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PRESENTAC

Una visién amplia sobre las caracteristicas de la carne bovina, su valor nutritivo,
mitos, creencias y propiedades que el consumidor debe conocer, en cuanto a la
calidad sensorial y el valor nutritivo de la carne, presenta la Fundacion Bengoa en
esta publicacion. De manera muy especial, las autoras abordan algunos mitos so-
bre la carne bovina que de alguna manera, interfieren en las preferencias del con-
sumidor venezolano.

Se describen las propiedades nutricionales y se revisan los principales nutrientes
que aporta este alimento, sefialando las diferencias de la carne venezolana con la
importada de paises vecinos. Igualmente destacan la versatilidad de la carne en la
preparacion de variadas recetas y su incorporacion en los platos tradicionales en
nuestro pais. Una informacion muy valiosa, proviene de estudios sobre aquellos
aspectos que el consumidor prioriza al comprar el alimento, sus preferencias se-
gun estrato social en cuanto a calidad, lugares de compra, percepcion y actitud ha-
cia el consumo y cortes de carne.

Sin embargo, se aprecia una tendencia al incremento sostenido en el consumo de
la carne de pollo, posiblemente por desinformacion del consumidor, asi como
también, por la difusion de mensajes que asocian a la carne, con algunos factores
de riesgo de enfermedades cardiovasculares, situacion que ha permeado al perso-
nal de salud y a los consumidores, con resultados pocos beneficios para la pobla-
cion, en especial los de menores recursos.

En nombre de la Fundacion Bengoa agradecemos a las autoras Nancy J.Timaure,
Lilia Arenas de Moreno y Maria Giuffrida de Mendoza, por este excelente traba-
jo sobre la carne bovina, fuente de nutrientes de alta calidad biologica, indispen-
sable en la prevencion de algunas de las carencias nutricionales en nuestro pais.

Dr. Virgilio Bosch
Presidente
Fundacion Bengoa
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NTRODUCC

,/ eneralmente, la definicion
Seeo---"del término “came” se utiliza
para referirse a todas las partes del cuer-
po de los animales beneficiados que sean
aptas para la alimentacién del hombre;
desde un punto de vista mas cientifico, la
carne se define como el tejido muscular
esquelético de animales domésticos que
ha entrado en fase de maduracion una
vez terminada la fase de rigidez cadavé-
rica, y en donde ocurren cambios que le
suministran las caracteristicas de color,
sabor y aroma.

Sin llegar a considerarla indispen-
sable, la riqueza nutritiva de la car-
ne de res es innegable: representa
una de las mejores fuentes de prote-
ina de alta calidad bioldgica, de hie-
rro biodisponible, zinc, fosforo y
potasio; vitaminas del complejo B,
beta-carotenos y vitamina E. Tam-
bién es una fuente importante de
acidos grasos mono y poliinsatura-
dos y de isémeros del acido linolei-
co conjugado (CLA). Su versatili-
dad, le permite al consumidor la po-
sibilidad de disfrutar una gama muy
variada de platos y sabores, hacién-
dolo un alimento altamente apeteci-
ble.

A pesar de estas bondades, su consu-
mo se ha visto afectado por diversos fac-
tores. Los mitos que se han tejido en tor-
no a su responsabilidad de incrementar

~

los riesgos de enfermedades cardiovas-
culares y la trasmision de enfermedades,
y el poco interés de un circuito disgrega-
do para aprovechar mas eficientemente
las herramientas e instrumentos de co-
municacion para educar e informar al
consumidor, constituyen los mas impor-
tantes. A esto se debe agregar la intermi-
nable ofensiva por parte de otros alimen-
tos e industrias alimentarias "competido-
ras" que se han posicionado con una es-
trategia mas o menos definida, pero
siempre teniendo muy en claro la necesi-
dad de distanciarse en sus mensajes y dis-
cursos del alimento “carnes rojas”.

Venezuela no escapa a los cam-
bios que se han sucedido en el mer-
cado mundial de la carne de res, que
se reflejan en la evolucion de los pa-
trones de consumo y habitos de vida
de los consumidores, entre otros.

En los paises desarrollados, por
ejemplo, las exigencias de los con-
sumidores por los alimentos de ori-
gen carnico, se han desplazado ha-
cia la calidad de los mismos mas
que en la cantidad. Es por ello, que
innumerables investigaciones sobre
marketing y consumo de carne va-
cuna han permitido clasificar a los
consumidores en cuanto a sus re-
querimientos individuales, o a los
motivos que lo impulsan a comprar-
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la. Para la industria carnica, una cla-
sificacion de esta naturaleza es ne-
cesaria para acometer la mejora de
los sistemas de produccion en fun-
cion de los requerimientos del con-
sumidor final.

El presente trabajo presenta
una sintesis de informacion
practica sobre las caracteristicas
que el consumidor debe conocer
a la hora de comprar carne vacu-
na, en cuanto a los aspectos de
caracteristicas de la carne fres-
ca, calidad sensorial, y valor nu-
tritivo. El trabajo presenta ade-
mas, los aspectos mas importan-
tes relacionados con la percep-
cion de los consumidores sobre
la calidad de la carne, basados
principalmente, en los trabajos
realizados en el pais.



CARACTERISTICAS

“EACARNE #

La Real Academia Espafiola (1) de-
fine a la calidad como “la propiedad
o conjunto de propiedades inheren-
tes a algo, que permiten juzgar su
valor y ser capaces de cumplir con
las expectativas del consumidor”.
Bajo este concepto, en cuanto a car-
ne se refiere, podemos hablar de tres
diferentes tipos de calidad: nutricio-
nal (aporte de nutrimentos necesa-
rios), higiénico-sanitaria (inocuo al
ser humano) y organoléptica (terne-
za, jugosidad y sabor).

Las experiencias de mercadeo en
otros paises, demuestran que la cali-
dad de la carne bovina percibida por
el consumidor, se refiere basica-
mente, al caracter sensorial; es de-
cir, a los atributos organolépticos,
determinantes de la aceptabilidad
del producto. Sin embargo, cada dia
se observa una mayor inquietud por
conocer sobre el aporte de nutrien-
tes, origen de los animales e inocui-
dad del producto.

La calidad en términos de organo-
lepsia, dictamina que el bovino sea
fisiologicamente joven y preferible-
mente macho castrado (novillo). Es-
tas caracteristicas favorecen la ter-
neza y la jugosidad de sus carnes,
aunque se sacrifique un poco su sa-
pidez, pues a medida que el animal

envejece, su carne es mucho mas
gustosa (2), pero menos tierna. Asi
que la carne de una vaca o toro, se-
rd mas sabrosa, pero mas dura y se-
ca que la de un novillo o novilla (3).

El control de la calidad de la car-
ne como producto final es muy
complejo, ya que son muchos los
factores que la afectan. Entre ellos
podemos mencionar, la genética del
animal, la condicion sexual, la edad
al sacrificio, la alimentacion, el ma-
nejo previo al beneficio o ante mor-
tem (stress, modo de sacrificio, en-
tre otros), y el manejo postmortem
(almacenamiento, coccion), entre
otros.

La calidad de una canal se evaliia
principalmente en el acabado de
grasa y el estado de madurez o edad
fisiologica del animal. El acabado
exterior se refiere al desarrollo del
tejido adiposo a nivel subcutaneo, y
representa el empaque natural de la
carne; la infiltracion de tejido adipo-
so dentro del musculo (conocida co-
mo marmoleo) también contribuye a
la calidad, pero este se deposita mas
tardiamente, al alcanzar la madurez
la cual varia con la precocidad de la
raza (4). La madurez se refiere a la
edad fisioldgica del animal, y se de-
termina a través del grado de osifi-
cacion (conversion a hueso) de los
cartilagos de las vértebras, el color y

la textura muscular (5). Estas carac-
teristicas, junto con la condicion se-
xual son criterios que se utilizan en
la clasificacion en canal bovina para
segregar categorias por calidad.

La condicion sexual y la raza son
los factores mayormente determi-
nantes de la calidad sensorial de la
carne (6,7); los machos sin castrar
(toros) envejecen fisiologicamente
mas rapido y almacenan menos gra-
sa de cobertura e intramuscular que
los castrados, de alli que sus carnes
sean mas dificiles de masticar (6,8).
Se ha comprobado que la carne de
toros tiene menor palatabilidad que
la de los novillos. También se ha ob-
servado que la carne de los novillos
mestizos lecheros es mas tierna, me-
nos abundante en tejido conectivo, y
mas intensa en sabor que la de los
novillos Cebt (6, 9).

Los animales de los sistemas do-
ble propdsito, producidos principal-
mente en la cuenca del Lago de Ma-
racaibo, son mestizos lecheros, co-
mo resultado de la mezcla de razas
Holstein o Pardo Suizo con ganado
Brahman o Cebu. Estas mezclas
permiten disminuir la proporcion de
genes Cebu, favoreciendo la blan-
dura de la carne; por esta razon, es-
tos animales “lecheros”, tienen un
potencial para producir carne de
mayor calidad. Sin embargo, estas
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diferencias son notorias, s6lo cuan-
do se comparan animales castrados

(novillos); al comparar carne prove-
niente de toros, no se detectan dife-
rencias en blandura entre las prove-
nientes de mestizos lecheros y las
de mestizos Cebu (10). En la medi-
da que los animales avanzan en
edad, el tejido conectivo se hace
mas insoluble, condicion que contri-
buye a la dureza de las carnes de
animales viejos como las vacas (11).

La experiencia nacional indica
que la aplicacion de implantes, prin-
cipalmente androgénicos (analogos
a la testosterona) tiene efectos ad-
versos sobre la palatabilidad de las
carnes, ya que su uso tanto en toros
como en novillos, produce carnes
mas duras. También, la cantidad y
calidad del alimento con que ha
criado y engordado el ganado, afec-
tan la calidad organoléptica de sus
carnes (12).

Todos estos factores se deben
considerar para determinar categori-
as de canales y carnes por calidad.

El consumidor, en primer lugar, de-
be conocer que la carne de un ani-
mal recién beneficiado no es carne
fresca. Después de la muerte del
animal, ocurre una serie de proce-
sos quimicos y fisicos en el muscu-
lo, tales como la contraccién postu-
ma o rigidez cadavérica (rigor mor-
tis) y la sucesiva degradacion enzi-
matica que progresa en condiciones
naturales hasta su autolisis (13).

COMPRAR CARNE

VACUNA

Estos cambios, que ocu-

rren en todas las especies animales
comestibles, transforman al mus-
culo en un alimento sumamente
apetitoso y nutritivo, tal como la
carne. Si la carne se consume una
hora después del beneficio, proba-
blemente se encontrara un musculo
en plena rigidez cadavérica. La car-
ne palpitante de reses recién faena-
das, no es aun apropiada para su
consumo, por su dureza, insipidez
y viscosidad. Debido a la accion
progresiva de las enzimas que de-
gradan las proteinas de la carne, es-
tas caracteristicas mejoran con la
maduracion o almacenamiento bajo
refrigeracion. En consecuencia, el
término “carne fresca” se refiere al
musculo posterior a ciertos cam-
bios fisico-quimicos a partir de la
faena del animal, pero que aun no
ha sido procesado mediante conge-
lacién, picado, ahumado, entre
otros (13).

Existen ciertas caracteristicas
importantes de conocer a la hora de
comprar carne vacuna fresca, como
son: el color del musculo y de la
grasa, el veteado de grasa intra-
muscular, conocido como “marmo-
leo”, la consistencia y la textura.

Color del
musculo

Color de
la grasa

Veteado de grasa
intramuscular

Consistencia

Textura



El color de la carne de vacuno va-
ria desde el rosa palido hasta el rojo
oscuro. En general, el consumidor
prefiere un color rojo cereza brillan-
te y rechaza los tonos palidos o in-
tensos. El color de la carne depende
de la cantidad y del estado quimico
de un pigmento que contiene hierro,
llamado mioglobina, que se acumu-
la a medida que los animales avan-
zan en edad y esto hace que la car-
ne adquiera un color mas oscuro
(13). Sin embargo, este color oscu-
ro, también se puede presentar en
animales jovenes y sanos, cuando
han sido fatigados o estresados an-
tes del beneficio.

La carne fresca posee un color “rojo
purpura”, que es el color natural de la
mioglobina (libre de oxigeno). Cuando
se expone al aire una superficie recién
cortada toma una coloracion “rojo bri-
llante” en un tiempo aproximado de 20
minutos; esto ocurre porque la mioglo-
bina se une al oxigeno. En carnes empa-
cadas al vacio, el color cambia a casi
marron (pardo) debido a que el pigmen-
to de la camne se oxida en ausencia de
oxigeno, resultando un aspecto poco
agradable al ojo del consumidor. Sin
embargo, esta reaccion es reversible, es
decir, al exponer nuevamente el corte de
carne al aire (al romper el empaque) es-
te color oscuro se torna “rojo brillante”
(13). Por falta de informacion del con-
sumidor, la carne empacada es rechaza-
da, por creer que la camne proviene de
animales viejos o que se ha mantenido
en inadecuadas condiciones de refrige-
racion. La decoloracion parda o ma-
116N, no siempre es indicio de insalubri-
dad o de carnes que estan al término de
su vida comercial; en este caso, se debe
observar su apariencia y la presencia de
olores fuertes o malos olores.

En cuanto a la grasa de cobertura, un
color blanco es signo de buena calidad.
La grasa de los animales viejos o de las
vacas es amarillenta, debido a la acumu-
lacion de pigmentos carotenoides (8).

El marmoleo, se refiere al veteado o
jaspeado de grasa que se observa den-
tro de la carne, por la acumulacion de
grasa dentro de las fibras. La presencia
de cantidades discretas de marmoleo
ayuda a mejorar la terneza y jugosidad
de la carne (11, 14). La carne exenta de
marmoleo resulta menos gustosa, que
la marmorizada, condicion de la carne,
que esta ausente en la mayoria de nues-
tras razas adaptadas al tropico y ali-
mentadas con pastos; no obstante,, los
animales sin castrar o novillos, pueden
acumular mas grasa intramuscular que
los enteros o toros.

La exudacion, o pérdida de jugos, es
otro de los aspectos que permite califi-
car la calidad de la carne. Cuando los
musculos se cortan en sentido longitu-
dinal a las fibras musculares, se produ-
ce una mayor exudacion. La presencia
de cantidades elevadas de jugo revela
que se ha perdido significativamente la
capacidad de retencion de agua de las
proteinas, lo que ocasiona no sélo pér-
dida de nutrientes, sino ademas, pérdi-
das por coccidn, y menor jugosidad de
la carne cocida.

La textura o fina del grano, se refie-
re al tamafio de la fibra muscular o pa-
quetes de fibras en combinacion con el
tejido graso y distribucion del tejido
que los sostiene, llamado tejido conec-
tivo. La carne de animales jovenes tie-
ne una textura fina y delicada, mientras
que la de animales viejos generalmen-
te es tosca o gruesa (7). Dicha condi-
cion esta relacionada con la blandura
de la carne.

La clasificacion de la canal, es un pro-
cedimiento que segrega el producto se-
gun rasgos de importancia economica,
con el objetivo de diferenciar su valor,
en términos claramente definidos y uti-
les para la industria de la carne.

El mérito o valor comercial de la ca-

nal se establece mediante las diferen-
cias en dos caracteristicas primordiales
como son: calidad y rendimiento. Una
clasificacion bien entendida y aplicada,
puede transmitir preferencias, indican-
do con mayor precision la clase y cali-
dad de ganado, canal o carne que se
quiere comprar, descubrir nichos de
mercado, y sefialar precios para las di-
ferentes categorias que la integran (4,
15).

El primer sistema de clasificacion
que pretendi6 evaluar estos indicado-
res fue el Decreto No. 181 publicado
en Gaceta Oficial en 1994 (16), sin em-
bargo, esta primera experiencia no fue
precisa, debido a que este sistema pre-
tendia categorizar por rendimiento y
calidad simultaneamente. El decreto
vigente (No. 1896) (5) es una modifi-
cacion del Decreto 181, el cual declara
una clasificacion primaria obligatoria,
segregando la oferta en cuatro clases
de ganado (Toros, Novillos, Novillas y
Vacas) y una categorizacion opcional
que involucra, a su vez, dos procesos
de evaluacion: por calidad y otra por
indices de rendimiento, dentro de cada
clase de ganado. Sin embargo, la reali-
dad muestra que la clasificacion en ca-
nal es muy similar a la anterior (Decre-
to 181), que considera en forma com-
binada indicadores de rendimiento y de
calidad.

Ademas del mencionado sistema de
clasificacion y categorizacion, en Ve-
nezuela también existe una normativa
que describe los planos musculares de
los cortes de la carne bovina pero no
define calidad (17).

A partir de los decretos No. 181 y
1896, se tratd de cambiar la filosofia
actual del comercio de la carne. Una de
las acciones, fue la eliminacion oficial
de la terminologia errada de tipifica-
cién de cortes de carniceria, conocidos
como carne de primera, de segunda y
de tercera (5). Si bien es cierto que
existen diferencias de calidad entre
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cortes, esa tipificacion establecida y
bien arraigada en el comercio al detal
venezolano, no las diferencia. No es
correcto sefalar que un corte es de pri-
mera s6lo porque se deriva de la pierna
y los lomos. Tampoco es cierto que la
calidad de un solomo de cuerito (mus-
culo longissimus) es la misma que la
de un muchacho redondo (musculo se-

mitendinoso), aun cuando provengan
del mismo animal; mucho menos si re-
sultan de diferentes sexos. Estas dife-
rencias en la calidad deben convertirse
en sefiales de mercado y reflejarse en
los precios.

La distorsion del mercadeo de la car-
ne al detal, es favorecida por el desco-
nocimiento y poca capacidad de exi-

gencia de la mayoria de los consumi-
dores de carne, que pagan lo mismo
por un solomo de cuerito de un novillo
AA que por un solomo de una vaca o
toro adulto (5).

A partir del ltimo decreto se reco-
mienda hablar de los cortes por su de-
nominacion individual o agruparlos



genéricamente en:

Cortes valiosos deshuesados, consti-
tuidos por cortes de alto valor (antes de
“primera”) y los de valor intermedio
(antes de “segunda”), y

El grupo de cortes de bajo valor que
lo conforman la falda y los cortes con
huesos (antes de “tercera”) (17).

En consecuencia, para mejorar el
lenguaje en el mercadeo de la camne y
para que el productor pueda recibir se-
fiales del consumidor, la mercancia al
detal debe describirse por su nombre y
apellido; esto quiere decir, que para fi-
nes de compra-venta y reporte de pre-
cios, debe especificarse el nombre del
corte (i.e.solomo), seguido de la clase y
categoria de la canal (i.e. Novillos AA
u OPTIMA.

La faena de la res comprende la ejecu-
cion de las operaciones de aturdimien-
to, sangria, decapitacion, amputacion,
desuello, evisceracion y finalmente, la
division de la canal en dos mitades.
Esta division que se realiza a lo largo
de la columna vertebral, facilita su co-
locacion en cavas y posterior enfiia-
miento. Para ahorrar tiempo y espacio,
cada media canal, es dividida por un
corte transversal, a nivel del quinto es-
pacio intercostal y se obtiene el cuarto
anterior o delantero y el cuarto poste-
rior o trasero.

Los cuartos de la canal llegan a las
carnicerias para su desposte, procedi-
miento que consiste en deshuesar, se-
parar, cortar o aserrar porciones de los
cuartos para obtener las diferentes pie-
zas carnicas o cortes de carniceria al
detal. No hay diferencias notables en el
valor nutritivo entre los diferentes cor-
tes, pues los misculos mantienen una
composicién quimica bastante similar.
Las grandes disparidades se observan
en la terneza (blandura) debido princi-
palmente, a diferencias en el contenido
de tejido conectivo. En la figura 1 se
muestra la ubicacion de los cortes de la
canal bovina.

El calor puede ablandar o endurecer la
carne al mismo tiempo. Esto se explica
por la existencia de diferentes tipos de
proteinas en el musculo. Las proteinas
de la fibra muscular (miofibrilares), re-
accionan al calor (>64 °C) coagulando-
se y endureciéndose, mientras que la
principal proteina del tejido conectivo
(pellejo), denominada colageno, se de-
grada y se transforma en gelatina en
presencia de humedad.

La cantidad de tejido conectivo es lo
que determina el método de coccion a
ser utilizado. No obstante, la edad del
animal influye en la forma como se or-
ganiza el tejido conectivo. En animales
adultos, el tejido conectivo es mas or-
ganizado y por ende, mas dificil de di-
solver al calor himedo. Aquellos mus-
culos de actividad fisica mayor, como
los de locomocion, (i.e. flexores y ex-
tensores, que forman el lagarto poste-
rior y anterior) son cortes con alto por-
centaje de tejido conectivo.

Muchos generalizan que los muscu-
los mas tiernos se encuentran en el
cuarto posterior o parte trasera; sin em-
bargo, el cuarto delantero contiene
musculos tiernos como el supraespino-
sus (papelon) y el musculo infraespi-
nosus que forma parte de la paleta.

La coccion de la carne se basa en la
aplicacion de dos tipos de calor:

a.Calor seco: puede aplicarse de
forma tal que rodee al corte de carne
con aire seco caliente. El asado a la pa-
mrilla, la plancha o al horno a 150-
175°C, son buenos ejemplos. El calor
seco se aplica a los cortes mas tiernos,
apropiados para hacer filetes, tales co-
mo solomo, lomito, punta trasera. gan-
so, pulpa negra y chocozuela. Es posi-
ble determinar el grado de coccion de
la carne al calor seco utilizando un ter-
mometro para carne, que permite me-
dir la temperatura interna del bistec,
churrasco o pieza carnica, pudiendo
obtener la coccion deseada segin la
preferencia del comensal: “Vuelta y
vuelta” (6 medio crudo): 60 °C; “Tér-
mino medio” (internamente color rosa-
do): 70 °C y “Bien cocido™: 80°C

b.Calor humedo: se aplica a piezas

que contiene una cantidad relativamen-
te alta de tejido conectivo. La adicion
de agua, ademas del contenido de agua
que en forma natural tiene el musculo,
permite una completa hidrolisis del co-
lageno. Se recomienda utilizar bajas
temperaturas por largos periodos de
tiempo para permitir la conversion de
colageno en gelatina. Los platillos pre-
parados con este método de coccion in-
cluyen: guisados, estofados, asado a la
cacerola o cualquier cocimiento con li-
quido. El cuadro 1 muestra la identifi-
cacion de los cortes comerciales mas
utilizados popularmente y los métodos
de coccidon mas apropiados.

Modermamente se ha venido utili-
zando el equipo de microondas para la
preparacion de alimentos. Este método
permite una coccion mas rapida que
cuando se utilizan los métodos conven-
cionales, pero produce algunas modifi-
caciones en la apariencia y textura de la
came, siendo su principal efecto el
pardeamiento.

La maduracion persigue mejorar los
aspectos de blandura y sabor de cortes
de carnes de buena calidad tal como los
solomos y punta trasera, que deberian
tener una capa uniforme de grasa, para
prevenir la decoloracion muscular y re-
ducir las pérdidas de peso por evapora-
cion (18).

Los métodos de maduracion que
mas se usan son:

a.Maduracién en seco: la carne se
mantiene a temperaturas de 1-4°<c por
3 a 6 semanas. Con una humedad rela-
tiva baja (70-75%), las superficies ex-
puestas permanecen secas. Una mayor
humedad (85-90%) provoca el des-
arrollo de moho en el exterior del corte
que le da un sabor caracteristico a
“afejo”, y ademas se reducen las pérdi-
das de peso.

b.Maduracion acelerada: la carne
se mantiene a temperaturas mucho mas
altas, por lo general 21°C por dos dias
o menos. El rango de humedad fluctia
de 85 a 90% y utiliza luz UV para re-
ducir la carga microbiana en la camara
de maduracion.
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Nombre de la

Pieza/corte

Nombre de los Musculos

Método de coccion

Psoas mayor y psoas menor, cuadrado
lumbiar, iliaco

Freir, hornear, asar a la parrilla

Largo dorsal, costal largo, trapecio,
serratos, romboides y deltoides y largo
vasto.

Asado a la parrilla, al sartén o
la plancha, freir.

Largo vasto y parte del semimembranoso.

Asado a la parrilla, al sartén o
la plancha, freir, hornear

Gluteo superficial, medio y profundo

Asar y freir

Semitendinoso.

Estofar, guisar, hornear, cocinar en
liquido

Abductor, parte del recto interno,
pectineo, semimembranoso.

Guisar. Si es de buena calidad
puede asarse o freirse.

Porcion distal largo vasto y parte del
semimembranoso.

Guisar, cocinar en liquido

Recto femoral, parte del vasto lateral,
medial e intermedio

Guisar. Si es de buena calidad
puede asarse o freirse.

Tensor de la fascia-lata

Guisar, moler

Dorsal largo, trapecio dorsal, multifido
dorsal, transverso espinal, romboideo

Guisar, cocinar en liquido

Supraspinoso.

Guisar, cocinar en liquido. Si
es de buena calidad puede
asarse o freirse.

Deltoideo, infraspinaso, subescapular,
teres menor y mayor, coracobrachias

Guisar, moler, cocinar en
liquido.

Pectoral profundo y superficial,
porciones del braquiocefalico y
esternocéfalico

Guisar, cocinar en liquido.

Oblicué abdominal externo e interno,
recto abdominal, cutaneo, transverso
abdominal

Guisar, hornear, cocinar en
liquido

Elevadores de las costillas, intercostales,
escalenodorsal largo, costal largo,
serratos dorsales

Guisar, hornear, cocinar en
liquido

Extensores y flexores de la pierna,
tibiales y soleos

Guisar, hornear, cocinar en
liquido

*Adaptado de la Normas COVENIN No 792-82 y el atlas de miologia bovina de la Universidad de Nebraska
(http://bovine.unl.edw/bovine3 D/eng/musclelndex.jsp) (17)




c.Maduracién al vacio: es un méto-
do muy usado en hoteles y restauran-
tes. Las carnes empacadas al vacio son
refrigeradas hasta 2 o 3 semanas. El
material del empaque a prueba de oxi-
geno y agua, protege al producto de
contaminacion bacteriana.

En el proceso normal de comerciali-
zacion, desde el beneficio en el matade-
1o o frigorifico hasta que la canal o la
carne llega al consumidor, transcurre un
periodo de hasta seis dias, tiempo sufi-
ciente para que ocurra el ablandamien-
to natural de la came. Pero aquellos
clientes que gustan consumir carnes
afiejadas o maduradas, deberan preferir
cortes sometidos a uno de los tipos de
maduracion, sefialados anteriormente.

Otros métodos de ablandamiento que
se pueden usar en casa son ablandado-
res elaborados con enzimas proteoliti-
cas de origen vegetal como la bromeli-
na extraida de la pifia, la ficina de los hi-
gos y la papaina de la lechosa. Los éci-
dos débiles contenidos en algunas ma-
rinadas (vinagre, jugo de limon naranja,
vino, yogurt), también ayudan al ablan-
damiento de la carne. El método de
martillo o mazo, utilizado por algunas
amas de casa, no es recomendable ya
que se rompe la estructura inicial del
corte, provocando pérdidas importante
de jugos y nutrientes.

Los métodos mas comunes para la
conservacion de la carne son la refrige-
racion (1 -5 °C) y la congelacion. El al-
macenamiento en refrigeracion se limi-
ta a periodos cortos. El tiempo que el
consumidor puede mantener la carne en
refrigeracion es de aproximadamente 4
dias, siguientes a su compra; la carne
fresca que no se consuma en ese perio-
do tiempo debe congelarse (10, 4). En
el hogar, mediante un proceso de con-
gelacion lenta, la carne sufre cierto de-
terioro de la calidad, pero esto es prefe-
rible a la alteracion y coloracion bacte-
riana que pudiera desarrollarse si se
mantuviera en refrigeracion por largos
periodos de tiempo. Sin embargo, la
descongelacion posiblemente cause
mas dafos a la carne que la congela-
cion. Se recomienda descongelar la car-
ne lentamente, a temperatura de refrige-
racion, sin retirar el empaque. Se debe
evitar descongelacion por inmersion en
agua o en microondas; se recomienda
separar las piezas de filetes o chuletas
con papel parafinado antes de congelar-
las y preparar paquetes o porciones se-
gin el tamafio familiar para evitar la
descongelacion repetida de una misma
pieza de carne. Recuerde identificar los
paquetes. Algunas recomendaciones
sobre los tiempos maximos de congela-

cion para la carne y algunos deriva-
dos carnicos (18), se muestran en el
Cuadro 2.

A la hora de comprar carnes frescas
observe y evite lo siguiente:

Presencia de grasa con un tono muy
amarillento o grisaceo.

Carnes con demasiada grasa interna.

Carnes demasiado magras, sin
muestras de grasa.

Carnes con un color rojo demasiado
oscuro.

Carnes con dos 0 mas tonos de colo-
racion.

Carnes con texturas muy gruesas.

Carnes excesivamente humedas
(exudativas o sudorosas).

Cames que estén demasiado fiescas, es de-
cit; que no hayan tenido suficiente tiempo de
oreo a bajas temperafuras.

La comercializacion de la came fiesca ha si-
do abjeto de atencion piblica. Sin embargo, la
mayoria del plblico consumidor desconoce y
confunde muchos aspectos de la came que de-
be y desea adquirit. Es necesario ofiecere al
exigir en funcion de sus requerimientos. Si el
consumidor es capaz de enviar sefiales al mer-
cado, es posible que se establezca la segmenta-
cion del mismo y se diversifique la oferta del
producto hacia diferentes nichos de mercado y
deestamanera, incentivar la producciony lade-
manda de la came de res.

y ’
CUADRO 2. TIEMPOS MAXIMOS PARA REFRIGERAR O CONGELAR CARNES\

Carnes Refrigerador (2- 5 °C) Congelador (-18°C o menos) Linkd
Vacuna fresca 2 a4 dias 6 a 12 meses
Ternero (a 2 a4 dias 6 a 9 meses
Carne molida 1 a2 dias 3 a 4 meses
Mortadela 3 a7 dias No se recomienda congelar
Salchichon 2 a 3 semanas No se recomienda congelar
Salchichas 4 a5 dias 1 mes
Sobras (cocinadas) 4 a 5 dias 2 a 3 meses

Fuente: CONVECAR (18)
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La carne bovina, es considerada un
alimento altamente nutritivo puesto
que ademas de ser una fuente exce-
lente de vitaminas del complejo B
(tiamina o B1, riboflavina o B2, nia-
cina o B3, vitamina B12), propor-
ciona la proteina de mas alta calidad
biologica, después del huevo, que
aporta aminoacidos esenciales para
la mejor nutricion proteica. Hay que
destacar, la importancia de las pro-
teinas en la formacion de estructuras
organicas (tejidos y organos), enzi-
mas, gran numero de hormonas y
otros elementos reguladores del me-
tabolismo y de la funcion celular;
asi como en la formacion de anti-
cuerpos esenciales para la defensa
contra infecciones.

El beneficio mas significativo que
ofrece la carne roja, en comparacion
con las blancas, es su alto contenido
de hierro. Es innegable la contribu-
cion de hierro proveniente de la car-
ne roja, principalmente en el des-
arrollo infantil y para las mujeres
gestantes. La forma de hierro hem,
presente en la carne roja, es facil de
asimilar o altamente absorbible; su
disponibilidad es superior que en la
carne de pollo, cerdo y pescado.
Ademas, la carne de res tiene la par-

ticularidad de incrementar (2 a 3 ve-
ces) el porcentaje de absorcion del
hierro de los vegetales que se consu-
man con ella.

Debido al proceso de biohidroge-
nacion ruminal, la carne bovina
contiene un mayor porcentaje de
grasas saturadas; sin embargo, como
aspecto positivo, es también una
fuente de acidos grasos monoinsatu-
rados (AGMI), poliinsaturados
(AGPI) y de sustancias como -ca-
roteno y vitamina E. La carne pre-
senta una relacion de acidos grasos
omega 6/omega 3, mas cercana al
valor 6ptimo, y un conjunto de com-
puestos denominados isémeros del
acido linoléico conjugado (CLA,
por sus siglas en inglés: Conjugated
Linoleic Acid). En los ultimos afos
se ha generado gran interés por este
compuesto ya que numerosos estu-
dios cientificos sugieren sus benefi-
cios sobre la salud, entre ellos, ayu-
daria a reducir los niveles de coles-
terol y de triglicéridos, tendria bene-
ficios sobre el sistema inmunitario
asi como efectos antioxidantes. La
forma natural del CLA se encuentra
principalmente en carnes y produc-
tos lacteos. Se afirma que, la carne
de rumiantes contiene mas CLA
(1,8 a 7,7 mg/g de lipidos) que la de
los no rumiantes (aves, puercos,
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pescado), cuyas concentraciones va-
rian entre 0,3 a 0,9 mg/g de lipidos
(19). Si bien los CLA son varios is6-
meros, los predominantes y de ma-
yor importancia bioldgica son el ¢9,
t1l y el t10, c12; el primero repre-
senta 80 al 90 % de los CLA totales,
presentes en los lipidos de la carne y
leche de rumiantes.

Para estar bien alimentados es indis-
pensable incluir productos de todos
los grupos de alimentos. Entre los
productos de origen animal encon-
tramos a la carne roja, la cual, a pe-
sar de sus cualidades nutritivas, se le
ha desprestigiado de manera injusti-
ficada, debido a su presunta relacion
con la alta incidencia de enfermeda-
des cardiovasculares y cancerige-
nas.

En la actualidad, existen factores
econdémicos, como el bajo poder ad-
quisitivo, creencias religiosas, mitos
y prejuicios, que limitan el consumo
de carnes rojas. Algunas de estas
creencias, mitos y argumentos, a ve-
ces infundados, cuestionan el con-
sumo de carnes, por su supuesta re-
lacion con niveles altos de coleste-
rol en la sangre y con las enferme-
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dades cardiovasculares, que consti-
tuyen un problema de salud publica
tanto en Venezuela como a escala
internacional.

Los estudios realizados en Vene-
zuela, han ofrecido una base cienti-
fica que puede contribuir a desterrar
numerosos mitos y perjuicios sobre
el consumo de las carnes rojas (20-
23). Estos resultados sostienen que
la carne vacuna libre de grasa de co-
bertura, merece considerarse en la
categoria de alimentos que pueden
consumirse con una frecuencia mo-
derada debido a su bajo contenido
de lipidos y colesterol, sin los per-
juicios que muchos piensan que aca-
rrean, exceptuando, por supuesto,
algunas predisposiciones genéticas
o patologias

A continuacion se comentan una

serie de mitos o ideas erroneas sobre
este alimento tan tradicional en la
mesa del venezolano, mitos, que de-
ben ser desmentidos, para lo cual
nos apoyamos en diversas fuentes
PRt \bibliogréﬁcas.
’ \
1 MI‘I;O 1 Podemos prescindir
3 N°l 7de la came y sustituirla
S =~ por alternativas mds sa-
nas y nutritivas.

Realidad:

La riqueza nutritiva de la carne es
innegable. La carne de res venezola-
na contribuye en gran medida a un
buen aporte de nutrientes en la po-
blaciéon venezolana. Si se promedia

el aporte de nutrientes y calorias de
algunos los cortes de carne cruda
(falda, ganso, lagarto, lomito, mu-
chacho redondo, papelon, pollo,
pulpa negra, punta trasera y solomo)
que se reportan en la Tabla de Com-
posicion de Alimentos venezolana
para 100g de carne fresca (24), se
puede obtener el porcentaje de ade-
cuacion para 2300 Kcal (25) (Cua-
dro 3).

La carne de res venezolana aporta
aproximadamente entre 18 y 25g de
proteina de alto valor bioldgico, es-
tas proteinas representan 28 al 39%
del requerimiento diario recomen-
dado para la poblacion por el INN
(25) y aproximadamente entre 3,1 y
4,4% de las 2300 Kcal.

Un punto a favor de la carne vene-
zolana es que aporta solamente en-
tre 1,32 y 1,80% de la recomenda-
cion diaria de grasa del 30% (25),y
s6lo de 9 a 13 Kcal que representa
un 0,35 a 0,93% del total de 2300
Kcal.

Esta informacion quiza pase des-
apercibida para los estratos de alto
poder adquisitivo al escoger una
dieta balanceada. No obstante, co-
bra importancia primordial, para
los estratos mas pobres cuya salud
se ve afectada por la disminucion
del ingreso real, que se ha traducido
en una incidencia mas alta de ane-
mia por deficiencia de hierro. Algu-
nas de estas deficiencias nutriciona-
les suelen cubrirse con suplementos
en tabletas (muy usado por vegeta-

rianos); y ain cuando estan de mo-
da, se debe advertir que pueden to-
mar dosis mas altas que el requeri-
miento, es decir, sobredosis de vita-
minicas y minerales, que son perju-
PRt \diciales para la salud.
’
I MITO ‘I El ganado bovino se
3 N°2 7alimenta con més de
S == "un tercio de todo el
grano producido en el mundo,
con el que se pudiera alimentar a
todo hombre, mujer o nifio al
menos una vez al dfa, en un pla-
neta donde mil millones de per-
sonas sufren de hambre crénica.

En realidad, la alimentacion de la
res con granos, como el maiz, soya,
sorgo, entre otros; es un aspecto im-
portante en paises de clima templa-
dos donde la disponibilidad anual de
forrajes es limitada por razones cli-
maticas, y en donde no todos los
granos se usan para alimentacion
humana, i.e. el sorgo. En lo que res-
pecta al sistema de produccion ve-
nezolano, el ganado de carne se ali-
menta casi exclusivamente con pas-
tos y forrajes, insumos alimenticios
que no compiten con la dieta del hu-
mano (26).



CUADRO 3. APORTE DE NUTRIENTES DE LA CARNE DE BOVINOVENEZOLANA ¢
Y PORCENTAJE DE ADECUACION SEGUN RECOMENDACIONES DEL INN 3

Aporte de nutrientes para 120g de carne bovina

(o)
Recomendaciones Adecuacion
INN Aporte (2300Kcal)
Calorias (Kcal) 2300 113,52 4,94
Proteinas (g) 65 25,22 38,8
Grasas (g) 77 1,44 1,87
Hierro (mg) 12 3,64 29,75
Calcio (mg) 1000 19,08 1,91
Fosforo (mg) 670 221,28 33,03
Tiamina (mg) 1,0 0,108 10,8
Riboflavina (mg) 1,1 0,16 14,54
Niacina (mg) 14 5,8 41,43

Aporte de nutrientes para 85g de carne bovina

Recomendaciones Aporte Ade(cfa)cién
INN (2300 Kcal)
Calorias (Kcal) 2300 80,41 3,49
Proteinas (g) 65 17,87 27,49
Grasas (g) 77 1,02 1,32
Hierro (mg) 12 2,58 21,50
Calcio (mg) 1000 13,52 1,35
Fosforo (mg) 670 156,74 23,39
Tiamina (mg) 1,0 0,08 8,00
Riboflavina (mg) 1,1 0,13 11,82
Niacina (mg) 14 4,10 28.28

Fuente: Datos calculados con la Tabla de Composicion de Alimentos para uso
Practico de Venezuela. Revision 1999. INN (24), segiin Valores de Referencia de
Energia y Nutrientes para la Poblacion Venezolana. Revision 2000. INN (25).
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N°3 I'muertes en Latino Amenca
estan relacionadas con la die-
e ta, particularmente al consumo
de came roja y a la grasa animal satu-
rada, en especial, enfermedad cardio-
vascular (ECV), cerebro vasaular y
cdncer de colon.

La realidad es que la mayoria de los
que esgrimen esta cifra de mortali-
dad, no citan la fuente para conocer
de su seriedad, y uno asume que se
refiere a estadisticas norteamerica-
nas, y no a todo el continente ameri-
cano. De todas maneras, una corre-
lacién entre dos factores no prueba
una relacion causa-efecto. El alto
consumo de carnes se consigue ge-
neralmente en los paises mas des-
arrollados (que siempre han tenido
la incidencia mas alta de enfermeda-
des de la tercera edad, debido a que
las personas en estos paises viven
por mas tiempo).

Contrario a la creencia o estigma
generalizado de que las carnes rojas
contienen solamente grasas satura-
das, esta el hecho de que las grasas,
en su estado natural, no pueden til-
darse de saturadas o insaturadas,
porque esto depende del balance o
relacion de acidos grasos saturados
e insaturados presentes. Ademas del
contenido en acidos grasos satura-
dos (AGS), AGMI, AGPI, y acidos
grasos del tipo omega 6 y omega 3,
la relacion entre estos tipos de aci-
dos grasos es considerada de rele-
vancia. En el andlisis de las carnes
venezolanas, se encuentra 38% de
grasas saturadas contra 50% de in-
saturadas; la mayoria de los acidos
grasos son: acido oleico (CI18:1;
32%) palmitico (C16:0; 20%), este-
arico (C18:0; 13%) y linoléico
(C18:2; 6,2%). El 4cido oleico de la
carne modera el nivel de colesterol
sanguineo, mientras que, el acido
estedrico no afecta este nivel. Se es-
tima que solo 29% de los 4acidos
grasos saturados de la grasa de la
carne pueden afectar los niveles de
colesterol.

Esta afirmacion se debe a que se
desconocen los reportes completos
de la composicion nutricional de las
carnes de vacunos adaptados al tro-
pico venezolano. Lo que ha contri-
buido a la proscripcion o exclusion
de la carne de res en regimenes die-
téticos “saludables”. Muchos profe-
sionales de la salud- que asi lo reco-
miendan-, se basan, en informacio-
nes empiricas o en algunos casos, en
informaciones de tablas de compo-
sicion de alimentos de origen fora-
neo (tablas de la United States De-
partment of Agriculture o USDA de
Norteamérica), y de paises cuyas
carnes son producidas en sistemas
intensivos tipo feedlot o de confina-
miento. Los productos carnicos pro-
ducidos bajo esos sistemas poseen
una composicion de nutrientes dife-
rente a los que se producen en la
América tropical, con altos niveles
de grasa intramuscular y saturadas,
dificiles de integrar en una dieta sa-
ludable (22).

La composicion nutritiva de la
carne de vacuna, varia en su conte-
nido graso no so6lo dependiendo del
sistema de produccién utilizado, si-
no también del tipo de alimentacion
recibida, de la edad, la raza y de la
condicion genética, entre otros. Se
conoce la influencia que la alimen-
tacion del animal tiene sobre la cali-
dad nutritiva de la carne, en este
sentido, una caracteristica de la car-
ne venezolana, es que tiene un gran
potencial para posicionarse en el
mercado como carne magra o baja
en grasa, porque es producida en
condiciones agro-pastoriles.

Estudios venezolanos de la Uni-
versidad del Zulia (21), en muestras
de solomo de cuerito (longissimus
dorsi), han evidenciado que la carne
vacuna magra (libre de grasa subcu-
tanea o de cobertura) presenta nive-
les muy bajos de lipidos totales in-
tramusculares, (en promedio, 1,4 a
1,9 g/100 g de carne fresca). Esta
cantidad de grasa esta muy por de-
bajo del que se encuentra en las ra-
zas europeas, las cuales también tie-

nen un nivel de marmoleo o veteado
graso mas alto que el de la carne del
tropico venezolano.

La relacion AGPI/AGS tiene im-
portancia nutricional, ya que influye
en la disminucién del colesterol san-
guineo. La carne vacuna venezolana
(solomo de cuerito) presenta una re-
lacion de 0,35 (27). Los estudios
afirman que, en una dieta sana (refe-
rida a la menor incidencia de enfer-
medades cardiovasculares), el valor
de este indice debe ser igual o ma-
yor a 0,45. Este valor debe guardar
ciertas proporciones, ya que si se in-
crementa a expensas de los acidos
grasos omega 6, podria conllevar a
un consumo excesivo de este tipo de
acidos grasos, lo que incrementaria
el riesgo de ateroesclerosis y enfer-
medades coronarias.

El balance en la relacion acidos
grasos omega 6/acidos grasos ome-
ga 3 ( 6/ 3) juega un papel rele-
vante en la prevencion de desorde-
nes cronicos severos y enfermeda-
des autoinmunes. Se estima que una
relacion Optima es de aproximada-
mente 5:1; al respecto, una elevada
relacion de acidos grasos insatura-
dos 6, frente a los 3 se constitu-
ye en un riesgo para la salud, ya que
los acidos grasos 6, inducen la sin-
tesis de compuestos eicosanoides
como tromboxanos y leucotrienos,
que son sustancias vaso activas aso-
ciadas a enfermedades tromboticas,
artritis, asma y psoriasis). En con-
traste, estudios clinicos nutriciona-
les y epidemiologicos evidencian

Es frecuente el ataque publicitario
en contra de los alimentos que con-
tienen acidos grasos de tipo trans,
puesto que parecen constituirse, en
factores agravantes en el riesgo de
enfermedades cardiovasculares, por
su contribucion a la elevacion del
LDL colesterol (“colesterol malo”).
Sin embargo, algunos estudios indi-
can que no todos los acidos grasos
trans presentes en los alimentos son
dafinos para la salud, y en la carne
vacuna se ha reportado la existencia
de un grupo de acidos grasos trans



denominados en conjunto isémeros
del CLA (descrito anteriormente).
Estos compuestos tienen beneficios
conocidos sobre la salud de los indi-
viduos, por constituirse en factor
anti-iatrogénicos, anti-ateroscleroti-
cos, anti-diabéticos y estimuladores |
del sistema inmunoloégico. Se ha re-
portado ademas, que los rumiantes
alimentados con pasto o forrajes,
tienen por lo general, niveles de
CLA mas altos que los alimentados
con granos, ya que ciertas bacterias
como la Butibivrio fibrosolvens,
responsables de la produccion de es-
tos compuestos en el rumen de los
bovinos, crecen mejor en ese am-
biente. La carne de vacuno venezo-
lano alimentados a pastoreo, apor-
tan una ligera pero importante canti-
dad de CLA (1,60- 1,98mg/g lipido)
(21), aspecto que no debe subesti-
marse, sobre todo, por la importan-
cia que este compuesto representa

para la salud y la nutricion humana.
En general, la grasa es indudable-

mente el principal componente de
muchos alimentos, sobre todo, los
de origen animal, por lo que su con-
sumo excesivo no puede recomen-
darse en una dieta equilibrada, dado
que tienen un alto aporte calorico.
Sin embargo, conociendo que las
grasas son necesarias para el orga-
nismo, puesto que constituyen una
de las principales fuentes de energia
y ayuda a absorber vitaminas, no se
deberian eliminar por completo de
la dieta, sino ingerirlos en forma
moderada, y equilibrar la cantidad
que se come, para que no causen
tanto dafio como parece. En gene-
ral, el consumo total de grasa (satu-
rada, trans, monoinsaturada, poliin-
saturada) debe ajustarse para corres-
ponder a los requerimientos totales
de calorias del individuo.

En lo que respecta a la carne de
res, podria decirse, ademas, que clla
no es la causante directa de ECV, ni
del cancer de colon, sino que existe
la predisposicion en algunos indivi-
duos a padecer de estos problemas,
especialmente debido a factores de
origen genéticos (hipercolesterole-

mia familiar) y de estilo de vida (se-
dentarismo, tabaquismo, estrés), en-
tre otros.

LD La came roja eleva los
;- niveles de colesterol
MITO s

° |sangumeo
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“—’ El colesterol sanguineo

suele incrementarse con el consumo
de grasas saturadas malas, dado que I
también existen grasas saturadas
“buenas”. Como se comentd ante-
riormente, una alta proporcion de la
grasa de la carne vacuna venezolana
es buena. Por otra parte, la recomen-
dacion médica general es que la
cantidad de colesterol de la dieta hu-
mana no debe exceder de
200mg/dia, y una chuleta (200g) de
carne vacuna magra consumida una
vez al dia aporta aproximadamente,
apenas 140 mg de colesterol. Estu-
dios foraneos indican que comer
carnes magras de vacuno de forma
equilibrada puede reducir la gluce-
mia y el colesterol. Esto por supues-
to, si se acompana de una dieta ba-
lanceada, rica en frutas y vegetales,
alta en fibra e incremento en la acti-
vidad fisica.

Puede decirse que la carne vacuna ve-
nezolana por su magrez, entra en la cate-
goria de cames de mejor opcion “Extras
Magras”, por contener una baja cantidad
de lipidos (<5 g/100g), colesterol (<
95mg/100g) y AGS (< 2g/100g tejido),
segun la guia M-Fit para compra de vive-
res en Estados Unidos. Esta guia clasifi-
ca a la came segun los criterios aproba-
dos por el Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos y el Servicio de
Inspeccion y Seguridad Alimentaria, pa-
ra ayudar al consumidor en la seleccion
de alimentos.

—h

. La digestién de la came

/MITO \ es muy dificil.

v N°5 ,’ En realidad, la carne

S = # brinda mayor saciedad y
sensacion de plenitud que otros ali-
mentos ricos en proteinas debido a
las fibras musculares; es decir, se

obtiene mayor saciedad y mas rapi-
damente con menos cantidad, a di-
ferencia de lo que ocurre, cuando in-
gerimos carbohidratos y grasas. Es-
to es importante en las personas que
tienen un plan de reduccion de peso
y problemas de colon.

Los animales se engor-

¢ - \
ydan mediante hormo-
I
MlTO 1nas, antibidticos y tran-
\\N 6 1 ! quilizantes, que con-

=~ vierten a la carne vacuna
en dafiina para el consumo.

En Realidad, en la medicina vete-
rinaria, tanto las hormonas, como
los antibidticos y tranquilizantes, se
prescriben so6lo en caso necesario.
Generalmente se utilizan para pro-
longar la vida del animal, controlar
enfermedades, corregir desordenes
fisiologicos y aliviar el estrés y el
sufrimiento.

Los tranquilizantes son utilizados
muy esporadicamente en los anima-
les. En cuanto a las hormonas, exis-
ten implantes de liberacion prolon-
gada que se colocan en la oreja de
las reses (oreja que nadie come), pa-
ra promover el crecimiento muscu-
lar y disminuir la acumulacion de
grasa, lo que permite producir una
carne mas magra y mas baja en ca-
lorias, como el consumidor moder-
no la desea. Los antibioticos llama-
dos prebidticos estan disponibles
para la produccion de ganado de
carne y se administran por corto
tiempo, a dosis pequefias para ayu-
dar a promover su crecimiento. Tan-
to las hormonas como los antibioti-
COS SONn muy costosos; Su Uso es
muy limitado en las fincas ganade-
ras venezolanas y por esto, nuestras
carnes pueden ser consideradas co-
mo un producto “natural” (26).

Por otra parte, estos compuestos
son objeto de estricto control, estu-
dio y seguimiento por los organis-
mos de salud publica, antes y des-
pués de ser lanzados al mercado pa-
ra su utilizacion en los animales de
abasto. De esta manera, su inocui-



CUADRO 4. COMPOSICION PROXIMAL, MINERALY COLESTEROL DE CORTES I

Las concentraciones estan expresadas en: * g/100g tejido. ** mg/100 g tejido.

DE CARNE CRUDA DE DIFERENTES ESPECIES EN VENEZUELA ‘\
N

Nutrientes Vacuno ' Biifalo * Pollo * Cerdo *
(Solomo) (Solomo) (Muslo y pechuga) (Chuleta)

Lipidos* 1,27 -2,99 1,35- 1,67 3,8-7,75 2,2 &%- 3,02

Colesterol ** 54,54 - 70,87 53.15 72,71 65.83

Proteinas* 20,8 - 22,37 21,65 19,7 — 23,68 22.65-22.9%

Humedad* 73 - 74,65 74,05 73,84 -75,03 73,21- 74 &%

Cenizas* 1,18 - 1,18 1,09 0,97 -1,97 1,1&-1,18

Calcio** 3.31-9.79 3,59 - 10,31 4,12 14 &

Magnesio** 21,44 - 25,42 22,35 -25,34 19,19 ND

Sodio** 54,9 - 71,19 61,41 -72,95 51,55 ND

Potasio** 321,37 — 399,65 312,84 — 383,98 189 ND

Fosforo** 144,12 - 202,58 202,53 — 223,78 161,2 144 &

Hierro** 0,89 -2,39 2,28 -2,55 0,69 14 &

Zinc** 3,3 -4.83 3,65-4,34 0,92 ND

Cobre** 0,018 -0,16 0,09 - 0,15 0,15 ND

Manganeso** 0,01 - 0,04 0,01 - 0,02 0,020 ND

Relacion Na/K 0,17-0,184 0,19-0,204 0,274 0.144°

Fuente: Para la carne de vacuno: ' Arenas de Moreno et al. (20), Giuffrida-Mendoza et al. (21), Huerta-Montauti et al.
(22); Giuffrida-Mendoza et al.ﬂ(30,31), Huerta-Leidenz (32). % Para la carne de bufalo: Giuffrida-Mendoza et al.
(30,31). Para la carne de pollo: * Uzcategui-Bracho et al. (23); Arenas de Moreno et al. (20). * Para la carne de cerdo:

Uzcategui-Bracho et al. (23), & INN (24). ° Avendaiio et al. (33). & Calculos propios. ND: No disponible

dad esta garantizada; si llegase a
existir algo de residuo en la carne,
por lo tanto, este no significaria un
riesgo para los consumidores. La
cantidad de residuos no disminuye
al consumir sélo productos como
frutas y vegetales, pues la carne
contiene mucho menos estrogeno
que los alimentos vegetales.

El mercado de la came en Venezuela se
caracteriza por la diversidad de especies
que consume la poblacion, siendo las car-
nes de pollo, res y cerdo las preferidas.
A pesar de las bondades nutritivas de la
carne bovina, las tendencias alimentarias
o nutricionales actuales se han enfocado
en la eliminacion de la dieta de aquellos
alimentos que son considerados perjudi-

ciales para la salud, en este sentido, la car-
ne roja es uno de los alimentos mas ata-
cados o cuestionados. Evidencia de ello,
son las cifras del Instituto Nacional de
Estadistica de Venezuela, INE (29), que
indican como fuente proteica de mayor
consumo la carne de pollo, por su menor
precio (comparado con la carne de res y
cerdo) y por ser la mas recomendada por
los profesionales de la salud, debido a su
aparente menor contenido graso. Por otra
parte, el consumo de carne de cerdo se ha
incrementado en los ultimos afios, ain
cuando, la creencia popular considera
que es una de las mas dafiinas para la sa-
lud.

Otra alternativa nutricional es la carne
de bufalos, la cual se asemeja en compo-
sicion quimico-nutritiva  (composicion
proximal y mineral) a la de vacunos (30,
31); ambas proveen mas de 25% de los
requerimientos diarios de un adulto sano

de K, P, Fe y Zn. Se considera que la car-
ne de bufalo es un producto exotico que
no todo el mundo esta dispuesto a consu-
mir, sin embargo, el contenido de nu-
trientes de esta carne, convierte al bafalo
en una buena alternativa para la alimen-
tacion.

Estudios locales indican que la pechu-
ga de pollo tiene mayor contenido protei-
co y menor tenor graso que el lomo de res
y de cerdo; pero presenta la mayor con-
centracion de colesterol, mientras que en
el lomo de cerdo, la concentracion de co-
lesterol es menor que en el lomo de res y
en la pechuga de pollo (23).

El Cuadro 4, muestra el contenido qui-
mico proximal promedio (lipidos, hume-
dad, proteinas, cenizas), asi como el con-
tenido minera, de algunos tipos de came
de mayor consumo en nuestro pais. Esta
bien documentada, la influencia que tie-
ne el consumo de Na sobre la hiper-



CUADRO 5. CONTENIDO DE ACIDO LINOLEICO CONJUGADO (CLA) Y ACIDOS :
GRASOS TOTALES EN LA CARNE MAGRA (SOLOMO DE CUERITO O LONGISSIMUS ‘.

DORSI THORACIS) DE BOVINOS VENEZOLANOS" Yao-
Nutrientes Vacuno Bufalo
CLA 1,43% 1,87%*
AGS 37,52%% (1,14e) 37,92%* (0,60)
AGMI 36,54** (1,819) 37,78%%* (0,69)
AGPI 12,02** (0,140) 11,50%* (0,18e)
AGMI/AGS 0,98 1.00
AGPI/AGS 0,32 0,30
AG omega 6 9,16** 8,75%*

AG omega 3 2,54%% 2,42%*
AG omega-6/omega-3 3,69 3,65

'Las concentraciones estan expresadas en: * mg/g lipidos. ** g/100g lipidos, (e g/100g tejido fresco).
AGS: Acidos grasos saturados; AGMI: Acidos grasos monoinsaturados, AGPI: Acidos grasos poliinsaturados.
Fuente: Giuffrida-Mendoza et al. (21); Giuffrida-Mendoza et al. (28); Giuffrida-Mendoza et al. (30,31)

tension arterial (34). Un alimento se
evalta; sin embargo, por la relacion
Sodio/Potasio (Na/K), que va a indi-
car si éste es adecuado o no para el
consumo. Cuanto menor la relacion
Na/K, mejor es el alimento, porque
indica que éste es mas rico en K
(mineral deseable para los pacientes
con hipertension arterial) y tiene
menos cantidad de Na (mineral in-
deseable). La carne cocida de cerdo,
y sobre todo, la del solomo (que es
uno de los cortes favoritos de los
consumidores), tiene la menor rela-
cion Na/K comparada con la carne
cocida del pollo y del bovino (35). (
Cuadro 4), que esta referido a cortes
frescos (carne cruda) de las tres es-
pecies, también se observa esta mis-
ma tendencia (Cuadro 4). Esto pare-
ciera sugerir que la carne de cerdo
es la mas indicada para las personas
que presentan problemas de hiper-
tension arterial.

Son pocos los estudios locales re-

lacionados con el estudio del perfil
de acidos grasos en la grasa intra-
muscular de la carne; de hecho, no
existen reportes locales sobre el
contenido de estos compuestos para
la carne de pollo y de cerdo, por lo
que solamente se presentan valores
obtenidos para las carnes de vacu-
nos y de bufalos.(Cuadro 5)

Los animales monogastricos co-
mo el pollo y el cerdo, debido a que
carecen de rumen, no son capaces
de sintetizar CLA a partir de precur-
sores de la alimentacion como lo ha-
cen los vacunos; sin embargo, pue-
den tener concentraciones de CLA
en su carne si han recibido una die-
ta suplementada con isémeros del
CLA; algunos estudios han reporta-
do concentraciones de CLA de 0,6 y
0,9mg/g lipidos en carne de cerdo y
pollo, respectivamente. Se ha obser-
vado, que estos compuestos influ-
yen en algunas cualidades de la car-

ne tales como color y contenido
graso, entre otros.

El mercado nacional no esta limita-
do solamente al consumo de carne
producida en el tropico venezolano.
En 2007 se acordd la recepcion de
importaciones de 20.000 cabezas de
ganado bovino de Brasil para con-
trolar el alza de los precios de la car-
ne. En ese entonces, se estimd que
los productores ganaderos del pais
so6lo cubrieron el 25% de la deman-
da que existia en el mercado.

Segtin lo confirman reportes de la
Gaceta Ganadera, de Enero a Sep-
tiembre del 2008, Venezuela impor-
to carnes de diferentes paises de La-
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CUADRO 6. COMPOSICION DE NUTRIENTES (PROXIMAL, DE COLESTEROLY l’
MINERAL) DE LA CARNE DE BOVINO DE PAISES DESDE DONDE SE HA \
IMPORTADO A VENEZUELA'” he .
Nutrientes Venezuela | Colombia | Argentina Brasil Uruguay EEUU
Lipidos 2,61 6,5 2,26 -4,0 1,7-5,5 3,7-4,2 7,30-7,9
totales*
Colesterol** 70,87 ND 40,3 - 50 37,55 -58 54,9 59
Humedad 73,82 71,0 69,6 73,73 71,9-73.,5 68,2
Proteinas* 22,37 21,5 20-21,1 20,84 -26,8 | 21,8 -22,7 20,13
Cenizas* 1,22 1,1 1,07 -2,4 0,7-1,19 0,8-1,2 1,01-1,1
Calcio** 6,37 6,0 2 -10,47 4-6 ND 8,63-10
Magnesio** 21,94 ND 25,73 17 -20 ND 21,9-22,9
Sodio** 59,59 ND 79 66 -79 ND 59,87-63
Fosforo** 191,76 215 188- 191,05 162 - 178 ND 192,02-196
Potasio** 361,3 369 369 296 - 325 ND 341,27- 373
Hierro** 1,93 2,7 2,17-2,73 1,9-2,0 ND 2,18-2,4
Zinc** 3,52 ND 5,41 3,7-4,6 ND 4,17- 4,66
Manganeso** 0,018 ND ND Trazas ND 0,014-0,018
Cobre** 0,14 ND ND 0,05 - 0,06 ND 0,067
'Las concentraciones estan expresadas en: * g/100g tejido. ** mg/100 g tejido.
?Los datos corresponden al musculo longissimus dorsi
ND: No disponible
Fuente: Venezuela: Arenas de Moreno et al. (20), Huerta-Montauri et al. (22) INN (24), Giuffrida et al. (28, 30,
31). Colombia: Bentancourt et al. (38); Tabla de composicion de alimentos colombianos (46); Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar Ministerio de Salud Publica (47). Argentina: Tabla de composiciéon de
Alimentos Argentina (48), Brasil: De Almeida et al. (39);, Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos,
NEPA-UNICAMP, 2006 (42). Uruguay: Gil y Huertas (41), Tablas de composicion de Alimentos de Uruguay
(49). Estados Unidos: USDA (50)

tinoamérica, entre ellos Colombia y
Brasil, y en menor proporcion de
paises como Argentina y Uruguay
(36). Por otra parte, hoteles, restau-
rantes e instituciones de alimentos
en nuestro pais han manifestado
preferencias por la carne importada
(22).

Atin cuando, la composicion qui-
mica de la carne se ve influenciada
por diferentes factores, a continua-
cion se presenta el contenido de nu-
trientes (proximal, mineral y coles-
terol) y el perfil de acidos grasos de
la carne de vacuno (Cuadros 6y 7),
proveniente de los paises desde don-

de Venezuela ha importado. Se esta-
blece una comparacion entre la
composicion quimica de la carne
vacuna producida en el tropico ve-
nezolano y la carne importada.




CUADRO 7. COMPOSICION DE ISOMEROS DEL ACIDO LINOLEICO CONJUGADO o7

(CLA) Y ACIDOS GRASOS TOTALES DE LA CARNE DE BOVINO VENEZOLANA E '\

IMPORTADA SEGUN PAISES?

N 4
Sa-
Nutrientes Venezuela Colombia Brasil Argentina Uruguay EE.UU.
CLA* 13,59 —
1,43 6,5 14.51 3.8 0,53 29-43
% -
AGS 37,52 59,3 21,79 38,4 32,2 -49,08 43,08
56,68
ok _
AGMI 36,54 35,4 36,49 37,74 40,96 36,55
42,39
AGPT ** 12,02 2,9 5,82-11,98 7,95 9,96 15,05
AGMI/AGS 0,98 0,59 1,08 - 0,25 0,98 0,54 1,02
AGPI/AGS 0,32 0,05 0,11 0,21 0,20 0,35
AGPI 0-6 ** 0,125 2 2,6 -8,14 0,03 -5,0 4,57 9,36
AGPI ©-3 ** 0,037 0,9 1,27 -3,84 0,16-2,95 3,16 4,87
omega-6/omega-3 3,69 2,2 1,69 -2,12 1,72 1,44 1,93

'Las concentraciones estan expresadas en: * mg/g lipidos. ** g/100g lipidos (%).
?Los datos corresponden al misculo longissimus dorsi )
AGS: Acidos grasos saturados; AGMI: Acidos grasos monoinsaturados; AGPI: Acidos grasos poliinsaturados. ND: No

disponible

Fuente: Venezuela: Giuffrida-Mendoza et al. (21); Giuftrida-Mendoza et al. (28); Colombia: Bentancourt et al. (38). Brasil:
Barros Moreina et al. (37); De Almeida et al. (39); Argentina: Tabla de composicion de Alimentos Argentina (48); Garcia
(40). Uruguay: Realini et al. (43); Estados Unidos: USDA (50); Ruiz et al. (44); Padre et al. (45)

A excepcion de Argentina, la mayoria
de los valores utilizados para reportar el
contenido proximal y mineral de la came
de vacunos de otros paises diferentes a Ve-
nezuela, fueron tomados de las tablas de
composicion de alimentos de dichos pai-
ses y de la tabla de composicion de ali-
mentos para paises de América Latina pa-
ra cortes de solomo de cuerito (longissi-
mus dorsi) magro, estableciendo un rango
o promedio de estos. El resto de los datos
fueron tomados de trabajos cientificos re-
alizados en vacunos en otras latitudes (37-
45).

Al comparar los cortes comerciales de
carne de origen Latinoamericano y Norte-
americano, se evidencia que ambos cortes
son buena fuente de proteina, Fe, Py Zn;
no obstante, la excepcional magrez de la
came venezolana en comparacion con la
norteamericana (rica en lipidos), podria
aventajarla en el mercado dieta-salud (22).

Los valores quimico-proximales (lipi-
dos, proteinas, cenizas) y minerales de las
cames venezolanas son similares a los re-
portados por el Manual del Departamento
de Agricultura de Estados Unidos (50), a
excepcion del contenido de lipidos, que
siempre ha sido mucho menor en las
muestras venezolanas cuando se han com-
parado bis a bis (22).

Sila carne vacuna venezolana se consu-
me en forma moderada y retirandole la co-
bertura grasa para obtener una carne ma-
gra, nos aporta una buena cantidad de nu-
trientes, sobre todo de proteinas de alto va-
lor bioldgico y hierro; y puede competir en
el mercado con las cames de diferentes es-
pecies y con cualquier came importada, si
de nutricion se trata. Los datos aqui mos-
trados en relacion a la came de vacuno ve-
nezolano tienen gran importancia practica
enun pais donde la came es un plato ape-
tecido por la mayoria de la poblacion, que
confirma que la came magra es una alter-

nativa valida en la dieta venezolana. Su
consumo moderado, como parte de una
alimentacion balanceada, proporciona
los requerimientos minimos necesarios
de proteina, sin aumentar en gran medida
el riesgo cardiovascular. Esto no desmere-
ce a la came cerdo y pollo en nuestro me-
dio quienes se presentan como buenas
fuentes alternativas de proteinas y mine-
rales. El valor nutritivo de la came no de-
be ser razén para promover su importa-
cion; el contenido de nutrientes de la car-
ne venezolana es similar a la de los paises
desde donde regularmente la importamos
par cubrir la demanda nacional. Lo que si
es conveniente recomendar es que se de-
be promocionar el establecimiento de sis-
temas de produccion que favorezcan la
acumulacion de compuestos como CLA
y acidos grasos mono y poliinsaturados
que convierten a la carme en un producto
altamente nutritivo y saludable para el in-
dividuom



TENDENCIAS EN EL g
CONSUMO DE LA CARNE ¥

BOVYINA EN
8 /ENEZUELA

El mercado mundial de la carne de
res ha variado sustancialmente co-
mo consecuencia de los cambios en
la demanda de dicho producto. Los
factores mas importantes que han
afectado dicha demanda han sido
los cambios en las percepciones de
los consumidores, la evolucion de
los patrones de consumo y habitos
de vida, el crecimiento de la pobla-
cion mundial y la aparicion y des-
arrollo de productos sustitutos, entre
otros. Para adaptarse a esta nueva
dinamica, numerosos mercados in-
ternacionales han enfrentado gran-
des problemas debido al desconoci-
miento de las fuerzas y tendencias
que rigen el consumo y la demanda
de dicho producto.

En los paises desarrollados, las
exigencias de los consumidores por
los alimentos, y especialmente los
de origen carnico, se han desplaza-
do hacia la calidad de los mismos
mas que en la cantidad. La respon-
sabilidad que se le atribuye a la car-
ne de res en la incidencia de afec-
ciones cardiovasculares, por el alto
contenido de acidos grasos satura-
dos y apreciables cantidades de co-
lesterol, ademas, de la transmision
de enfermedades, por ejemplo, la

aparicion de la enfermedad de la
“vaca loca”, constituyen algunas de
las razones fundamentales de este
comportamiento.

Otra de las tendencias importan-
tes es la diversidad de los requeri-
mientos de calidad de los alimentos.
Cada individuo exige caracteristicas
muy especificas cuando compra car-
ne para el consumo. Estas demandas
incluyen, la terneza o blandura, el
precio, el aspecto o la apariencia, la
higiene, la marca, y muchas veces el
origen y el modo en que son produ-
cidos los animales destinados a sa-
crificio y posterior consumo.

Muy pocos trabajos se han reali-
zado en Venezuela sobre tendencias
en el consumo de carne bovina que
permitan clasificar a los consumido-
res en cuanto a sus requerimientos
individuales o por los motivos que
los impulsan a comprarla. Para la in-
dustria carnica, una clasificacion de
esta naturaleza es necesaria para
acometer la mejora de los sistemas
de produccién en funcién de los re-
querimientos del consumidor final.
La presente seccion expone los re-
sultados de algunas de las investiga-
ciones realizadas en Venezuela so-
bre las tendencias del consumo de

carne de res.

La carne vacuna ocupa un lugar pre-
ponderante en la dieta del venezola-
no, ya que proporciona cerca del
20% de la proteina en la canasta ba-
sica alimentaria. Este es un aspecto
de significativa importancia, para
los sectores empobrecidos, que
constituyen, en promedio, el 78% de
la poblacion, donde la condicion nu-
tricional estd seriamente afectada,
entre otras causas, por la ingesta de
alimentos con un alto contenido de
carbohidratos y escasa cantidad de
proteina (51, 52, 53).

Algunos investigadores, sin em-
bargo, consideran que Venezuela es
uno de los paises con mayor consu-
mo de carne bovina dentro de la Co-
munidad Andina de Naciones (54);
su consumo per capita de carne,
también ha sido superior al de algu-
nos paises del tercer mundo, aunque
muy por debajo que el de los paises
desarrollados (55). Estudios socio-
economicos relativamente recientes
indican que el venezolano dedica
aproximadamente 50% de su presu-
puesto en alimentos, y parte impor-
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tante de este gasto se destina a la
comprar de carne (56, 57).

El consumidor juega un papel sig-
nificativo ya que consume el pro-
ducto final y paga por €l (58). Exis-
ten multiples estudios en los que se
ha analizado el comportamiento de
compra del consumidor con el obje-
tivo de acertar por anticipado la
oferta a la demanda. Aspectos como
las necesidades, motivaciones y de-
seos de los consumidores, la percep-
cion de los productos por parte de
los mismos, las actitudes, la perso-
nalidad, la cultura, las clases socia-
les, y en definitiva los diferentes
factores demograficos, econémicos
y sociales, pueden influir en la com-
pra, y por tanto, pueden ayudar a
orientar la produccion y a establecer
estrategias para la comercializacion
de alimentos.

Los esfuerzos realizados por los
diferentes integrantes de la cadena
carnica para incrementar la produc-
cién serian inttiles si los consumi-
dores no estan dispuestos a aumen-
tar la compra de sus productos. De
alli la importancia de los consumi-
dores dentro del proceso productivo
y la necesidad de evaluar el consu-

mo como la etapa final de ese proce-
so (53).

Existen pocos estudios venezolanos
en donde se hayan explorado y de-
terminado en profundidad, las acti-
tudes y creencias de los consumido-
res sobre la carne de res. Algunas de
estas investigaciones se han basado
en el comportamiento del consumi-
dor de carne segun la estratificacion
o clasificacion de niveles socio eco-
némicos (NSE) de la poblacion. Di-
cha estratificacion considera cuatro
aspectos fundamentales: Ingresos y
gastos en alimentacion; entorno ur-
bano y condiciones de la vivienda;
posesion de bienes, y por ultimo,
cobertura de servicios basicos. El
analisis de estos aspectos, ha permi-
tido la clasificacion poblacional en
cuatro niveles socioeconomicos
(59), cuyas caracteristicas mas re-
saltantes se muestran en los cuadros
8,9y 10.

Uno de los primeros estudios ex-
ploratorios realizados en el pais, fue

el denominado Informe Hércules en
el afio 1999, bajo el patrocinio del
Consejo Venezolano de la Carne
(60), una organizacion que agrupa
a los productores de carne bovina
y bufalina que como parte de su mi-
sion, promueve el fortalecimiento
de la competitividad de los integran-
tes del circuito carnico.

Dicho estudio pretendié conocer las
actitudes, percepciones y habitos que
tiene el consumidor venezolano sobre
los productos carnicos en general. La
investigacion se realizd entre grupos
de amas de casa pertenecientes a los
niveles socioecondmicos “B/C” y
“D”, de edades comprendidas entre 25
y 54 afios, de las ciudades de Caracas
y Pto. La Cruz. Se analizaron los si-
guientes topicos: Tipos de carne cono-
cidos y consumidos/ productos susti-
tutos; habitos de consumo; actitudes y
creencias; habitos de compra y conser-
vacion; conocimiento sobre cortes de
carne de res. Los hallazgos mas rele-
vantes de esta investigacion se mues-
tran en Cuadro 11.

Para los participantes de este estu-
dio, la ”carne” constituye una catego-
ria especifica, bien diferenciada de
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CUADRO 8. DESCRIPCION DE LOS NIVELES SOCIO-ECONOMICOS (NSE) DE LA £
POBLACION VENEZOLANA SEGUN EL INGRESO FAMILIAR, EL ENTORNO URBANO‘\ "
Y LAS CONDICIONES DE LA VIVIENDA

NIVEL SOCIO-ECONOMICO

ASPECTO A/B | C | D | E
Ingreso familiar mensual (Bs /mes) y gastos en alimentacion*
Ingreso/ Bs. >10.325 | 4.650 | 1.364 | 725

Gastos (%) En promedio, todas los estratos socio-econémicos invierten el 47,7 % en alimentos

Entorno urbano y condiciones de la vivienda**

Zona no urbanizada

Ubicacion Zona residencial Zona residencial o Desarrollo informal
urbanizada comercial consolidado (barrios)
Tipo de Unifamiliares tipo Uni-multifamiliares Uni- multifamiliares, Uni-multifamiliares
vivienda mansion, quinta o tipo casa-quinta o casas sencillas y auto-construidas,
apartamento apartamento apartamentos de casas de bloques o
interés social ladrillos, tipo ranchos
Hacinamiento Ausente Ausente Ausente Presente

Fuente: * Calculos propios sobre la base de referencias bibliograficas (61, 62, 63)
**Datanalisis, 2008 (59)
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CQUADRO 9. DESCRIPCION DE LOS NIVELES SOCTO-ECONOMICOS (NSE) DE LA POBLACION#

VENEZOLANA SEGUN LA POSESION DE BEENESY LA COBERTURA DE SERVICIOS BASICOS

NIVEL SOCIO-ECONOMICO

ASPECTO A/B | C D E
Posesion de bienes
Promedio de Uno / vivienda Uno / vivienda Uno ¢/ 4 viviendas Uno

¢/ 5 viviendas

carros
Artefactos Calentador de agua | Calentador de agua | Calentador de agua | Calentador de agua
eléctricos eléctrico, PC, aire | eléctrico y aire | eléctrico ¢/2 viv, aire- | eléctrico ¢/ 9 vivy PC
acondicionado acondic ¢/2 viviendas | acondic y PC ¢ / 4 | ¢/6 viviendas
viviend
Microondas, lavadora | Microondas, PC, | Lavadora, sccadora, | Lavadora, secadora y
Linea Blanca secadora | lavadora y secadora | microondas ¢/3 | microondas ¢/ 6 viv
autom./vivienda autom. ¢/2 vivienda viviendas

Fuente: Datanalisis, 2008 (59).

CUADRO 0. DESCRIPCION DE LOS NIVELES SOCIO-ECONOMICOS (NSE) DE LA

POBLACION VENEZOLANA SEGUN LA COBERTURA DE SERVICIOS BASICOS.

NIVEL SOCIO-ECONOMICO

ASPECTO A/B | C D E
Cobertura de servicios basicos
Eliminacion Poceta conectada a Poceta conectada a Poceta conectada a Poceta conectada a
de excretas cloaca cloaca; pozo séptico cloaca, pozo séptico cloaca, pozo séptico o
en algunas zonas depositada
Recoleccion Camion Camion Camion/container Container/ sin aseo
basura
Telefonia fija (%) 995 85.5 65.5 40,6
Telefonia celular Alta Moderada Moderada Moderada
Television por Alta Moderada Moderada Moderada
cable

Fuente: Datanalisis, 2008 (59).
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otros productos competitivos tales co-
mo el ”pollo”, el ”cochino” y el pes-
cado” por la casi totalidad de los parti-
cipantes, para estos alimentos se utili-
zan términos especificos, que se perci-
ben como categorias relativamente in-
dependientes. Segun este estudio, el
pollo constituye el principal competi-
dor de la carne de res, seguido del pes-
cado y la carne de cerdo, las cuales son
categorias de uso esporadico, limitado
a ocasiones especiales. La preferencia
por el pollo que se manifestd por la
mayor frecuencia de consumo durante
la semana, se observo en los estratos
socio-econdmicos mas bajos, mientras
que, en los mas altos se ubicaron los

mayores consumidores de carne de
res. El informe no indica el grado de
preferencia de la carne de cerdo o pes-
cado segun NSE. Las creencias sobre
salud sirvieron en ocasiones como jus-
tificacion para el menor consumo de
carne en algunas amas de casa en estos
grupos, aun cuando, a juicio del mode-
rador, el factor determinante fue el
precio.

Es importante resaltar, que el ama
de casa es el principal agente de com-
pra de la carne res y sus categorias
competitivas, notandose entre las par-
ticipantes una actitud defensiva en
cuanto a su mayor capacidad vs otros
miembros del grupo familiar, para to-

mar las decisiones relativas a la com-
pra de estos productos.

De las opiniones de las participan-
tes, se destaca el desconocimiento de
las mismas sobre la categoria, el cual
se evidencia en su limitado y en oca-
siones confuso dominio, de las carac-
teristicas de los cortes comerciales que
existen, asi como en su falta de infor-
macion sobre el proceso de produc-
cion, aunado a sus creencias negativas
sobre la alimentacion de las reses.

Un estudio de Segovia et al. (53),
caracterizé el patrén y conducta del
consumidor de carne roja por clases
socioeconomicas, en 110 carnicerias
del municipio Maracaibo, en una po-
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CUADRQO | I. MOTIVACIONES PARA LA COMPRA, CREENCIASY PERCEPCIONES DEL '\
CONSUMIDOR DE CARNE DE CARACASY PUERTO LA CRUZ Se o
TIPOS DE CARNES
ASPECTO Carne de res Pollo | Otras categorias

Factores que intervienen en la compra

Atributos para la compra

“Rojita”, jugosa/ presencia
de sangre/ sin grasa

Sin congelar/ sin agua

Pescado/ausencia de olor

Lugar de compra /NSE
alto (A/B, C):

Frigorificos y carnicerias

Frigorificos y carnicerias

Frigorificos y carnicerias

Momento y Lugar de
compra/ NSE bajo (D y
E):

Semanal/ quincenal en
supermercados, mercados
populares y carnicerias

Semanal/ quincenal en
supermercados, mercados
populares y carnicerias

Para consumo inmediato
Pescado:
Supermercados/,
pescadores en Pto La
Cruz

Proceso de compra

Pedido segun ¢l uso, en

algunos ¢l corte especifico.

Preferencia / producto
“limpio” (sin visceras) y
sin piel, en ocasiones se
limpia y despresa en ¢l
hogar.

Preferiblemente
fresco, o recién capturado

Rendimiento/ versatilidad

Alto/ multiples formas de
preparacion

Menor/ formas de
preparacion mas limitadas

Pescado: poco rendidor.

Facilidad de preparacion

Alta, especialmente en
bistec.

Menor, proceso por lo
general mas largo.

Pescado: dificil e
incOmodo de preparar

Creencias y Percepciones

Proceso de produccion

Conocimiento escaso,
alimentacion artificial

Inyeccion de hormonas,
alimentacion artificial

Sabor

Agradable

Neutro

Cerdo: muy agradable.

Efectos para la salud

Digestion pesada, eleva
triglicéridos, acido urico y
colesterol. Muy nutritiva,
proteinas.

Puede ser dafiino, debido al
proceso de produccion.

Pescado: beneficioso.
Cerdo: muy dafiino,
incluso peligroso.

Percepeion de costo

Costosa

Econdémico

Pescado: costoso

Fuente: CONVECAR, 1999 (60).



blacion representada por 330 consu-
midores de diferentes estratos sociales.
De acuerdo con este estudio, 80% de
los consumidores de carne se ubicaron
en las clases Cy Dy 65% fueron mu-
jeres; 89% del total eran relativamente
jovenes, entre 15-60 afios. El analisis
de los datos obtenidos, incluyo: la ca-
racterizacion de la compra de carne ro-
ja, percepcion y actitud hacia el consu-
mo y atributos de la carne utilizados
para su seleccion (Cuadro 12).

El estudio destaca ademas, que el
color es la principal caracteristica de
seleccion; los consumidores prefieren
un color rojo intenso y rosado, como

sinénimo de frescura. Para el 10% de
los consumidores, la presencia o no de
grasa, estuvo determinada por su uso
en la preparacion de los alimentos: si
es para “asar” requiere de una capa de
grasa y si es para otros usos los consu-
midores las prefieren con poca grasa.
La conducta del consumidor en este
aspecto se relaciona con la creencia de
que la grasa afecta la salud. Sélo los
consumidores pertenecientes a la clase
E hicieron mayor referencia a los as-
pectos relacionados con la jugosidad,
la terneza y el olor.

Otro estudio mas reciente (64), con-
ducido por el grupo de investigacion
en carnes de la Universidad del Zulia

(Grupo Carnes-LUZ), corrobora mu-
chos de los aspectos evaluados en el
estudio de Segovia et al. (53). Este tra-
bajo pretendi6 examinar los requeri-
mientos de 181 consumidores de los
tres municipios mas poblados del esta-
do Zulia, con el fin de proveer infor-
macion acerca de las caracteristicas
generales del consumo de carne en la
region zuliana. En particular, intentd
definir la manera como el concepto de
calidad es percibido por el consumidor
de esta region del pais y explorar la
existencia de diferentes clases de con-
sumidores, tomando en cuenta algu-
nos aspectos socio-demograficos y
perfiles actitudinales. La seleccion del
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CQUADRO 12 ELEMENTOS QUE DETERMINAN LA CONDUCTA DEL CONSUMIDOR |
MARABINO DE LA CARNE DE BOVINO*, ‘\
~
CARACTERIZACION DE LA COMPRA
o,
Lugar de 38% 31% 18% 13%
. . Supermercados/
compra Cerca de sus casas Mercados populares Sin preferencias .
cualquiera
. 43% 35% 22%
Frecuencia de . .
Semanal Diario Quincenal
compra NSE: C, D, E NSE: C, D, E NSE: A, B
Frecuencia de 89% 11%
consumo + de 2/ veces/ semana 1/vez /semana
PERCEPCION Y ACTITUD HACIA EL CONSUMO
35%
Razé Variadas razones
. ,a":“ (Valor nutritivo, 24% 22% 19%
principat para preferencia, Le gusta Para variar Por costumbre
el consumo .
rendimiento)
ATRIBUTOS DE LA CARNE
i6 [
Selecuton e 33% 35% Medianol ; g’a‘o valor
cortes Alto valor (Carne de 1ra.) Todos los cortes yoa
comerciales (2day 3ra.)
0,
Rendimiento La carnSeOri/;de mas 31% 19%
El pollo rinde mas Son igualmente rendidoras
Versatilidad 35% 33% 31%
ersatiiica Pollo mas versatil Carne es mas versatil Ambos igualmente versatiles
59% 24% 13% 4%
Valor nutritive | Desconocen el valor Reconocen Reconocen lariqueza | Reconocen distintas
nutritivo la riqueza proteica proteica y mineral cualidades nutritivas

*Los valores porcentuales indican la proporcion de consumidores encuestados

Fuente: Segovia et al., 2005 (53).
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CQUADRO |3, PERCEPCIONY ACTITUD HACIA EL CONSUMO DE CARNE VACUNA DE LOS
CONSUMIDORES DE LA REGION ZULIANA* b
PERCEPCION Y ACTITUD HACIA EL CONSUMO
o
74,0% 12,1% 13,2% )
. No es la que prefiere/ 0,55%
Preferencia por la carne Le gusta/Le Lees e
. so6lo si no hay otra No le gusta
encanta indiferente .,
opcion
o 0,
. 12.7% 56,3% 19.3% 14,5%
Frecuencia de consumo _ Cada 20 3/ 1-2 veces/mes o
Diariamente , Una vez/semana
dias rara vez
32,2% 11,6%
Frecuencia de preparacion de 10,6% Una vez 22,8% o7
. L 1-2 veces/mes-
alimentos con carne Diariamente cada Una vez/semana
, rara vez
2 0 3 dias
0, 0, o,
Cambios en la frecuencia por 1,1% 49,7% . .16’6,/.0 . 2.9’3/3,’3 /(.),
. , No ha Disminuy0; luego Disminuy6/dejé de
salud/dieta Aumento . ., .
cambiado volvio a lo usual consumirla

*Los valores porcentuales indican la proporcion de consumidores encuestados
Fuente: Arenas de Moreno et al.(64)

participante se condiciono a dos as-
pectos: ser un consumidor de carne va-
cuna y ser responsable de la toma de
decisiones sobre la compra de alimen-
tos para el grupo familiar (65). Los
participantes fueron entrevistados per-
sonalmente (66) a la salida de merca-
dos populares, carnicerias, supermer-
cados y en algunos casos en sus hoga-
res (67, 68, 69, 70).

El estudio consistio en la aplicacion
de un cuestionario estructurado de 45
preguntas, dividido en cinco secciones
que incluyeron:

Caracteristicas socio-demograficas
de los participantes y tendencias del
consumo de carne (I).

*Tendencias del consumo de carne
de res (II).

*Criterios para la evaluacion de los
atributos intrinsecos calidad de la car-
ne cruda y cocida (terneza, color, olor,
sabor, grasa, nivel de marmoleo, jugo-
sidad, sabor) (III).

*Criterios para la evaluacion de los
atributos extrinsecos de la calidad (hi-
giene, tipo de corte, forma y tamafio
del corte, proceso de maduracion, ali-
mentacion animal, utilizacion de hor-

monas y/o antibiéticos, marcas comer-
ciales, region de produccion, certifica-
cion de carnes, raza del animal, la pre-
ferencia por la carne importada frente
a la nacional, fecha de empaque) (IV).

*Motivaciones para la compra y/o el
consumo de carne de res (precio, ino-
cuidad/seguridad, aspectos sobre la sa-
lud) (V) (67, 68, 69, 70).

Las respuestas a las preguntas de las
secciones III-V, se valoraron con una
escala de Likert de 5 puntos. La pun-
tuacion fue de 5 a 1 puntos, segiin las
categorias de la escala: Definitivamen-
te si; Si; Indiferente/No sabe; No; y
Definitivamente no, respectivamente.
Las preferencias y tendencias del con-
sumo de carne vacuna de los consumi-
dores de la region Zuliana se resumen
en el Cuadro 13.

En este estudio, al igual que en los
estudios anteriormente mencionados,
la responsabilidad de la compra de ali-
mentos recae sobre las amas de casa
(67,4%). En el cuadrol3 se muestra
que, mas de la mitad de los entrevista-
dos (74,0%) tiene una alta preferencia
por la carne de res. También se obser-

va que la mayoria de los entrevistados
prepara (55,8%) y consume (52,2%)
alimentos con carne vacuna cada2 o 3
dias, siendo este resultado muy similar
al patron de consumo observado por
Segovia et al. (53). Se destaca el hecho
de que las creencias sobre la salud y el
precio del producto que sirvieron, en
el Informe Hércules (60), para justifi-
car el menor consumo de carne de res
para algunas amas de casa, no se evi-
denci6 en esta investigacion; casi la
mitad (49,7%) de los participantes no
dejo de consumir carne de res, a pesar
de la informacion que pudiera haber
recibido sobre la dieta o la salud. Sin
embargo, mas de la cuarta parte de los
entrevistados (29,3%) manifest6 haber
disminuido el consumo, y un porcen-
taje muy bajo de la muestra (3,3%) de-
j6 de consumirla.

La mayoria de los participantes consi-
deraron que los atributos intrinsecos de la
carme son importantes, a excepcion del
aspecto que relaciona el marmoleo con la
calidad. La totalidad de los consumido-
res entrevistados considerd que la frescu-
ra junto con el sabor son los atributos de
mayor importancia (Cuadro 14)
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CUADRO 4. IMPORTANCIA DE LOS ATRBUTOS INTRINSECOS DE CALIDAD FARALOS 1
CONSUMIDORES DE CARNE DE LA REGION ZULIANA¥, h

, Terneza, color, olor Sl Cantidad de grasa .N!af'moleo como
Categorias . . y os - sinénimo de calidad
y jugosidad visible; magrés
frescura

Muy importante

95,6% 99,7% 76,8% 36,0%
Poco importante/No

4,4% 0,3% 23,2% 64,0%

sabe; indiferente ? ’

*Los valores porcentuales indican la proporcion de consumidores encuestados

Fuente: Arenas de Moreno et al (64)

Un aspecto que pudiera ser interpreta-
do de una manera equivoca es el relacio-
nado con la importancia que le da el con-
sumidor zuliano al contenido de grasa y
al marmoleo (vetas de grasa intramuscu-
lar) de la carne. Es una practica comun
en Venezuela, que el ama de casa retire la
grasa visible al momento de preparar los
alimentos con carne, tal vez porque la
asocia como un factor de riesgo para la
salud, y que se evidencia en el hecho de
que el 83,4% de los encuestados opind
que la magrés de la carne es buena para
la salud. Posiblemente por esta razon, o
por desconocimiento, solo el 31,5% de
los consumidores esta dispuesto a pagar
mas por una carne bien marmoleada, opi-
nién que es contraria a la de consumido-

res extranjeros quienes consideran que el
marmoleo es el principal factor a tomar
en cuenta para determinar la calidad de la
carne, puesto que ésta tendra mejor sabor
y sera mas jugosa (71, 72).

El rechazo a obtener una carne con
apreciable cantidad de grasa, representa
también un gasto extra pues paga por al-
g0 que en definitiva no utiliza. Ese mis-
mo rechazo se evidencia en las respues-
tas sobre la relacion entre el marmoleo y
la calidad de la carne, a pesar de que al-
gunos de los consumidores de este estu-
dio reconocen que una carne magra no
tiene el mismo sabor y blandura que una
marmoleada o con una cubierta de grasa
apreciable.

En relacion a los atributos extrinsecos

(Cuadro 15), el aspecto higiénico de la
came fue considerado como el mas im-
portante, mientras que el 70% de los en-
cuestados manifestaron la preocupacion
por conocer como alimentan a los anima-
les que se destinan a la produccion de
carne, y si se les suministran hormonas o
promotores de crecimiento (76,8%). Los
resultados de las encuestas también mos-
traron, que independientemente de la cer-
tificacion de calidad y de la facilidad de
adquirir carme importada, aproximada-
mente 90% de los consumidores de este
estudio, no creen que tenga un consumo
mayor (Cuadro 16). También sorprende,
que los zulianos prefieran la carne nacio-
nal, atin cuando la importada tuviese el
Mmismo precio.

e
74

CUADRO 5. IMPORTANCIA DE LOS ATRBUTOS EXTRINSECOS DE CALIDAD PARA LOS CON—"

SUMIDORES DE CARNE DE LA REGION ZULIANA* N
Tivo. forma Proceso de
Categorias Aspecto higiénico | Fecha de empaque T y maduracion

tamaiio del corte

Muy importante

100%

88,4%

78.,8% 34,8%

Poco
importante/No

sabe; indiferente

0,0%

11,6%

21,2% 65,2%

*Los valores porcentuales indican la proporcion de consumidores encuestados

Fuente: Arenas de Moreno et al. (64)
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QUADRO | 6. FACTORES QUE DETERMINAN LA DISPOSICION DEL ZULANO A PAGAR MAS l‘
POR LA CARNE QUE CONSUME N
. Pagar mas por una carne | Pagar mas por una carne Pagar mas si conoce el
Categorias . . . .
libre de hormonas de marca comercial origen/raza de animal
Si/Definitivamente
S 75.7% 60,9% 41,4%
No/Definitivamente 24.3% 39.1% 59 6%
no/ no sabe, 070
indiferente

*Los valores porcentuales indican la proporcion de consumidores encuestados
Fuente: Arenas de Moreno et al. (64)

Para definir la manera como grupos de consumidores (G1, va entre los atributos analizados
los consumidores perciben el G2, G3 y G4) (Cuadro 17). En vy las variables socio-demografi-
concepto de calidad de la carne, ninguno de estos grupos se ob- cas edad y sexo.
se conformaron cuatro tipos o servé una asociacion significati-
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CUADRO |7. CARACTERISTICAS DE LOS GRUPOS DE CONSUMIDORES ZULANOS SEGUN ¥
SU PERCEPCION DEL CONCEPTO DE CALIDAD. ‘\
Grupo Caracteristicas
G1 Nivel de instruccidn: secundaria o universitario.
(n=84) | Demandan principalmente, las caracteristicas sensoriales de la carne (terneza, color, olor, sabor,
jugosidad).
Dispuestos a pagar por una carne libre de hormonas y/o antibidticos y producidas de manera natural u
organica.

Reconocen el significado del marmoleo en la carne, pero prefieren una carne magra pues la perciben
mas saludable.

Dan gran importancia a aspectos relacionados con la salud, higiene e inocuidad de la carne.

Dispuestos a pagar mas por una carne de marca; dudan que la carne importada pueda tener un mayor
consumo.

Reconocen la importancia del proceso de maduracidn sobre la terneza.

G2 Nivel de instruccion: Secundaria o universitario.
(n=10) | Dispuestos a pagar mas por una carne libre de hormonas o naturalmente producida que por cualquier
otra caracteristica.
Reconocen la importancia de las caracteristicas organolépticas de la carne.
Prefieren una carne libre de grasa; no estan dispuestos a pagar por una carne marmoleada.

G3 Nivel de instruccion: Desde primaria hasta posgrado, con predominio de secundari.a
(n=54) | Especialmente interesados en la terneza de la carne.
Le asigna especial importancia a las caracteristicas intrinsecas de la carne en forma similar al G1.

G4 Nivel de instruccion: predominantemente primaria y secundaria.
(n=33) | Prefiere la carne con buenas caracteristicas sensoriales.
Dispuestos a pagar por una carne libre de hormonas o producida de manera natural.
Consideran que la carne importada tendria un mayor consumo.
Resta importancia a la compra de carne con una marca comercial, ain cuando, lo consideran como
sindénimo de calidad.

Fuente: Arenas et al. (64)



En términos generales, las conclu-
siones del estudio son las siguientes:

*De la familiaridad o la experien-
cia del consumidor depende, la im-
portancia de la percepcion de los
atributos intrinsecos y extrinsecos,
en la determinacion de la calidad es-
perada o deseada.

*El color y el contenido de grasa
son las caracteristicas que mas utili-
zan los consumidores para inferir
calidad. Los atributos tales como la
terneza, el sabor y la jugosidad son
aspectos relacionados con la calidad
sensorial de la carne, que sélo pue-
de ser establecida después del con-
sumo. Adicionalmente, existen
otros aspectos relacionados con la
confianza o la credibilidad del pro-
ducto (la salubridad, el valor nutriti-
vo), que rara vez pueden ser deter-
minadas después del consumo. Es-
tas caracteristicas no son facilmente
evaluadas por el consumidor, quie-
nes necesitan ser informados y edu-
cados, mediante fuentes de informa-
cion confiables, que son un factor
importante en la comercializacion
de estos productos. Para algunos
investigadores  (73), el etiquetado
nutricional puede proporcionarle al
consumidor otro medio de informa-
cion que le permita confiar en las
caracteristicas de los productos que
compra.

*De los factores extrinsecos eva-
luados, so6lo la higiene es tomada
como el factor mas importante; los
consumidores posiblemente perci-
ben que la inocuidad y la higiene de
la carne es un requerimiento que los
detallistas deben garantizar. Entre
tanto, le restan importancia a otros
aspectos tales como la marca, ori-
gen o region de la produccion y la
alimentacion animal. Posiblemente,
la falta de informacion disponible,
no permite que el consumidor eva-
lue otros elementos que afectan la
calidad. La marca comercial, por
ejemplo, es considerada por los con-
sumidores como un indicador de ca-
lidad, que facilita la identificacion
de la responsabilidad sobre los con-

troles de los atributos de calidad de
la carne. Este aspecto, desde el pun-
to de vista de la industria carnica,
puede ser utilizado para agregar va-
lor a la carne, diferenciar a un pro-
ducto de otro y segmentar el merca-
do, a través de la diversificacion de
precios.

El patron de produccion-consumo
de carnes en Venezuela ha cambia-
do, probablemente como respuesta a
situaciones econdmicas, que han
contraido la demanda por la dismi-
nucion del poder adquisitivo de los
venezolanos, cambio de politicas,
preferencias de los consumidores y
modificaciones en la organizacion
del sistema de comercializacion.

Otros factores que pudieran con-
tribuir a una disminucion en el con-
sumo de carne de res, son:

*Los cambios en la percepcion
por los consumidores de los efectos
nocivos de la carne sobre la salud,
debido a una publicidad poco funda-
mentada, y deterioro de la imagen
de la calidad de la carne de vacuno
debido a los incesantes escandalos
provocados por el uso y mal manejo
de sustancias prohibidas.

La preferencia de los consumido-
res hacia alimentos con menor con-
tenido de grasa, por la preocupacion
sobre los riesgos de las enfermeda-
des cardiovasculares.

La creciente insercion de la mu-
jer en actividades fuera del hogar
(laborales, deportivos, sociales),
que le restan importancia y tiempo a
la preparacion de la comida.

*Los consumidores prefieren ali-
mentos listos o casi listos para co-
mer. Los niflos y los jovenes marcan
la pauta de alimentacion en muchos
hogares y no son muy partidarios de
los alimentos tradicionales como es
la carne de vacuno (74).

*El envejecimiento de la pobla-
cion provoca una tendencia hacia
una alimentacion ligera, baja en ca-
lorias y de facil digestion.

*El encarecimiento de la carne de
vacuno respecto a las carnes de cer-
do y de pollo, que ha facilitado el in-
cremento del consumo de estas ulti-
mas.

*La utilizacion en la actualidad de
sistemas de promocion masiva de
productos, y el amplio alcance y po-
der de los medios de comunicacion,
que permiten a los consumidores
conocer de la existencia de fuentes
proteicas sustitutas aceptables.

Como se ha podido notar en la seccion
anterior, los aspectos econdmicos y la
agresividad de las campanas divulgati-
vas promocionales de otros sectores de
la industria céarnica (cerdo y pollo)
constituyen una de las principales cau-
sas que han llevado a las carnes rojas a
perder posiciones y espacios en los dis-
tintos mercados.

Los actores vinculados a los nego-
cios de la cadena de ganados y car-
nes nunca se preocuparon por ge-
renciar los mensajes dirigidos hacia
nuestra poblacion, por lo que se ha-
ce necesario redefinir una estrategia
de mercadeo de cara al futuro.

Experiencias extranjeras han de-
mostrado que las decisiones de co-
municacion son trascendentales pa-
ra la estrategia de posicionamiento,
y es fundamental comunicar al con-
sumidor de cada segmento en parti-
cular lo que quiere escuchar.

Algunas estrategias que podrian
utilizarse en ese sentido incluyen:

*Promover campaiias divulgativas
a los consumidores acerca de la ca-
lidad nutritiva y organoléptica de la
carne y los factores que afectan su
calidad. De igual manera, informar
sobre la composicion nutricional de
las carnes de bovinos venezolanos a
los profesionales de la salud, Insti-
tuto Nacional de Nutricion y orga-
nismos competentes, quienes en su
mayoria, desconocen las diferencias
entre las carnes venezolanas y las
producidas en otras latitudes, en
cuanto a su composicion nutricional



y tenor graso, para lograr, que las re-
comendaciones para el consumo de
carne de res se establezcan sobre la
base de la informacion local. Una
campafia promocional para incre-
mentar el consumo de carne de res
venezolana, partiria de la base que
nuestro ganado esta alimentado pre-
dominantemente con pasto, produ-
ciendo una carne no solo con poca
grasa, sino con tipos mas saludables
de grasa, como el Omega 3.

*Entrenamiento a las amas de ca-
sa sobre los tipos de cortes comer-
ciales cominmente usados, y sus for-
mas de preparacion.

*Elaboracion de folletos ilustrados que
permitan la promocion de la carne de res
venezolana, mediante recetas faciles de
preparar y recetarios de platillos con car-
ne.

*Como una forma de satisfacer las ne-
cesidades de los consumidores que bus-
can conveniencia y diversidad de pro-
ductos, se deben disefiar campafias que
resalten la funcionalidad de algunos pro-
ductos camicos que ayudan a ahorrar
tiempo, tales como preparaciones a base
de carne y, ofrecer productos listos para
calentar y servir.

Para productores y comerciantes:

*Difundir en cada uno de los actores de
la cadena: productores, intermediarios,
mataderos, detallistas hasta consumido-
res, el sistema de clasificacion de la car-
ne, mediante campanias de promocion
sobre las ventajas de su aplicacion, los
respectivos beneficios y mantener la cla-
sificacién en canal de los cortes, para su
diferenciacion por categoria de calidad.

*Revisar el sistema de compra-venta y
determinacion del precio de los produc-
tos en cada una de las etapas de la cade-
na carnica, y promover la adopcion y
aplicacion de los sistemas de clasifica-
cién tanto del ganado en pie como en ca-
nal.

*Apoyar estudios relacionados con el
Sistema de Informacion de la Cadena
Carnica (S.I.C.C.) del cual se tienen algu-
nas experiencias y resultados, que puede
ser retroalimentado por la red nacional de
los Comité Estadales de la Carne, donde

se incorpore dos tipos de informacion: in-
formacion diaria a corto plazo, que inclu-
ya precios, mercados, oferta, demanda,
situaciones coyunturales, que pueda ser
difundida rapidamente a los actores de la
cadena a través de radio, prensa, televi-
si6n, reuniones gremiales, entre otros. El
segundo tipo de informacién a mediano
y largo plazo, es sobre las tendencias de
la produccion, de la matanza, del merca-
do nacional-internacional, proyecciones
y objetivos de las politicas nacionales,
que puede ser difundida a través de me-
dios como: revistas técnicas, periddicos y
boletines, eventos, ferias con frecuencias
mensuales o bimensuales.

*La implantacion de sistemas de ase-
guramientos de la calidad (BPM,
HACCRP trazabilidad), que constituye un
argumento que afianzan la imagen de la
carne de res en aquellos nichos de merca-
dos que buscan proteccion y seguridad
en el consumo de alimentos.

*Apoyar el desarrollo de marcas priva-
das de carne, que conlleva la reglamenta-
ciéon de certificados o denominacion de
origen o indicaciones geograficas prote-
gidas con Consejos reguladores, como
estrategia de apertura, ampliacion y di-
versificacion de mercados tanto locales
como internacionales. Esto ademas, per-
mitirfa el desarrollo eficiente de la cade-
na para adaptar el producto a las exigen-
cias de estas denominaciones.

*Promocionar entre los integrantes de
la cadena las alianzas estratégicas, como
alternativa de posicionamiento del mer-
cado, la identificacion de nichos de mer-
cados, exigencias, servicios requeridos,
para lo cual, se hace necesario la partici-
pacion activa de cada uno de los inte-
grantes desde el productor hasta el deta-
llista y el resto de los agentes, con vision
integral y no como simples elementos
aislados en el espacio y en el tiempo.

Para incrementar la demanda de la
carne de res se deben disefiar programas
de marketing adaptados para cada mer-
cado y canal de distribucion. Estos pro-
gramas se deben centrar en el comercio,
los minoristas, los servicios de comida, el
gobierno y los consumidores, con los ob-
jetivos generales de aumentar el acceso a
los mercados, las cuotas de mercado y las

ventas de la res venezolana.

*Se debe interactuar regularmente con
el gobierno nacional y/o local y varias or-
ganizaciones comerciales para defender
y mejorar el facil acceso de la carne de
res a los mercados venezolanos.

Las ferias de comercio son herra-
mientas de marketing que se utilizan pa-
ra apoyar a los proveedores, difundir in-
formacion sobre los productos de carne
de res y ademas, fortalecer las relaciones
existentes con la industria. Las experien-
cias en produccion y comercializacion,
combinadas con actividades comerciales
educativas y estructuradas, fortalecen la
lealtad de los usuarios y posibilita nuevas
oportunidades de negocios.

*Se deben disenar programas de entre-
namiento continto dirigidos a los carni-
ceros para garantizar que la carne roja ve-
nezolana sea preparada y presentada de
la mejor forma posible para los consumi-
dores.

*Los anuncios publicitarios colo-
cados dentro de los supermercados
y carnicerias, y el material en los
puntos de venta permiten educar a
los consumidores y los alienta a
comprar la carne roja venezolana.

*Todas estas actividades sirven para
apoyar las ventas de la came de res, ci-
mentando la lealtad comercial a largo
plazo y la demanda del consumidor. B
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