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Situacion y Perspectivas de
la Investigacion en Calidad
de Carnes en Uruguay

Objetivo

* Repasar y ubicar en el tiempo los
multiples esfuerzos que se estan
realizando en la investigacion.

* Presentar cambios, novedades y
algunos trabajos relevantes.

 Perspectivas para el futuro.




NIVELES DE LA INVESTIGACION

= Sistemas y Productividad
= El Animal

= | a Canal

= | a Carne

» L_os Productos y Procesos

Sistemas y Productividad

Combinaciones de recursos cuyo resultado
se mide en kilos de producto (peso vivo) o
su valor por hectarea.

» Genética
 Alimentacién
* Manejo
 Sanidad




Sistemas y Productividad

Se destacan los trabajos de:
e INIA

Universidad de la Republica: Facultad de
Agronomia y Facultad de Veterinaria

SUL

Plan Agropecuario
LATU-AUPCIN
FUCREA

Universidad Catolica

Sistemas y Productividad

Cambios y Novedades:
= Participacion de los Productores (ARU,

FUCREA, CAF, Sociedades y Grupos).

= Recursos LIA de Servicios Agropecuariosy
Proyecto Ganadero Fases | y Il, MGAP.

= Mayor participacion de la Industria Frigorifica,
Consignatarios y otros agentes de la cadena.




Sistemas y Productividad

Cambios y Novedades:

- Enfasis en el producto final y su calidad.

= Ajuste a especificaciones de la demanda.
= Objetivo: el mercado, el consumidor.

= Incorporan conceptos de marketing.

El Animal

» Genética (EPDs)
Razas (Hereford, Angus, Ideal, Corriedale, otras)
Cruzamientos (F. Agronomia, Caja Notarial, INIA, SUL)
« Alimentacion
Produccion y crecimiento
Terminacion (grasa)
Pasturas y Feedlot

« Evaluacion en pie, Concursos de Novillos




La Canal

o Efecto de: Genética, Alimentacion y Manejo

— Conformacién

— Rendimiento carnicero (cortes),
— Terminacion (grasas)

- Machucones

- Métodos objetivos de evaluacion
- Clasificacion y Tipificacion

- Valorizacion de canales $$$

Novedades HelCel e

» Composicion quimica
(FV, FA, FQ, INIA, LATU-AUPCIN, SUL, INAC, UGA, UM, UZ, IRTA, )
e Grasa Total
« Acidos grasos
* Colesterol
« ALC

Terneza (BEEFCAM, pH, WB, Maduracion)
Color de carne y grasa

Vida atil en gondola (Vitamina Ey C)
Cortes oscuros (pH)




Los Productos y Procesos

Carnes Pasterizadas (INAC)

Nuevos Productos Carnicos (LATU, INAC)
Carne Natural Certificada INAC
Carne Ecoldgica

Carnes con Marca

Garantia de origen ADN (LATU-Genia)
Monitoreo de E. Coli (FV-CSU-MGAP)
Otras Carnes

Lo Bueno

La gente, su entusiasmo
El nivel de los trabajos

La participacion de los productores, la

industria y otros agentes

La coordinacion




