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INTRODUCCION

Mientras el sistema vigente privilegia la categoria, la nueva propuesta hace foco en la calidad de la carne,
premiando a los animales jovenes de mayor kilaje. “Brindara informacidn util a productores y procesadores, equi-
parable a la de los mercados lideres”, afirma Anibal Pordomingo del INTA.

“El sistema de tipificacion vigente es anticuado para los actuales planteos ganaderos, ya que basicamente ca-
lifica la res segun la categoria del animal y el peso de faena, lo que no necesariamente refleja los atributos de la
carne. En el mundo esto cambi6 hace 20/30 afios. Sin embargo, aqui, practicamente, define el precio. Por eso,
nuestra propuesta hace hincapié en la calidad del producto”, dijo a Valor Carne Anibal Pordomingo, Coordinador
de Ganaderia del INTA, refiriéndose al proyecto disefiado en conjunto con el Ministerio de Agroindustria para
modernizar el modelo que se aplica en la Argentina desde 1973.

La iniciativa apunta a valorizar los animales mas pesados, con la condicién de que sean jovenes, de modo que
el novillito, la vaquillona y el ternero gordo no sean los nicos premiados por el sistema, dado que no siempre son
los mejores.

“Hoy, un novillo de corral de dos afios, dos afios y medio, puede tener una calidad superior a la de un novilli-
to. De igual modo, una vaquillona de 400 kg de campo puede dar un producto equivalente al de otra de 300 kg.
Muchas veces, por hacerlos rapido se terminan sobre engrasados o con escasa grasa intramuscular. O sea que un
mayor peso, a una misma edad, no debe ser penalizado”, planteé el especialista. Y aclaré que “en el mundo no se
negocian reses livianas, lo que no significa que no sean jovenes, son de animales producidos en planteos que les
permiten lograr un desarrollo importante, con una muy buena relacion masculo, hueso y grasa. De eso se trata la
calidad”.

Ademas de brindar informacion objetiva a productores, industriales, comercializadores y consumidores, la
propuesta busca que la misma se pueda homologar con los otros sistemas de tipificacion del mercado internacio-
nal. “Por ejemplo, si digo que el A- se corresponde a unlow choice americano los compradores podran interpretar
de qué producto y calidad estamos hablando. Ayuda a posicionarnos en el mundo”, subrayé Pordomingo.

POR FUERA Y POR DENTRO

El proyecto mantiene algunos parametros del sistema anterior a los que se sumaran nuevas variables externas
y una mirada por dentro de la media res. En ese sentido, “se seguira utilizando su peso, la conformacion, el grado
de terminacion, que en cierta manera muestra la relacion masculo-grasa, aunque no la termina de definir; se intro-
ducird un cambio crucial como es la edad por denticion, que hasta ahora estaba incluida en la categoria, y habra un
indicador de contusiones”, sefiald. Ahi, termina el primer nivel de calificacion, que basicamente es lo que se ve
cuando la media res esta en el gancho y que sera obligatorio para todos los procesadores.

Lo mas innovador de la propuesta es la segunda etapa, en la que se evaluaran area de ojo de bife, su pH, co-
lor, espesor de la grasa de cobertura y grasa intramuscular. “Este nivel, por lo pronto, sera optativo ya que se re-
quiere cortar la media res. Se mirara el bife porque tiene una gran correlacion con lo que pasa en el resto del ani-
mal. En base a sus mediciones y al peso de la media res, se calculara el rendimiento carnicero, segin una formula
probada en el mundo”, explicd. Y detall6: “cuanto mas pesada sea la res y mayor el area de ojo de bife, mas canti-
dad de carne brindard, alineado con la genética y la calidad del proceso de cria, recria y engorde”. Ese dato, sera
fundamental para los procesadores, ya que permitira saber si tendrdn menos pérdidas al quitar el hueso y la grasa.
También resultara de interés para el ganadero, que podra utilizarlo en la seleccion por rendimiento en carne y para
corregir aspectos del manejo.

Otro indicador importante para la industria es el pH, que debe ser menor a 5,7 6 5,8, lo que define la vida dtil
del producto. “Si es mas alto, la carne no tiene capacidad de madurar y habra que procesarla inmediatamente. En
algunos paises este pardmetro separa las materias primas para moler de las que son madurables para cortes frescos
0 congelados”, prosiguié Pordomingo.

Con respecto al color, si el musculo es claro y brillante, indicara que hubo un mejor manejo y podréa lograr un
pH mas bajo que si es rojo oscuro. En cuanto a la grasa, si es amarillenta, no necesariamente sefiala que proviene
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de un animal més viejo, sino que contiene pigmentos resultantes de la alimentacion pastoril, que le dan més sabor.
“Dicho esto, la poblacién argentina se ha inclinado por la grasa blanca, de la alimentacion a grano, porque la aso-
cia con animales més jovenes”, afirmo.

Un elemento clave del proyecto es que se estimara el marméreo o marbling. “Si bien al consumidor argentino
no le interesa tanto, ya que el contenido de grasa intramuscular es bajo, del 2 al 5%, esto influye en la capacidad
del masculo de retener humedad y color, caracteristicas que mantienen la frescura. Ademas, al evitar pérdidas de
agua, protege indirectamente la terneza, que depende de la genética. Por eso, es un atributo tan valorado en el
mundo”, sostuvo. En tal sentido, los mercados internacionales exigen cierto grado de marméreo, “algo que no es
menor para los modelos argentinos que hacen todo muy rapido, Ilevando a excesos de cobertura pero marmoreo
insuficiente. Tendremos que hacer engordes mas progresivos, y sobre todo mejores recrias, un desafio para los
ganaderos”, advirtié Pordomingo.

Finalmente, esta informacién de marmoéreo combinada con la edad permite calificar la calidad de carne que
complementa el rendimiento carnicero, pilares del segundo nivel de tipificacion.

PARA CONSENSUAR

La propuesta esta a disposicion de todos los actores de la cadena, sean del &mbito publico o privado. “Esta en
discusion y puede sufrir modificaciones. Ya se ha presentado a las asociaciones de productores y de la industria.
Hay algunos frigorificos entusiasmados, sobre todo los de exportacion, que estan en condiciones de implementar
el sistema completo; y otros no tanto, en general los de consumo, que adoptarian sélo el primer nivel. De cual-
quier modo sera un avance, ya que al relegar la categoria como condicionante del precio, habra datos mas objeti-
VOS, mayor transparencia. Lo mas importante es que estimula a producir mas carne por cabeza premiando la cali-
dad”, concluy6 Pordomingo.
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