén por tratarse el
cuero de un subproducto de la cadena que,
aungue muy importante, no esta relaciona-
do directamente con el producto carne. Este
sector mostré una muy alta disposicion a
pagar un sobreprecio por aquellos atributos
relacionados con la historia y practicas apli-
cadas con el ganado y que tienen incidencia
directa sobre el cuero (marcas de fuego,
dafios por insectos y acaros, etc.). Como
podria esperarse, caracteristicas relativas a
lainocuidad o la genética no resultan de in-
terés para este eslabén.

En el Cuadro 3 se registran los resulta-
dos obtenidos en la tercera seccion de pre-
guntas. En este caso se presentaron las
categorias de calidad en grupos de a tres,
en forma sucesiva. El entrevistado debio
identificar, para cada terna diferente, cual
era la mas importante y cual la menos
importante. La seccion finalizé con las seis
categorias presentadas en forma conjun-
ta, donde también el entrevistado debid
identificar a la mas y a la menos impor-
tante. A partir de las respuestas se con-
fecciond un nuevo ranking, por eslabény
para la cadena en su conjunto.

El andlisis de la informacion revela el alto
valor relativo que los eslabones cercanos al
consumo final otorgaron a la categoria SA.
El maximo se registré en supermercados y
sector gastrondémico (0,93), carnicerias y
consumidores (0,73). El eslabdn industrial
(frigorificos) le otorgé una importancia mo-
derada (0,47), en tanto que los operadores
de comercio exterior (0,38) y distribuidores
(0,33) le asignaron una importancia media a
baja. Como era de esperar, el eslab6n mas
lejano al consumo final, productores gana-

deros, dio menos importancia aln a esta
categoria (0,09). En términos globales, ter-
mino en el primer lugar del ranking (0,57).

Muy similar fue también el indice global
calculado para las categorias PT (0,53), IN
(0,52) y HP (0,50) para toda la cadena. El
peso y tamafio mostré una importancia mo-
derada a alta para los productores (0,72) y
para los distribuidores (0,67), siendo media
a baja para el sector gastronomia (0,38), car-
nicerias (0,34) y consumidores (0,33). La
inocuidad fue sefialada como la mas impor-
tante para los frigorificos (0,95) y la menos
importante para los operadores de comercio
exterior (0,24). La historia y préactica regis-
tr6 una moderada a alta importancia para los
operadores de comercio exterior, lo que po-
dria dar fuerza a la interpretacion sugerida
en la primera seccién respecto a los consu-
midores extranjeros. El menor valor relativo
para esta categoria surgio de los supermer-
cados (0,28).

Finalmente, la categoria CO mostr6 un
indice medio a bajo (0,40) al igual que la
categoria GE (0,35). La primera tuvo una
consideracion media a alta entre los con-
sumidores (0,64), siendo relativamente
baja para supermercados (0,30), frigorifi-
cos (0,26) y distribuidores (0,20). La se-
gunda solo revisti6 alta importancia para
los productores (0,81) y algo menor para
los operadores de comercio exterior (0,64),
situacién que concuerda con la surgida en
el ranking de la primera seccién de pre-
guntas. Para las restantes categorias, la
importancia relativa asignada fue de mo-
derada-baja a muy baja.

2.3 CONCLUSIONES

A partir de los resultados anteriores se
construy6 un ranking ponderado global de las
categorias de calidad para la cadena carnica.
No obstante, dicho ranking es meramente
indicativo y tiene un valor muy relativo, ya
gue no existe, entre los distintos sectores o
eslabones, una idea consensuada sobre el
significado y el valor de la calidad. Existen
grandes diferencias en como se percibe un
mismo atributo de calidad a lo largo de la
cadena. En otras palabras, segin en qué
punto o0 a qué altura de la cadena se posi-
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cione un observador, la percepcién puede ser
muy distinta.

Asimismo, existen diferencias en la per-
cepcion de la calidad dentro de un mismo
eslabén. Tampoco a este nivel es unanime
la apreciacion de los atributos que confor-
man la calidad del producto. En forma adi-
cional, es muy dificil que desde un solo es-
labdn se tenga una visién completa de toda
la cadena. Generalmente se conoce mejor
el eslabon inmediato anterior (proveedor) y
el posterior (cliente). Asimismo, los agentes
tienden a ponderar con mayor énfasis aque-
llos atributos de la calidad que visualizan
COMO «MAs cercanos» y que por tanto «afec-
tan mas su negocio».

Si bien lainocuidad alimentaria no fue
mencionada a priori por ninguno de los esla-
bones, fue ésta la categoria menos sujeta a
recibir premios y termino siendo una de las
mas valoradas.

Por otro lado, para los eslabones mas
cercanos al consumo final, los atributos re-
lacionados con la satisfaccion al consumo
fueron por lejos los mas relevantes. Para los
primeros eslabones, en cambio, mas cerca-
nos al «campo» y mas alejados del «plato»,
los mas importantes fueron los relativos a
peso y tamafio del producto.

La categoria de calidad mas sujeta a
descuentos por prescindir de sus atribu-
tos y premios por asegurarlos fue histo-
riay practica, dado sin duda por su ge-
neralidad, asi como la vastedad y diversi-
dad de caracteristicas que pueden ser in-
cluidos bajo esa denominacion. Por el con-
trario, una categoria de definicion mucho
mas estrecha como la genética adquirid
relevancia casi exclusivamente con los
productores. En el caso de los consumi-
dores, el mayor peso relativo fue asignado
alacomposicién del producto.

Finalmente, debe enfatizarse el caracter
relativo del ordenamiento (ranking) aqui pre-
sentado. El hecho que una determinada ca-
tegoria de calidad se posicione en determi-
nado orden de relevancia no implica que no
sea importante. A continuacion se presenta
el ranking general ponderado para las cate-
gorias de calidad consideradas en este es-
tudio. Entre paréntesis se indican los esla-

bones para los cuales cada categoria tuvo
un mayor valor:

1. Satisfaccién (supermercados, carnice-
rias, gastronomia, consumidores)

2. Pesoy tamaifio (distribuidores, producto-
res)

3. Inocuidad (frigorificos)

4. Historiay practica (operadores de comer-
cio exterior)

5. Composicion (consumidores)
6. Genética (productores)

2.4 PERCEPCION DE LOS
ENTREVISTADOS ACERCA DE
LOS PROBLEMAS DE CALIDAD
IDENTIFICADOS EN
AUDITORIAS PREVIAS

Mas alla de que en la Fase | de la Audito-
ria de Calidad de Carnes 2013/14 se introdu-
jeron cambios metodoldgicos importantes, se
intentd mantener un cierto vinculo con el
estudio realizado en las dos anteriores. En
ambas ediciones, uno de los resultados fue
la confeccidn de un listado con los 10 mayo-
res problemas percibidos por los agentes de
la cadena. La inclusion de un problema en el
listado de la primera y segunda auditoria no
surgio de un proceso de ordenamiento ni de
una técnica de analisis de preferencias. Se
incluyeron en el listado los diez problemas
mencionados en la mayor cantidad de esla-
bones de la cadena.

Asi, de las entrevistas y encuestas de la
Primera Auditoria (2002) se elaboré un pri-
mer listado de problemas, el que fue presen-
tado a los agentes entrevistados y encues-
tados en la Segunda Auditoria (2007) para
gue indicaran, de acuerdo a su juicio, si los
mismos habian mejorado y en qué medida,
si se habian mantenido en el mismo nivel o
si habian empeorado. A su vez, en esa Se-
gunda Auditoria se volvié a confeccionar una
nueva lista de problemas, que si bien fue
hecha en forma independiente a la anterior,
los problemas listados fueron casi los mis-
mos, con algunas excepciones.

Finalmente, si bien en la Tercera Audito-
ria (2013) no se volviod a elaborar un listado
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con estas caracteristicas, en la ultima sec-
cion del formulario se presento6 a los encues-
tados un cuadro con los problemas enume-
rados en las ediciones anteriores, incluyen-
do la percepcion sobre su evolucion entre
ambos periodos. Utilizando la Gltima colum-
na del cuadro, bajo el titulo «percepcion al
2013/14», se solicito a los encuestados in-
dicar su percepcion acerca de la situacion
de los mismos al momento actual (2013/14).

En el Cuadro 4 se presentan los proble-
mas percibidos en el caso de la carne ovina.
La mayoria de los problemas surgidos en
2002 entonces no guardaban relacion direc-
ta con la calidad (obstaculos de mercado,
escasez de volumen, precios y costos in-
adecuados, falta de cultura de consumo,
zafralidad de la demanda, infraestructura in-
adecuada). Solamente los cuatro problemas
gue aparecen sefialados en el cuadro esta-
ban directamente ligados a la calidad. De
estos, se percibieron mejoras leves en 2007
para el caso de heterogeneidad del producto

y presencia de agentes potencialmente cau-
santes de contaminacion en la lana de los
ovinos. No se visualizaron mejoras para el
caso de la forma de presentacion del pro-
ducto y para la presencia de flechilla.

Algo similar ocurri6 con el listado de pro-
blemas elaborado en la Fase | de 2007/08.
Nuevamente, casi todos los problemas lis-
tados no eran de calidad, siendo la mayoria
coincidentes con los surgidos de la primera
auditoria. Como puede apreciarse, fueron
también solo cinco los que se mantuvieron
en la lista final. Para estos, la encuesta de
2013/14 determind una percepcion de mejo-
ra leve para el caso de agentes potencial-
mente contaminantes. Para los problemas
de heterogeneidad y presentacion de produc-
to no se percibieron mejoras, mientras que
la falta de suficientes respuestas impidio
determinar la situacién para el caso de la
flechilla y la falta de razas exclusivamente
carniceras.

Cuadro 4. Comparacion de los problemas percibidos en la fase | de las Auditorias de la

CadenaOvina.

Problemas percibidos Auditoria Percepcion al Auditoria Percepcion al
durante la Fase | 2002/03 2007/08 2007/08 2013/14

Heterogeneidad del
producto ‘/ O ‘/ O
Presentacion del producto 1/ . 1/ O
Presencia de agentes
contaminantes ‘/ . .
Presencia de flechilla v O v
Razas exclusivamente 1/
carniceras

Referencias: ventre los 10 mas nombrados en la Fase I.

Percepcién de la evolucion del problema: () Sigue igual que en la auditoria anterior (@ Empeord respecto a la auditoria anterior

@ Mejora leve respecto a la auditoria anterior
@ @ Mejora leve a moderada

@ @ @ Mejora moderada
(O] @ . Mejora importante
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