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Fuente: www.decisionganadera.com.ar El impacto de la retención en el crecimiento del stock ganadero. 20 de junio de 2016 
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Fuente: INFORME DE LA FAENA DE 
BOVINOS PROCEDENTES DE  
ESTABLECIMIENTOS DE ENGORDE A 
CORRAL 
DIRECCIÓN DE PROGRAMACIÓN SANITARIA
DIRECCIÓN NACIONAL DE SANIDAD 
ANIMAL. SENASA. 2016 
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¿ Cómo agregar valor en el mercado 
interno con carne de feedlot?

Dejar de lado el debate 
Carne de pasto vs carne de 
Feedlot.  



La importancia de generar conocimiento validado científicamente para romper prejuicios 



CONOCIMIENTO FEED LOT Y CAMPO NATURAL

Por el gusto - Es mas sabroso

Por el color mas rosado

Porque la grasa tiene un color amarillo bien claro

Es carne mucho mas tierna

Tiene menos cantidad de grasa

Las piezas son mas gordas

Tiene un color mas claro

Cuando lo comemos
BASE AQUELLOS QUE DIFERENCIAN ENTRE FEED LOT Y 

CAMPO NATURAL
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¿Puede diferenciar entre carne de Feed Lot y de campo 
natural?
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BASE: TOTAL ENCUESTADOS (361)

Como se imagina que se diferencian en el resultado final de la carne que ud consume?

Fuente: IPCVA- CCR, 2009



Fuente: IPCVA, 2013.
Cobertura: Nacional. Universo: Población Argentina adulta. Margen de error: + 4,2 % para los totales con un nivel de 
confianza del 95 %. Método muestral: Probabilístico, polietápico y estratificado según cuotas de sexo y edad en el 
hogar. Técnica de recolección: entrevistas personales domiciliarias. Fecha de campo: 17 al 28 de octubre de 2013.  

Hay un desconocimiento sobre qué es la carne de feedlot
y la gente cree que la carne de sistemas pastoriles es mejor  



Si van a comprar carne…
¿ Cuál de estos tres churrascos elegirían? 



Fuente: IPCVA, 2016. 

La gente elige el churrasco visualmente más magro



Motivo por el cual se elige el churrasco 



La carne que le vendió el carnicero 
no era fresca

El corte no era el apropiado para el 
tipo de comida que preparó

La forma de cocinar la carne no fue 
la adecuada

El tipo de carne que se utilizó 
provenía de un animal engordado 

con granos.
El tipo de carne que se utilizó 

estuvo demasiado tiempo en su 
heladera.

El tipo de carne que se utilizó 
provenía de un animal alimentado 

en campo natural.

Otra razón

Ns/Nc

Si en una comida la carne sale dura 
¿Cuáles de las siguientes razones diría usted que podrían haber 
causado esta situación?  

Base: Total muestral (532)
Fuente: IPCVA



¿ Con qué asocia el color oscuro de la carne?

Bases: Total Muestral (575 
casos)



La terneza y el marbling son características en 
las que se fija el consumidor 

Fuente: National Beef Instrument Assessment Plan
(NBIAP) III Meeting: The Next Five Years. Schroeder, T. Economics of beef tenderness  
disponible en beefresearch.org 



Aprendiendo de la carne de cerdo…
La preferencia por más o menos grasa tiene un fuerte 

componente cultural
Relación entre la elección y el contenido de grasa en diferentes países

Fuente: Eric Dransfield. The taste of fat . 2008. 
Disponible en http://www.icomst.helsinki.fi/ICoMST2008/Invited_speakers/Session%203/dransfield%20tuesday.pdf



Alimentación del animal, palatabilidad 
y aceptación de la carne de feedlot

• Raciones con concentrado conducen al aumento 
del engrasamiento, la carne es más veteada y, con 
ello, más tierna (Larick et al., 1987; Yancey et al., 2005; Gorocica-Buenfil et al., 
2007).

• En el ganado vacuno, sabor, jugosidad y terneza 
se ven influidos por la infiltración grasa 
intramuscular o marmóreo (Wheeler et al., 1994; Albrecht et al., 2006). 

• Por lo tanto, una importante mejora en la 
aceptabilidad y palatabilidad de la carne se 
pueden esperar de carne con alto contenido de 
grasa intramuscular (Jackman et al., 2008; Du et al., 2008).



“El nivel de engrasamiento general de 
la res también contribuye a la terneza”. 

• Una cantidad adecuada de grasa de cobertura 
protege a la carne de un enfriamiento muy 
rápido durante las primeras 24 horas 
postmortem y de esa manera evita su 
endurecimiento.

Fuente: Enrique Pavan, INTA Informa. 19 de febrero de 2015. Claves para que el asado sea 

una sana costumbre
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Fuente: Meat Science. Appraisal of market animals. 
Disponible en http://meat.tamu.edu/ansc-307-honors/appraisal/

Relación entre el marbling
y el precio que pagan los consumidores



¿La terneza de la carne es un 
parámetro subjetivo?

Fuente: Manual de análisis de calidad en muestras de 
carne. Centro nacional de Investigación disciplinaria  en 
fisiología y mejoramiento animal.
Folleto Técnico N° 11. México. 2011. 



Fuente: Cattle Industry Convention & Trade Show Tampa, Beef Checkoff. EEUU.  
FL February, 2013 

El consumidor paga más si la carne es tierna 

Platter et al, 2005 



El fundamento científico del color de la carne de 
feedlot y su relación con la terneza 

Fuente:  MOUGUELAR, Horacio y HUGUENINE GOMEZ, Eduardo Emilio. La terneza. El mejor atributo de la carne. 
Departamento de Salud Pública - Inspección Sanitaria de Productos Alimenticios - F.A.V. - UNRC – 1999. 



El ejemplo de Canadá y cómo van mejorando la terneza 
como parámetro de calidad de carne

Fuente: Aalhus, J. y Juarez, M. National Beef Quality Satisfaction Survey. 2001-2011. 
Objetive Tenderness. 





Consumer perception of 
beef

X 38% encontraban problemas de calidad
X 57% encontraban problemas en

seleccionar carne tierna
X 81% de los consumidores pensaba que 

el precio no era un buen indicador.
X   Escasa relación entre la apariencia y la 

calidad de la carne. 

Pero comprarían y estarían dispuestos a 
pagar más si resultan más satisfechos

Fuente: John Thompson, 2008. Australia. Meat Standard Australia: Ejemplo de un programa 
de calidad de la carne. Una aproximación a la calidad a través de las normas PACCP. 
“Curso Internacional IPCVA: Principios y Fundamentos para el Mejoramiento de la Calidad 
de Carne Vacuna en la Producción e Industria”.  



Australia: ¿Cómo cocinar de 
acuerdo a terneza?



La terneza como argumento
de calidad.

La importancia de 
educar a Chefs…



Para pensar…
• El mercado interno define hoy el negocio. 

• Hay buenos precios para la hacienda, ciclo ganadero en retención.

• Los precios del ganado dependerán de la evolución del poder adquisitivo de la 
gente y el volumen de carne disponible.

• La carne de feedlot es valorada en el mercado interno:
– Su marbling aporta terneza, jugosidad y palatabilidad.
– El mercado interno valida visualmente en el acto de compra y sensorialmente 

en la instancia del consumo la carne de feedlot.
– Es necesario educar a los formadores de opinión sobre las propiedades de la 

carne de feedlot argentina
– Hay espacios para posicionar el producto ante el ama de casa, informando y 

educando sobre estas cuestiones.   



Gracias por su 
atención !!
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