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ACTUALIDAD

Un desafio importante:
Masa bovina actual

Una de las caracteristicas de
nuestra ganaderia nacional que
tiene gran importancia en la
obtencién de buenos resultados a
futuro lo constituye la urgente
necesidad de aumentar la masa de
bovinos existente en el pais y
orientarla mucho mas hacia la
produccion de carne o de leche,
para reducir los animales de doble
propo6sito que no tienen
posibilidad de ser competitivos al
enfrentar demandas de diferente
tipo y calidad. El dltimo censo del
aflo 1997 mostr6é una masa de 4
millones de cabezas y con un 51%
en manos de pequefos
productores (151.512), un 31,9%
en propiedad de medianos
productores y un 16,5% en manos
de grandes productores, los que
tienen en promedio 414 cabezas
por ganadero. Por otra parte, el
INE realizé un muestrco de las
regiones del sur del pafs, la que al
ser extrapolada al resto del
territorio, sefiala la presencia de
4.069.702 cabezas al término del
aflo 2004 y esta realidad permite

concluir que no hemos tenido un
aumento en la masa en los ultimos
7 afios. De esta cantidad, un 20%
del total corresponde a ganado de
carne, que en teorfa podria cumplir
con todos los requisitos exigidos
por el mercado de los EE.UU. en
cuanto a calidad, de manera de
acceder a las categorias “prime”,
“choice” o “select” que tienen los
mejores precios.

Si pretendemos alcanzar
un buen nivel de exportaciones de
carne bovina en los préximos
afios, un crecimiento de masa de
un 5% anual nos llevaria a duplicar
nuestras actuales 4 millones de
cabezas a unos 8 millones en 15
afios. Aun con esta masa, al
dividirla por los 15,5 millones de
habitantes, nos deja en uno de los
lugares mas bajos en materia de
bovinos por persona cn el
continente. Esta realidad nos debe
hacer meditar sobre la manera de
estimular un crecimiento como el
planteado y es evidente que los
precios actuales y sus proyecciones
son el principal estimulo para que
los ganaderos chilenos puedan
“invertit” en retener vientres o
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Figura 1.

de carnes.

decidan tomar medidas técnicas
que puedan mejorar su creci-
miento futuro. También es impor-
tante sefialar que una tasa maxima
de crecimiento de la masa dificil-
mente podria superar el 7% anual,
tomando en consideracién las
complejidades del ciclo biolégico
de los bovinos. Esta alternativa de
crecimiento de un 7% anual podria
llevarnos a contar con una masa
de 7 millones de cabezas al afio
2012 y ello seria un gran estimulo
a nuestras exportaciones de carne,
siempre que la calidad del ganado
sea la adecuada.

Oferta orientada a
satisfacer EE.UU.
Una importante caracteristica del
mercado de la carne en los EE.UU.
es que se trata de un mercado de
gran tamafio, muy diversificado,
estable durante los afios, con
buenos precios pero con altas
exigencias.

El mercado de carne
bovina en los EE.UU. alcanza a
un procesamiento de 35 millones
de cabezas (en Chile solamente
800 mil que producen 180 mil
toneladas) generando un volumen
de carne de 10,6 millones de
toneladas anuales. El valor de
empaque de este volumen es de

Cuadro N°1: Precios recibidos por
ganaderos de diferentes paises.

US$/Kg vivo * PAIS
1,864 EE.UU
1,338 Australia
0,865 Uruguay
0,858 Chile
0,705 Brasil, Sao Paulo
0,683 Argentina
0,570 Brasil, Rio Grande

* Precio promedio (2004) del kilo de animal vivo
puesto en planta facnadora.
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US$70 mil millones, lo que
equivale a un 70% del PIB de toda
nuestra economia el afio 2004. Por
el 65%
produccién se vende en cortes y

otra parte, de esa
el 35% corresponde a venta de
producto elaborado y
hamburguesas. El consumo de
carne bovina en los EE.UU. es
de 25 kilos por habitante al afio
y cada habitante destina
US$230 en consumo al afio. Por
otra parte, el corte empacado
y listo para el consumo es la
nueva tendencia en la demanda,
como también lo es el
marinado, cortes precocidos y
listos para el microonda en
envases al vacio o en atmosfera
modificada. Durante el afio
2004 el 23,6% del comercio
ofrecié envase al vacio y el 8%
cortes listos para el consumo
inmediato. En este sentido, es
muy importante sefalar,
ademas, que el 85% de los
consumidores en los EE.UU.
decide dfa a dia lo que cenara,
después de las 16:30 horas, con lo
cual la tendencia del consumidor
es hacia disponer de un producto
listo para el microonda.

Un aspecto que resulta
esencial en materia de acceso a
buenos precios, lo constituye la
necesidad de exportar cortes con

Cuadro N°2: Precios a nivel de
supermercado por corte.

Tipo de corte | Precio (US$/Kg)
Lomo liso 8,00 - 12,0
Lomo vetado 9,50 - 14,80
Punta Ganso 8,20 - 10,6
Posta Negra 4,50 - 6,20
Asado de Tira 5,10 - 7,50
Carne molida 5,90 -6,70
Cazuela 8,90 - 10,50
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alto contenido de grasa e
infiltracién entre los tejidos. Este
tipo de cortes accede a los mejores
precios y tiene el sabor para
satisfacer a los consumidores
exigentes. Para alcanzar este tipo
de cortes se requiere producir un
animal de raza de carne (el Angus

Figura 2. Canal de praderas.

es el mas valorado y eficiente en
la conversién de grano en grasa)
y alimentarlo a término con granos
en sistemas de confinamiento. Esta
modalidad productiva en Chile es
poco utilizada porque no siempre
es posible obtener precios en el
mercado nacional que compensen
los mayores costos que presenta
el sistema de “feed-lots”. En los
EE.UU. los novillos Angus pasan
en promedio los dltimos 140 dias
(después de alcanzar los 225 kilos)
en un riguroso plan de alimen-
tacién en base a granos. En estas
condiciones, ganan entre 1,1 y 1,8
kilos de peso después de consumir
entre 15 y 20 kilos de concentrado
al dia, que consiste principalmente
en maiz. Esta forma de pro-
duccién de carne en confina-

miento en EE.UU. representa el
40% de los animales faenados al
afio y ello demuestra que los
mejores precios se obtienen de
esta manera. En este sentido, la
industria de las carnes blancas y
de cerdos ha demostrado una gran
eficiencia con el uso del maiz
nacional e importado, y ello
demuestra que es posible
competir en los mercados
mundiales si accedemos a gra-
nos en cantidades adecuadas y
precios razonables, como son
los que han imperado en el pais
en los dltimos afios.

Nuestros competidores
El actual abastecimiento de
carne bovina en los EE.UU.
esta siendo sustentado princi-
palmente por Australia y Nueva
Zelanda, ya que las cuotas que
otorgd este pafs a MERCOSUR
para carnes congeladas y
deshuesadas, se han visto redu-
cidas por presencia de aftosa en
los ultimos afios. Sin embargo,
Uruguay esta entrando (princi-
palmente a Florida) con un
producto muy bien empacado y
con una estrategia de marketing
orientada hacia un consumidor de
carne magra proveniente de
animales de praderas.

El afio recién pasado, las
importaciones de carne por patte
de los EE.UU. alcanzaron 1,3
millones de toneladas lo que
supera en un 60% nuestra facna
anual total. De esta manera,
podemos visualizar un gran
espacio para competir en ese
mercado, ya que Australia y Nueva
Zelanda son los principales
abastecedores de carne de calidad,
pudiendo ingresar carne enfriada



y con hueso al igual que lo
podremos hacer nosotros.
Australia, a través de un TLC
firmado con EE.UU. hace tres
afios no alcanz6 los beneficios de
Chile, ya que solamente obtuvo
cuotas de ingreso mientras que
nosotros podremos entrar con
arancel cero y sin restriccién
de volumen a partir del 1 de
enero del 2007. Por otra parte,
Nueva Zelanda no tiene un

acuerdo comercial con EE.UU.
y solamente tiene asignada una
cuota de ingreso anual que se
renueva cada cierto tiempo. De
esta manera, Chile estd en una
posiciéon privilegiada para
enfrentar el desafio de ingresar
al mercado de los EE.UU. con
productos de calidad y orien-
tado hacia las exigencias de los
consumidores. La calidad de
la carne que envian Australia,
Nueva Zelanda y Uruguay es
de primer nivel y aunque las carnes
importadas a ese mercado no
pueden optar a un etiquetado
oficial como ocurre con las carnes
producidas en los EE.UU.,, se
asemejan a las categorias de mejor
calidad. Asimismo, estos paises
pretenden acceder al mercado de
cortes finos obteniendo muy
buenos precios, pero también
exportan a los EE.UU. carne de
tipo industrial o para fabricar
hamburguesas. Para los cortes de
carne producidos en ese pais, el
sistema de tipificacién y etiquetado
es VOLUNTARIO, pero los
consumidores valoran de tal
manera el hecho de consumir un
corte con la etiqueta del USDA
que mas del 65% de los animales
faenados son tipificados (22
millones de cabezas). En este

i'gura 3. Canal de .fccdlo.

proceso de tipificacién de los
cortes, el 40% del total faecnado
accede a la categorfa “choice” que
es la segunda de mejor calidad y
ello demuestra la dificultad de
alcanzar la primera categoria
(“prime”) que exige un alto nivel
de grasa exterior e infiltrada, entre

otras caractetisticas. Es importante
sefialar que el contenido de grasa
intramuscular de un bovino puede
ser determinado con el animal vivo
y usando un instrumento que se
introduce entre las vértebras 12y
13. Con él es posible predecir la
categorfa en que se encuentra y
tomar decisiones si se prolonga o
no la alimentacién en el patio de
confinamiento, o si se modifica la
composicién de la dieta para
acceder a mejores precios.

Calidad de las carnes en los
EE.UU.

Los parametros bajo los cuales las
carnes acceden a su respectiva
tipificacién en los EE.UU. estin
basados en atributos cuantitativos
que pueden ser determinados
previamente con cierta facilidad.
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Estos pardmetros consideran la
palatabilidad (terneza, nivel de
jugo y sabor), madurez de la canal
(firmeza, textura y color de la
grasa) y la cantidad y distribuciéon
de la grasa dentro de los tejidos.

Segun la palatabilidad, los
cortes se pueden subdividir en
categorias y la mejor es la
denominada “prime”, que
corresponde a un corte fino
(tilete, lomo, posta), con alta y
fina distribucién de grasa en
tejidos, textura firme y fina,
grasa de color blanco y brillante
y la carne de color rojo palido.
Este tipo de cortes tiene un
gran premio en precio por parte
de los consumidores. Las
categorias de calidad, ademas
de “prime”, incluyen en orden
decreciente a “choice”, “select”,
“standard”, “comercial” y
“utility” que es una categoria
de carne mas bien de uso
industrial.

En materia de madurez
de la carne, en EE.UU. se utiliza
la medicién de tipo fisiolégico y
no cronolégico como ocurre en
Chile. Para ello, se analizan huesos,
osificacion de cartilagos, color y
textura de musculos. De esta
manera, los cortes se clasifican en:
canal tipo A, cuyos animales tienen
entre 9 y 30 meses de edad; canal
tipo B, con edades entre 30 y 42
meses; canal tipo C (42 y 72
meses); canal tipo D (72 y 96
meses) y tipo E, por sobre los 96
meses de edad. Ademas, los cortes
finos se categorizan también segun
el rendimiento en carne (beef yield
grade) y para ello existen cinco
diferenciaciones que se identifican
con la sigla Y1 (yield o rendi-
miento 1) a Y5.
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El nivel de grasa intra-
muscular, que resulta un para-
metro esencial para acceder a
mejores precios, y cada grado de
grasa se subdivide a su vez en
“abundante”, “moderadamente
abundante”, “ligeramente abun-
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dante”, “moderado”, “modesto”,
“pequefio”, “ligero”, “trazas”,
“practicamente nulo” y “nulo”
(Figura 1).

Segin sea la tipificacion
para un tipo de corte, es
posible predecir su precio
una vez que el corte ingresa
al mercado. Serfa necesario
sefialar que animales
alimentados en praderas
durante toda su vida en la
zona sur del pafs sélo
podran acceder a niveles de
grasa, a partir de la
subdivisién denominada
“moderado” y de ahi hacia
abajo (Figura 2).

La mejor etiqueta
o calidad para un corte
especial en EE.UU. es la siguiente:
YG1; CANAL TIPO A; USDA
PRIME; TENDERLOIN; USA.
Esta etiqueta estd indicando que

la canal rindi6 el maximo nivel en
el faenamiento, se trata de un
novillo joven, de menos de 30
meses de edad, cuyo nivel de grasa
y terneza es maximo, el corte es
filete (tenderloin) y proviene de
un novillo cuya vida ocurrié en su
totalidad en EE.UU. Esta etiqueta
accede a precios muy atractivos,
pero no son muchos los animales
que acceden a esta calidad. Para
lograrlo, los ganaderos deben es-
forzarse bastante y usar un alto
nivel de tecnologia en todas las
etapas de la produccién y fae-
namiento.
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Figura 4. Cortes choice.

Sobre los precios

La realidad descrita en los
puntos anteriores permitiria
concluir que existe un amplio
espacio para competir en el
mercado de EE.UU. considerando
que nuestros precios internos a
productor son casi la mitad de
los que reciben los ganaderos en
ese pais. Ademads, si Australia
compite bien y sus ganaderos
también reciben precios supetiores
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a los nuestros, podriamos
considerar que tenemos capacidad
competitiva al menos a nivel de la
produccién primaria. Nuestros
precios estan fuertemente
influenciados por los precios en
MERCOSUR vy por el precio del
délar en Chile. Con excepcién de
las ultimas semanas, en que el
precio recibido por nuestros
ganaderos ha sido alto por efecto
de la suspensién de las
importaciones desde Brasil, hemos
enfrentado precios muy bajos y
tenemos una alta capacidad
competitiva dentro de la regién.

Algunos antecedentes
sobre precios de cortes finos
demuestran que el kilo de filete
tiene variaciones entre los US$11,5

(categoria “select”) y los US$23,5
para la mejor calidad (“prime”).
Nuestra capacidad competitiva
debe ser orientada hacia la
exportacion de, a lo menos, un
filete de similar calidad al “select”
y con cllo lograremos adecuadas
rentabilidades. Para otro tipo de
cortes, algunos precios para el afio
2004 a nivel de supermercado
(segun el Estado de que se trate)
son los que se presentan en el
Cuadro N°2.

Otro importante analisis
que debemos considerar en
materia de precios esta
referido a que la expor-
tacién de carne chilena a
EE.UU. NO estara afecta
al sistema de tipificacién
oficial, por lo que debe-
remos enfrentar precios
inferiores, los que en cada
corte presentan un pot-
centaje diferente de des-
cuento. En este sentido, en
un filete de la misma cali-
dad, los precios para nuestra carne
podrian tener un descuento de un
12%. En el caso del lomo liso y
vetado, el descuento podria ser de
un 5% y para el caso de la posta,
el descuento podria alcanzar un
4%. A pesar de estas restricciones,
estamos frente a oportunidades
de gran valor y debemos ser
capaces de aprovecharlas al
maximo.

Por otra parte, es impor-
tante seflalar que los precios
difieren considerablemente segun
los lugares geograficos en que se
venda el producto, as{ como
también existe una tendencia a la
obtencién de mejores precios para
la venta en supermercados
respecto a carnicerfas.



También se deben cono-
cer los descuentos que tiene el
mismo corte frente a las diferentes
categorfas de calidad que se
presentan a disposiciéon del
consumidor. Si asighamos un valor
de 100 a un corte “choice” (Figura
3), categoria 3, podemos obtener
un 10% de aumento en el precio
del mismo corte para un “prime”
categoria 1, pero un descuento de
un 11% para el mismo corte pero
“select” categoria 4. Es importante
entonces tener en consideracion
estos aspectos que conforman el
precio de la carne en los EE.UU.
para predecir de la mejor manera
posible nuestras posibilidades de
acceso a ese mercado con produc-
tos competitivos.

En resumen, el tipo de
carne que se debe enviar a los
EE.UU. proviene de una vara
relativamente grande, de un animal
muy joven, con adecuado nivel de
marmoleo o cobertura de grasa,
la que debe ser completa, pero de
buen color (Figura 4).

Propuestas concretas:
Desafios publicos vy
privados

Un primer desafio y tal vez el mas
importante, lo constituye la
necesidad de contar con una
politica monetaria lo mas estable
posible, que permita predecir con
mayor seguridad el valor del tipo
de cambio. De esta manera, las
inversiones se podran concretar
con mayor facilidad en la medida
que el precio del délar sea
competitivo y permita rentabi-
lidades razonables a los proyectos.
Otro aspecto que debe ser mejo-
rado lo constituye la moderni-
zacion del Estado. De manera

especial se debe hacer un esfuerzo
en incrementar los recursos
profesionales para que el SAG
realice una labor efectiva en
materia de sanidad animal y en la
solucién de nuevos problemas que
enfrentaremos frecuentemente en
el comercio de alimentos.

Ademais, serd necesario
apurar los incentivos que permitan
aumentar la masa bovina a la
brevedad (especialmente con
animales con genética afin al
ANGUS que es la de mayor
aceptacién en el mercado de los
EE.UU.), de manera de cumplir
con las exigencias de calidad y
volumen que se nos impondra
desde EE.UU. para alcanzar
precios altos.

Por otra parte, conside-
ramos muy importante la nece-
sidad de incorporar a los peque-
fios ganaderos en el proceso
exportador y para ello, hace falta
una decidida politica de apoyo que
permita a estos productores
alcanzar las metas de volumen y
calidad en las diferentes ectapas
que contiene un programa de
exportacién de carne. Junto con
lo antetrior, se hace necesatio
incrementar los programas de
certificacion de calidad tanto a
nivel predial como a nivel de la
industria procesadora.

La politica de exigir
predios agricolas bajo control
oficial (Pabco) es una realidad, asi
como el cumplimiento de los
requisitos del sistema de control
de puntos criticos (HACCP) a
nivel de planta faenadora.

Otros desafios impot-
tantes incluyen la necesidad de
contar con adecuada informacién
permanente sobre el mercado
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de destino, encadenar produc-
tores con la industria, mejorar
la gestion predial e industrial,
analizar permanentemente a
nuestros paises competidores,
comercializar lo mejor posible
el resto de la canal que no se
exportara a los EE.UU. Sola-
mente a través de un mejo-
ramiento de éstos y otros desafios
podremos transformarnos en un
pais exportador de carne bovina
de cierta magnitud, ya que los met-
cados existen y los consumidores
esperan nuestra carne.

Figura 5. Oportunidades para cortes
enfriados de Chile.
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