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Evolucion del stock ganadero 2004-2016
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Fuente: www.decisionganadera.com.ar El impacto de la retencidn en el crecimiento del stock ganadero. 20 de junio de 2016




FAENA DE HEMBRAS
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Fuente: CICCRA, s/ ONCCA, Minagn y estim. propias. * "14/16 provisorio.

Las lineas negras delimitan la banda dentro de la cual el stock de ganado vacuno se mantiene estable. Si la linea azul
esta por amba implica liguidacion de vientres. Por debajo implica retencion de vientres.
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FAENA DE HACIENDA VACUNA
Enero-julio de 1990-2016* - En millones de cabezas
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Fuente: CICCRA, s/ ONCCA, Minagn y estim. propias ('15/16). * "14/16 provisorio.
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¢ Como influyen la escasez estructural y las
expectativas sobre el precio de |la hacienda?

PRECIO DE LA HACIENDA EN LINIERS
Periodo enero 1991 - julio 2016 - En US$ corrientes
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Fuente: CICCRA, con datos del Mercado de Liniers S.A.



RELACION MAIZ-NOVILLO
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Fuente: Precios de la senie de AACREA, Delegaciones MAGyP y Mercado Limers.

Resultados Econdmicos Ganaderos. Boletin n® 18. Junio 2016. MINAGRI 7 de julio de 2016



kg noville / kg ternero

RELACION TERNERO-NOVILLO
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Fuente: Precios de la sene de AACREA, Delegaciones MAGYP y Mercado Liniers

Resultados Econdmicos Ganaderos. Boletin n° 18. Junio 2016. MINAGRI 7 de julio de 2016




Precios estacionales del Ternero y del Novillo
(Promedio Anual=1)

1,10

1,05

1,00 -

0,95

0,90

0,85

s lerneros s@Novillos

ENE FEB MAR ABR MAY JUN JUL AGO SEP OCT NOV DIC

Fuente: Proyecciones ganaderas para 2015. Ministerio de Agricultura, Ganaderiay
Pesca. Septiembre de 2015
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Fuerte ocupacién de feedlots podria deprimir el
precio de la carne en el segundo semestre

Hoy la foto es positiva. Pero existe preccupacion de cara a los proximos meses, cuando se vuelguen
al mercado los animales hoy encerrados. Indice de Reposician ya baja

& tmprimir [ Enviar @Y Vatar 1 <E|

Los establecamentos de engorde a corral, mas conecidos comoe feedlots. tuvieren en julio el mayer
mivel de ocupacion para ese mes de los ultmeos cuatro afios. Por segundo mes consecutivo, mgreso
a los corrales una gran cantidad de hacienda. lo que generd que el mvel de encierre alcance el 72%,
frente al 61% del mismo mes del afic pasade. Si bien la covuntura para el sector es positiva, mas
alld de que el precic del maiz contmiia elevado, el escenario para los préximoes meses pedria
derrvar en una caida del precie de la hacienda v, por ende. de la came.

Estacionalidad de la Faena

(Enero-Diciembre = 100)

Estacionalidad faenaterneros/as y novillitos
(2005-2013)
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Fuente: elaboracion propia con datos del IPCVA y ONCCA

Fuente: Elizalde, 2015.

jencia mensual en la faena total 2008-2015

Fuente: INFORME DE LA FAENA DE
BOVINOS PROCEDENTES DE
ESTABLECIMIENTOS DE ENGORDE A
CORRAL

DIRECCION DE PROGRAMACION SANITARIA
DIRECCION NACIONAL DE SANIDAD
ANIMAL. SENASA. 2016



¢ Qué paso con los precios de la carne vacuna vy las
otras carnes complementarias durante el altimo afho?
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Sociedad - Hoy interesa

Clarin.com - Sociedad - 11/03/16

Por los aumentos, se come menos
carne y mas barata

Una estrategia para combatir la inflacién Los precios subieron 46% en un afio y las
ventas sufrieron una fuerte caida desde enero. La gente ahora compra menos vacio,
cuadril y nalga. Y elige tapa de asado, paleta y cuadrada
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CONSUMO DE CARNE VACUNA POR HABITANTE
Enero-julio de '02-'16* - En kilogramos por afio

67,1 665 68,0
5'3!13 598
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Fuente: CICCRA, estimacion propia. * "15/16 provisorio.
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Ventas minoristas ceden 8,1% y
anotan séptima caida en fila

Las ventas minoristas cayeron un 8,1% en julio en comparacion con igual mes de un aio antes y
anotaron su séptima caida baja consecutiva, segun informé la Confederacion Argentina de la
Mediana Empresa (CAME

El descenso se produjo pese a los "descuentos agresivos que estan haciendo los empresarios para
atraer clientes y obtener la liquidez necesaria que les permita afrontar los pagos de salarios, alquileres
servicios y reposicion de mercaderia”, destaco la institucion



¢ COmo agregar valor en el mercado
interno con carne de feedlot?
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The grass-fed vs. grain-fed beef debate
CoddngIIlL | i et Dejar de lado el debate

March 28, 2011 — Updated 1154 GMT (1954 HKT)
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La importancia de generar conocimiento validado cientificamente para romper prejuicios

ESPAMA | AMERICA | BRASH | CATALUMA n.q
= ELPAIS o ESTILO
GENTE MOUA GASTROROMIA TITULARES

EL DEEATE POR LA CALIDAD DE LA COMIDA ¥

Colagreco: “Ha empeorado la calidad de la carne
argentina”

El chef argentine duefio del 11* mejor restourante del mundo deftende lo orgdnico

00® @

ALEJANDED HEBOSSIO W

Buenos Aires 2z Fes 2008 - 1227 CET

CONOCE LA MEJOR

ESCUELA

Mauro Colagreco es el chef argenting méas premiado. De 39 afos, es el unico con
dos estrellas Michelin, por su restaurante Mirazur: en Menton_en el sudeste de

Francia_cerca del limite con itafia_ que 2l afio pasadoqueds 11° en la clasificacidn
mundial de 5. Pellegrine y Acqua Panna. Vino a su pads el pasado migreales
imwitado, juntos 2 otros argentinos destacados en Francia, por & presidenta

IPCV@ =

Cuadernilio Tecnico N* &

EFECTO DEL CONSUMO DE CARNE VACUNA ARGENTINA
SOBRE PARAMETROS CLINICOS DE INDIVIDUOS SANOS




¢Puede diferenciar entre carne de Feed Lot y de campo
natural?

BASE: TOTAL ENCUESTADOS (361)

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

Por el gusto - Es mas sabroso [INEGNGNG 397

Por el color mas rosado G 22%

Porque la grasa tiene un color amarillo bien claro I 170

Es carne mucho mas tierna [N 13%

Tiene menos cantidad de grasa [l 9%

Las piezas son mas gordas B o0

Tiene un color mas claro - 9%

Cuando lo comemos [l 4%

BASE AQUELLOS QUE DIFERENCIAN ENTRE FEED LOT Y Fuente: IPCVA- CCR, 2009
CAMPO NATURAL



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

<Qué es la carne feediot?

%

Carne de animales engordados a
corral y alimentados con granos

Carne de animales engordados a
pasto

Animales engordados con
hormonas

Carne de animales de exportacion

Otros

Ns/Nc

Fuente: IPCVA, 2013.
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Cual cree que Y cual de las 2 cree
consume que es mejor?
habitualmente? %

v Carne de feedlot (animales engordados a corral y con granos)
m Carne de animales engordados a pasto
mNs/Nc

Base: Total poblacién nacional (1016 casos)

Cobertura: Nacional. Universo: Poblacion Argentina adulta. Margen de error: + 4,2 % para los totales con un nivel de
confianza del 95 %. Método muestral: Probabilistico, polietdpico y estratificado seglin cuotas de sexo y edad en el
hogar. Técnica de recoleccion: entrevistas personales domiciliarias. Fecha de campo: 17 al 28 de octubre de 2013.



Si van a comprar carne...
¢ Cual de estos tres churrascos elegirian?




La gente elige el churrasco visualmente mas magro

-
-
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Fuente: IPCVA, 2016.



Motivo por el cual se elige el churrasco

Porque tiene el porcentaje de grasa que a mi
me gusta

Porque parece mas sabroso

Porque parece mas saludable

Porque me parece que va a salir mas tierno

Porque tiene mejor color la carne

Porque parece mas fresco




Si en una comida la carne sale dura
;. Cuales de las siguientes razones diria usted que podrian haber

causado esta situacion?

La carne que le vendio el carnicero
no era fresca

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

La forma de cocinar la carne no fue
la adecuada

El tipo de carne que se utiliz
provenia de un animal engordado
con granos.

El tipo de carne que se utiliz
estuvo demasiado tiempo en su
heladera.

El tipo de carne que se utiliz
provenia de un animal alimentado
en campo natural.

Otra razéon

Ns/Nc

Base: Total muestral (532)
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Fuente: IPCVA



¢, Con qué asocia el color oscuro de la carne?
No es fresca

60%

No respeto la cadena de frio

No es tierna 16%
No es de un animal chico 139%
No proviene de un animal
que se alimento I 5%

mayormente a pasto
No proviene de un animal
que se alimento 2%
mayormente con grano

Otros 7%

Bases: Total Muestral (575

casos) NS/NC 5%



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

Relative Importance of Attribute to Consumer
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Relative Percentage Importance

sounce: Lk and Fox, 2000

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



Aprendiendo de la carne de cerdo...
La preferencia por mas o menos grasa tiene un fuerte
componente cultural

Relacién entre la eleccion y el contenido de grasa en diferentes paises
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Esltonia

Ngapo ef al., 2007
Fuente: Eric Dransfield. The taste of fat . 2008.
Disponible en http://www.icomst.helsinki.fi/ICoMST2008/Invited _speakers/Session%203/dransfield%20tuesday.pdf



Alimentacion del animal, palatabilidad
v aceptacion de la carne de feedlot

e Raciones con concentrado conducen al aumento
del engrasamiento, la carne es mas veteaday, con

e”O, Mas t|erna (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 infiltracion grasa
intramUSCUIar O marméreo (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 iIntramuscular gacman et at, 2008; bu 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
rapido durante las primeras 24 horas
postmortem y de esa manera evita su
endurecimiento.

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

una sana costumbre
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Efecto del nivel de marmoleo en la probabilidad de

tener una experiencia sensorial positiva

Probabilidad de tener una experiencia sensorial positiva
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Relacion entre el marbling
v el precio que pagan los consumidores

Impact of marbling on the price of beef strip loins
(IMPS #180), 0 X 1, Y-inch trim

Prime [N 590468
Top Choice [N 5752.35
Choice [ 5718.85
Select |GG $606.95
Ungraded [ 5438.15

Source: USDA, Market News Reports, April 18, 2016

Marbling plays an important role in the price of beef. A large portion of this price deals with supply/demand. The above
chart demonstrates that small changes in intramuscular fat can have a great impact on the price of beef subprimals.

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



éLa terneza de la carne es un
parametro subjetivo?

Fuente: Manual de analisis de calidad en muestras de
carne. Centro nacional de Investigacidn disciplinaria en
fisiologia y mejoramiento animal.

Folleto Técnico N° 11. México. 2011.



El consumidor paga mas si la carne es tierna

9.00

8.00+

7.00-

6.00-

500+

4.00-

Bid price for steaks, $/kg

3.00-4

2.00

o o< =013

<3dl k
. n.gza‘ Slightly tondar y =10.30 - (1.0165 = Shear force)

341 - 4.40 kg
\ $.37 2 047
Slighily tough

\\ 441 - 5,40 kg
'-x._““ £5.11 = 0.19°
Viery towsgh
=5.40 hy

$4.65 = 0.30°

Higher Auction Bids Better

Tenderness \
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2,

5 3 3.5 4 4.5 5 5.5 6 6.5 T 7.5
Platter et al, 2005 Shear force, kg

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



El fundamento cientifico del color de la carne de

feedlot y su relacion con la terneza

Relacion entre Terneza, pH del muasculo y color

(unidades arbitrarias)

5.5 6.0
pH del muisculo

—-

Rojo vivo Color opaco

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



El ejemplo de Canada y como van mejorando la terneza
como parametro de calidad de carne

2001-2011 frequencies (%) of steaks based on Canadian
thresholds

W Tough
B Probably
@ Probably
OT endder

45

Cross-mitb  [nsade round  Top sarloin Smp loan

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



ORDER ONLINE
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TENDERNESS TESTED

We've Tested Your Steak So You Don't Have To

We are Canada’s first and only tenderness tested beef.
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SUBSCRIBE : GET MONTHLY BEEF INSIGHT WITH CANADIAN CATTLEMEN nu
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ALUS .
epanastoqueree  beef in Canada
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Livestock water

supplies still a

concern after oil By Debbie Furber Il Published: August 7. 201
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Canada, China canola talks end
without deal
Jdayage

Wet weather threatens ntils durum
Idays ago

USDA sees record US. comn. soy crops
after good July weather
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MORE RECENT NEWS —

Kevin Von Groningen

3 EASY STEPS
TO FIND YOUR STEAKS TENDERNESS

before you take it home!
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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.

=osmess X Escasa relacion entre la apariencia y la
calidad de la carne.

Pero comprarian y estarian dispuestos a
I pagar mas si resultan mas satisfechos

Fuente: John Thompson, 2008. Australia. Meat Standard Australia: Ejemplo de un programa
de calidad de la carne. Una aproximacion 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 Produccidén e Industria”.




ustralia: ;Como cocinar de
acuerdo a terneza?

L 7\‘
What is MSA:
Meat Standards Australia or MSA is, in a nucshell,
a beef tenderness quality guarantee scheme whose
purpose is to give you the beef tenderness and quality
you want. -
What is MSA |beef? =
It is beef which is guaranteed to be tender
You can recognise MSA beef in MSA accredited

butcheries and supermarkerts by these symbols.

i OVEN ROAST PAN FRY STIR FRY
Supreme Tenderness Premium Tenderness
is first class, full Tenderness is Guaranteed is
flavoured beef that succulent tender good quality, /
melts in the mouth. beef for special tender beef to
Its quality is so high dishes and enjoy every day.
it is in short supply so entertaining.
distribution is limited. - v

SLOW COOK GRILL

The MSA scheme grades and labels beef
according to tenderness. It combines
grading and labeling with appropriate
cooking methods. You will also see these
symbals where MSA beef is sold.

. m
X ! s'
ENDERNESS
“ GUARANTEED

! $LOW COOK

[#2
QVEN ROAST




smartkitchen:

TENDER MUSCLES

#1 Psoas major (PsMm) #4 Serratus versali (Sev)
location: Tenderiain aka: E?gc&ﬁgé_pg;ﬁ

#2 Infraspinatus (iNF) #5 Multiidus dorsi (Mo
gy L M~

#3 Spinalis dorsi (sF) #6 Subscapularis (sus)
ok gt o ok ok Chuck Bodg

#7 Teres maijor (TER)
ok Pette /oo Ehet

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 retencion.

Los precios del ganado dependeran de la evolucidon 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 opinion 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.




Instituto de Promocion
I P‘ V de la Carne Vacuna
Argentina

Gracias por su
atencion !!

Esmeralda 130 Piso 22
Ciudad Autonoma de Buenos

Aires

Tel.: 011 - 43288152

Email:

a.bifaretti@ipcva.com.ar | PROYECTO CARTELE COM

WWW.ipcva.com.ar



