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1. Introduccién

La siguiente propuesta surge por solicitud del Ministerio de Agricultura en el marco
del proceso de modificacion del Reglamento General del Sistema Obligatorio de
Clasificacién de Ganado, Tipificacion, Marca y Comercializacién de Carne Bovina. Dentro
de este proceso, el Ministerio busca eliminar la categoria de tipificacion de los cortes
menores de carne (dejandolas solo en las canales) y desarrollar dos 0 mas sellos

oficiales:

+ Sello SAG: obligatorio para la carne bovina procedente de animales nacidos,
criados y faenados en Chile, cuyas canales hayan sido tipificadas por una Entidad
Certificadora inscrita en el registro oficial del Servicio Agricola y Ganadero.

+ Sello(s) de atributos de la carne de caracter voluntario: destinados a entregar
mayor informacion al consumidor de atributos intrinsecos de la carne o del sistema
productivo ganadero.

1.1. Objetivo general
Generar una propuesta al Ministerio de diferentes sellos de atributos valorados por
los consumidores para utilizar de forma voluntaria en las carnes envasadas nacionales.

1.2. Objetivos especificos

1.

Realizar una revisién bibliogréafica de los principales atributos que los
consumidores consideran cuando compran y consumen carne bovina. En
diferentes grupos etarios en Estados Unidos, Australia, Uruguay, Argentina
y la Union Europea.

Explorar en distintos paises las nuevas tendencias de valoracion de
atributos de las carnes bovinas al momento de comprar y consumir carne
bovina.

Mediante 4 grupos focales y/o entrevistas online validar los atributos
determinados en el punto 1 y 2 en diferentes grupos etarios y canales de
venta en la ciudad de Santiago y Osorno.

Realizar entrevistas a personas vinculadas a distintos canales de venta,
académicos con experiencia en el tema y en caso de eventuales
certificaciones con profesionales del SAG.

Recomendar al Ministerio una serie de atributos valorados por el
consumidor factibles de colocar en las carnes chilenas envasadas, con sus
respectivos instrumentos de fiscalizacién o verificacion.

Entregar al Ministerio al menos 3 propuestas con 3 posibles sellos atributos
orientados al consumidor, para incorporar en las carnes envasadas
chilenas



2. Metodologia

Objetivo Especifico 1: La recoleccién de informacion se realiz6 por medio de fuentes
nacionales e internacionales. Entre las fuentes publicas utilizadas se destacan
paginas web de sitios de venta; estudios sobre habitos de consumo, gustos y
preferencias del consumidor;, Revistas y publicaciones cientificas
especializadas; Conferencias y seminarios especializados

Objetivo Especifico 2: La recoleccion de informacion se realizd por medio de fuentes
nacionales e internacionales. Entre las fuentes publicas a utilizar se destacan
paginas web de sitios de venta y sitios de informacion al consumidor.

Objetivo Especifico 3: La validacion de los atributos se hizo mediante una encuesta online
a consumidores a nivel nacional. Las encuestas se elaboraron utilizando el
método Best Worst Scaling (BWS), que permite realizar un ranking entre los
factores. Para ello se presenta un listado corto de atributos entre los cuales el
entrevistado debe elegir el mas y el menos importante. En la encuesta se
recogieron algunas caracteristicas sociodemogréficas y habitos de consumo,
ademas de los ejercicios de eleccion. Los atributos incluidos en la encuesta
fueron:

Lugar de origen (dentro de Chile)

Alimentacién del animal

Contenido de grasa

Terneza

Emisiones de gases de efecto invernadero

Producido sin antibioticos ni hormonas externas

Raza

Bienestar Animal

e Jugosidad y sabor

Ademas se les pidi6 a los encuestados indicar si la mayoria de sus compras de

carne las realizaban para ocasiones especiales o para consumo habitual. De

acuerdo a la respuesta se le pidi6 evaluar los atributos anteriores para su
ocasién de compra mas frecuente. La encuesta fue difundida a través de las

bases de datos del Ministerio de Agricultura, de la Facultad de Agronomia e

Ingenieria Forestal de la Universidad Catdlica, y a través de las redes de

contacto del equipo de trabajo. La encuesta estuvo abierta durante 7 dias y el

objetivo fue recoger al menos 1.000 encuestas validas.

Objetivo Especifico 4: Las actividades para cumplir este objetivo se realizaron antes de
las del objetivo especifico 3, segln se propuso en la propuesta enviada por el
equipo de trabajo a ODEPA. Para esto se realizaron entrevistas de tipo
semiestructuradas con ejecutivos responsables de la comercializacion de carne
bovina representantes de las tres cadenas de supermercados mas grandes del
pais. Ademas se realizd una reunién con el equipo de ODEPA y SAG donde se
mostraron los resultados de los OE 1y 2, y se discutié acerca de los atributos a
incluir en la encuesta de validacion del OE 3.



Objetivo Especifico 5: A partir del analisis de la informacion anterior, se elabor6 una lista
de atributos posibles de utilizar en las carnes chilenas envasadas.

Objetivo Especifico 6: Se elaboraran tres propuestas que contengan al menos 3 sellos
posibles de incorporar en las carnes envasadas chilenas.



3. Atributos relevantes para el consumidor al momento de la compra

Existe una gran variedad de factores que afectan la decision de compra de carne
por el consumidor. Segun Font-i-Furnols y Guerrero (2014), entre estos factores destacan
algunos de origen psicolégico (por ejemplo creencias y expectativas del consumidor),
otros sensoriales (especialmente relacionados a la apreciacién visual del producto) y otros
de mercadeo (como precio, sellos/etiquetas de calidad, etc.).

Estos atributos se pueden agrupar en dos grandes categorias, atributos intrinsecos
y extrinsecos, segun estén o no intimamente ligados a las caracteristicas fisicas del
producto (Olson y Jacoby, 1972). Entre los intrinsecos se pueden destacar color, olor,
jugosidad, terneza, contenido de grasa, etc. Entre los extrinsecos se pueden mencionar
marca, tipo de envase, etiquetas, etc.

Como la decision de compra de la carne esta separada en el tiempo del consumo,
los atributos también pueden ser catalogados como atributos de bldsqueda, experiencia y
credibilidad (Steenkamp, 1990). La mayor parte de los atributos intrinsecos y extrinsecos
antes mencionados caen dentro de la categoria de atributos de busqueda. Los atributos
de experiencia son los que se relacionan con la experiencia de consumo y, por lo tanto,
no son identificables al momento de la compra, mientras que los atributos de credibilidad
son aquellos que no pueden ser verificados incluso un largo tiempo después del consumo.
Algunos ejemplos de atributos de credibilidad son los sellos o certificaciones (por
ejemplo: natural, organico, etc.), y el pais de origen (Henchion et al., 2014; Steenkamp,
1990; Hobbs, 2003).

En un estudio realizado por el equipo consultor en base a grupos focales (Larrain y
Melo, 2016), se describi6 el proceso de toma de decisiones de compra de carne bovina en
Chile en base al esquema presentado en la Figura 1. En este esquema, los posibles
sellos o certificaciones estarian incluidos como informacion utilizada por el consumidor
para determinar su estrategia de eleccion.
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Figura 1: Proceso de toma de decision de compra por consumidores de carne bovina en
Chile (Larrain y Melo, 2016).



El sistema chileno de tipificacion de la carne (NCh. 1306, establecido en 1992)
buscaba en su origen actuar como un atributo de credibilidad que favoreciera la toma de
decisiones de compra por parte del consumidor. Sin embargo, actualmente es
cuestionado respecto a su real utilidad y beneficio, debido principalmente a la dificultad de
controlar su correcta aplicacion fuera del pais.

3.1. Unién Europea

Segun el estudio realizado por Harper y Henson en 2001, en la Unién Europea los
consumidores de carne usan el concepto de Bienestar Animal como un indicador directo
de producto de calidad y saludable. Este atributo, calificado como uno de los mas
importantes en esta region (Merlino et al., 2018; Bernués et al., 2003), condiciona la
apreciacion de otros atributos, otorgandole una mayor apreciacion de calidad al producto
y disminuyendo la importancia de otros aspectos como calidad organoléptica,
certificaciones y origen (Merlino et al., 2018). El sexo del consumidor es un predictor
consistente del valor que se otorga al bienestar animal y la disposicion a pagar por dicho
atributo, siendo mayor cuando el consumidor es mujer (Harper y Henson, 2001). Sin
embargo, en términos generales, a pesar de ser muy importante, no es un atributo que
determine en forma directa la decision de compra (Harper y Henson, 2001).

Bello et al. (1998) plantean que en los consumidores existe una falta de
informacién respecto a los atributos que realmente indican calidad de la carne. Para el
productor, la raza y el tipo de animal son los mas claros indicadores de calidad del
producto. Sin embargo, para el consumidor estos atributos no siempre son importantes. El
consumidor intenta buscar en el producto atributos que le den sefales de que es seguro
de consumir, como lo son color y frescura de la carne (Bello et al., 1998; Becker, 1999), y
un empague higiénico (EU Custom Research, 2012). Algunos estudios indican que el
atributo mas importante para la decision de compra en el consumidor europeo seria el
origen de la carne, ya que este es el atributo mas documentado en los estudios de
intereses del consumidor (Stranieri et al., 2015; EU Custom Research, 2012; Tonsor et al.,
2005; Bernués et al., 2003; Becker, 1999; Becker, 1998; Bello et al., 1998) y que
probablemente esta asociado mas con atributos de seguridad que de caracteristicas
organolépticas.

Otros atributos importantes mencionados en estudios europeos corresponden a la
alimentacion de los animales (Bernués et al., 2003; Becker, 1999; Stranieri et al., 2015),
aumentando la disposicién a pagar por el producto cuando esta certificado como Grass-
Fed, y con alimentacion sin utilizacién de ingredientes provenientes de organismos
genéticamente modificados (GMO). En adicién a estos, y en similitud con el concepto de
Bienestar Animal, los métodos de produccion y el cuidado del medio ambiente en el
proceso productivo se destacan como atributos que han ganado valor en los ultimos afios
(Bernaues, 2003; Stranieri et al., 2015).

No existe mucha informacion disponible acerca de diferencias en patrones de
consumo entre grupos etarios, pero de acuerdo a Martin (2018), en hogares en que viven
consumidores sobre 65 afos la disminucion en el consumo de carne de vacuno ha sido
menor que en aquellos hogares con consumidores de menor edad. Asi mismo, en
hogares con nifios, la disminucion de consumo ha sido mayor que en aquellos sin nifios.



Ademas, el origen de la carne es importante especialmente para encuestados de entre 55
y 75 afios (EU Custom Research and Coordination Centre, 2012).

3.2. Estados Unidos

De acuerdo a Radkle (2017) en Estados Unidos existe una gran variedad de
etiguetas en productos carnicos, por lo que es comun que el consumidor se sienta
desorientado al momento de la compra. Entre los atributos que se han comenzado a
valorar mas recientemente, Brooks y Ellison (2014) destacan que aparte de los atributos
mas tradicionales como marca, precio y duracion del producto, el consumidor esta
considerando un nuevo grupo de atributos relacionados a los métodos productivos. Estos
autores realizaron encuestas a casi 1200 consumidores y reportaron que la produccion sin
uso de promotores exdgenos de crecimiento (“hormonas”) fue el atributo mas importante
para los encuestados, seguido de no uso de GMO en la produccion, y en tercer lugar que
los animales hubiesen sido criados y tratados humanamente.

Tait et al. (2018) y Grannis et al. (2000) encontraron resultados similares. Tait et
al. (2018) sefialan que los atributos més valorados por los consumidores al momento de
comprar carne en trozos fueron que la carne no fuera producida utilizando promotores de
crecimiento y que la alimentacion fuera 100% a pradera, mientras que Grannis et al.
(2000) reportan gue los consumidores estaban dispuestos a pagar mas por carne natural,
sin uso de antibidticos ni promotores de crecimiento.

En cuanto a Bienestar Animal, el Animal Welfare Institute (2019) indica en un el
reporte de tendencias de consumidor de carne de vacuno y cerdo que para el 50% de los
consumidores frecuentes de carne bovina era importante que la carne proviniera de
animales criados humanamente. Estos mismos autores sefialan que en Kansas un 65%
de los consumidores encuestados estaban preocupados respecto al Bienestar Animal del
ganado vacuno.

Respecto a los atributos intrinsecos de la carne, Curtis et al. (2011) indican que los
seis atributos mas importantes para el consumidor corresponden a frescura, sabor,
seguridad, terneza, carne magra y precio. Ellos indican ademéas que el precio fue
rankeado como un atributo importante, pero no el principal. Estos resultados son similares
a los publicados por Schroeder et al. (2006), quienes determinaron que la frescura, el
precio y que la carne sea magra, son los atributos mas determinantes a la hora de
comprar.

Respecto a atributos extrinsecos que puedan aportar valor a la carne, Curtis et al.
(2011) indican que para el 55% de los consumidores la produccion natural de los animales
tenia influencia en su decision de compra, y que para un 36% también influia que el
producto fuera de produccion local. Umberger et al. (2003) indican que un 73% de los
consumidores encuestados en su estudio estaba dispuesto a pagar mas por una etiqueta
que certifiqgue el origen Americano de la carne. Otros atributos mencionados como
valorados por consumidores de Estados Unidos son la trazabilidad y carne Grass-fed
(Abidoye et al., 2011).

Si bien es cierto que la preocupacion por la produccién orgénica pareciera ser una
tendencia en los dltimos afios, esta no parece ser un atributo que el consumidor de
Estados Unidos considere entre los més importantes al momento de comprar. Segun Tait



et al. (2018), la produccion organica ocupd el cuarto lugar en importancia, siendo un
atributo importante sélo para el 28% de los encuestados. Segun Brooks y Ellis (2014),
este tipo de produccién esta sélo en sexto lugar de preferencias de los consumidores.

3.3. Australia

Australia desarroll6 entre 1987 y 2000 un programa de certificacion voluntaria
basado en la calidad comestible de la carne. En este pais la definicion de calidad de la
carne quedd determinada en base a la terneza, jugosidad y sabor (Farrell, 2001; Egan et
al., 2001), siendo estos los atributos mas valorados por el consumidor.

Morales et al. (2009) distinguieron cinco grupos de consumidores en Australia:
aguellos que compran carne en supermercados y se preocupan del precio; los que
compran carne en supermercados por conveniencia de compra; consumidores que no
compran carne en supermercados porque les interesa la relacion calidad-precio;
consumidores que no compran carne en supermercado porque estan interesados en los
atributos de frescura y sanidad; y finalmente aquellos que no compran la carne en
supermercados porque estan interesados en alta calidad y consistencia. De acuerdo a
este y otros trabajos, la frescura de la carne es el principal atributo de calidad (Morales et
al., 2009; Jocumesen, 2005), y luego que este atributo esta garantizado empiezan a
importar otros como el contenido de grasa, valorando negativamente aquella carne que
presenta vetas de grasa visibles (Adeshiri et al., 2018; Egan et al., 2001; Farrel et al.,
2001)

En cuanto a los atributos extrinsecos de la carne, Adeshiri y Rose (2018) sefialan
que el consumidor australiano valora el origen de la carne y que ésta se origine en
animales de raza Angus. Por su parte Biddle et al. (2016) sefalan que el origen, la dieta
de los animales y la produccién organica son atributos tan importantes para los
australianos como para los consumidores europeos.

3.4. Argentina

Segun el Instituto de Promocién de Carne Vacuna Argentina (IPCVA) el 55% de
las compras de carne del consumidor argentino se realizan en carnicerias de barrio, y solo
un 20% en supermercados (Berges et al., 2017; Colella, 2016). Asi, las caracteristicas del
lugar de compra le parecen dar al consumidor argentino sefiales de calidad de la carne, e
incluso estan dispuestos a pagar mas por algunos atributos de las carnicerias que les den
sefiales de menor riesgo de contaminacion bioldgica del producto (Berges et al., 2016;
Berges et al., 2017). Sin embargo, muchas veces los atributos del lugar de compra y del
producto se mezclan, pudiendo influenciar uno sobre el otro (Urquiza et al., 2018).

Entre los atributos destacados en relaciéon a preferencias del consumidor argentino
destacan bajo contenido de grasa (Scoponi et al., 2018; Bifaretti et al., 2016), frescura,
terneza y sabor (Aulicino et al.,, 2007 en Urquiza et al.,, 2018; Caffaro et al., 2018).
Respecto a los métodos de produccion, si bien es cierto han ganado interés dentro de los
consumidores (Curtis et al., 2006) éstos no parecen ser determinantes en la decisién de
compra (Bifaretti, 2016). Scoponi et al. (2018) y Céaffaro et al. (2018) destacan la
desinformacion del consumidor argentino, mencionando que éste no relaciona terneza
con edad del animal y que desconoce los conceptos de maduracion y calidad real de la



carne, por lo que muchas veces no hay disposicion a pagar mas por los atributos reales
de calidad.

Si bien los métodos de produccién no parecen ser determinantes en la decision de
compra del consumidor argentino, en el mismo estudio de Scoponi et al. (2018) se indica
que entre ellos se priorizaria el cumplimiento de estandares de bienestar animal, seguido
por aquellos que tuvieran un bajo impacto en el medio ambiente y por ultimo aquellos
sistemas de que promuevan el desarrollo local. Sin embargo, las etiquetas de carne local
serian el atributo de produccién por el cual los consumidores tendrian una mayor
disposicién a pagar (Colella, 2016).

3.5. Uruguay

Al igual que en Argentina, Uruguay cuenta con escasa literatura respecto a
estudios de preferencias de carne del consumidor local. Este pais se ha enfocado
principalmente en estudiar al consumidor internacional y desarrollar sus estrategias
enfocadas en ellos. A partir de ahi ha desarrollado programas como Carne Natural
Certificada del Uruguay, Carne Uruguaya Certificada, Bienestar Animal, Carne organica,
entre otros. En base a estos programas han fortalecido su marca pais, siendo hoy
reconocidos como productores de carne que brindan certeza, cumplimiento y con una
fuerte articulacién inter-institucional (Gorga et al., 2014).

En 2003, Varnazza utilizé los atributos de cantidad de grasa, color y terneza para
determinar la calidad de la carne. El observo que casi la totalidad de los encuestados
preferian carne con nada o “algo” de grasa (49% cada una) y solo el resto valoraba
“bastante” grasa en la carne. Por otro lado, Lanfranco (2013) estudié la percepciéon de
cada eslabdon de la cadena productiva respecto a los atributos de calidad. Para los
consumidores, los atributos por los cuales habria mayor disposicion a pagar serian los
relacionados a la satisfaccion de consumo (aroma, sabor, terneza). Luego vendrian
atributos relacionados a la composicién del producto (nivel de grasa, homogeneidad) y
finalmente atributos relacionados con la historia y practicas aplicadas a la produccién
(métodos de produccion, origen, edad animal, bienestar animal).

De acuerdo al Instituto Nacional de Carnes de Uruguay (INAC, 2019), la terneza es
el principal atributo que afecta la decisién de compra, seguido por el precio y color de la
carne, mientras que el caracter magro de la carne seria importante sé6lo para un tercio de
los consumidores. En contraste, Raggio et al. (2014) indican que en Montevideo la carne
picada magra es la mas consumida, puesto que se asocia a una carne saludable. Este
mismo estudio demostré también que la carne picada de ternera no tenia mayor valor
para los consumidores, siendo la menos consumida, a pesar de ser percibida como una
carne con textura adecuada.

3.6. Chile
En cuanto al consumidor nacional, existe informacion disponible acerca de la
valoracion de atributos de carne bovina en Chile. La mas reciente corresponde al estudio
de Ferndndez et al. (2019) con datos del afio 2016. El estudio tuvo como objetivo
identificar los atributos observables en la géndola de compra, que influyen en el proceso
de compra del consumidor. La muestra constd con 406 observaciones de precios,
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atributos extrinsecos e intrinsecos y atributos de credibilidad de distintos cortes de carne,
distribuidas en 15 comunas de la Region Metropolitana.

Los resultados indican que entre los distintos cortes de carne, los atributos méas
valorados por los consumidores chilenos fueron carne baja en grasa y carne natural. Las
razas Angus y Wagyu también fueron bien valoradas, asociadas a razas de carne de alta
terneza y sabor. En cuanto a las carnes procesadas (porcionadas, marinadas o alifiadas)
éstas fueron mas valoradas que las carnes sin procesar. Finalmente, un resultado
preocupante fue que el origen chileno de la carne fue valorado negativamente por los
consumidores, probablemente debido a las pocas muestras que utilizaron este atributo
como diferenciador (més alla de la exigencia legal de indicar el origen nacional en la
etiqueta).

Existen otros estudios anteriores que destacan que de los atributo mas valorados,
el menor contenido de grasa y la produccién en praderas son positivos al momento de la
decision de compra, pero negativos cuando los consumidores degustaron a ciegas
(Morales et al., 2013). Se destaca también que el consumidor valora la carne fresca y
sana, con menos grasa y mejor sabor, y mas homogénea (MG Consulting, 2016); que
conveniencia, calidad sensorial, carne magra y carne organica serian en ese orden los
atributos diferenciadores con mayor probabilidad de éxito (Kobrich et al., 2013); y
finalmente que sellos de calidad, tipo de animal, manejo animal en relacién al bienestar, y
los sistemas de produccién y alimentacién, son aspectos que deberian incluirse en la
informacion disponible para el consumidor al momento de realizar la compra (Schnettler et
al., 2009).
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4. Tendencias de valoracion de atributos al momento de comprar y consumo

En los ultimos afios, el sistema de comercializacién de productos alimenticios ha
cambiado en forma importante. El sistema de venta online o e-commerce ha ganado una
posicion relevante para un porcentaje importante de los consumidores, sobretodo en
grandes ciudades (incluida Santiago). Las plataformas de ventas online registraron entre
2017 y 2018 un alza de 34,9%, y las transacciones online de comercio, grupo que incluye
a supermercados y alimentacion, cerraron el afio 2018 con un alza en sus ventas de
119% (24Horas.cl, 2019).

Los cambios en la sociedad llevan a un consumidor que demanda informacion
clara, que le permita tomar su decisién de compra de manera segura y rapida. También
quiere disfrutar la comida y valora los aspectos mas gourmet de la alimentacién, por lo
que las estrategias de desarrollo debieran ir a destacar atributos que le indiquen al
consumidor que va a disfrutar de un producto de alta calidad, transmitiendo una
experiencia de consumo (Grunert, 2006).

Al mismo tiempo, estos nuevos consumidores son mas criticos y quieren consumir
productos que sean amigables con el medio ambiente y cuiden a los animales (Bifaretti et
al., 2018). Se ha ido produciendo una sensibilizacion y concientizacion respecto a los
factores asociados a la produccion, comercializacion y consumo de alimentos,
permitiendo el reconocimiento de valores intangibles y diferenciales en los productos, que
antes no se valoraban.

La producciéon organica de alimentos es una tendencia ya establecida
internacionalmente. En Chile también es un mercado en crecimiento, registrandose entre
2016 y 2017 un aumento en la superficie organica cultivada de un 25% (ODEPA, 2018).
En el sector de vacunos actualmente existe al menos una empresa (Carnes Eco del Sur)
que cuenta con certificacion SAG de producto organico. De acuerdo a Grunert (2006), el
consumidor tiende a pensar que la carne organica tendra una mejor calidad sensorial,
pero estas diferencias no son importantes al momento de hacer evaluaciones sensoriales
a los consumidores.

Internacionalmente la preocupacion por el cambio climatico y las emisiones de
carbono crecen. Desde el acuerdo de Paris en 2016, 195 paises se comprometieron a
trabajar y abordar medidas para mitigar el cambio climéatico. Dichas medidas deben
abarcar diversas areas incluida la produccion de alimentos y ganado. Feutch y Zander
(2018) realizaron un estudio en varios paises de Europa y observaron que existe una
disposicién a pagar mas por productos con bajas emisiones de CO,, pero la importancia
del disefio y la informacidon que entreguen las etiquetas es fundamental para lograr el
mayor valor. Este mismo estudio detecté que atributos como produccion organica y origen
del producto parecieran estar mas valorados por los consumidores europeos.

Un estudio realizado en 2009 a 310 consumidores de carne en Suecia determiné
que un 23% de los encuestados no estaban dispuestos a pagar mas por una carne
envasada con etiqgueta de menor emisiones de CO,. Sin embargo, el 39% estaba
dispuesto a pagar un 10% mas, 17% estaba dispuesto a pagar un 20% mas y un 5%
estaba dispuesto a pagar un 30% mas por la carne etiquetada (Blomqvist, 2009).
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En 2009 la encuesta Eurobarometer registré que el 55% de la poblacién tenia total
o parcial consciencia del impacto al medio ambiente del producto al momento de comprar,
mientras que un 35% sabia solo un poco respecto al impacto del producto
(Eurobarometer, 2009). Este atributo extrinseco puede ser determinante al momento de
decidir entre dos productos con idénticos atributos intrinsecos (Grunert, 2006), por lo cual
se hace fundamental exhibir dicha informacién en el producto de manera clara y llamativa.

De manera similar a Morales et al. (2013), Meyerding et al. (2018) indicaron que el
etiguetado tiene una alta influencia en la percepcion de calidad de un producto, influyendo
incluso en los resultados de evaluaciones sensoriales. En su estudio encontraron
diferencias en evaluacion sensorial de muestras provenientes del mismo animal pero con
distintas etiquetas. Estos resultados pueden ser explicados por la teoria del top down
effect, que plantea que la percepcién del producto es un resultado de la expectativa
desarrollada al momento de probar (Meyerding et al., 2018), tal como indicado en la
Figura 1.

A nivel mundial ya son varias las marcas de carne bovina que se estan
diferenciando por estar certificadas como Empresas B. El sistema B naci6 en 2006 en
Estados Unidos y es un sistema que entrega una hueva vision a las empresas,
haciéndolas buscadoras de soluciones a problemas sociales y ambientales. Para poder
certificarse deben estar en constante blusqueda de procesos mas eficientes, mas limpios y
amigables con el medio ambiente. Asi se reducen costos en el proceso productivo (por
ejemplo energia, agua y desperdicios), se reducen las emisiones de CO,, se hace mejor
uso de los materiales reciclables, etc. (Galvan, 2016).

Al 2018 sobre 1800 empresas se han certificado a nivel mundial y 369 empresas
se han certificado en América Latina. En Chile ya existen varias empresas del rubro
agropecuario que cuentan con esta certificacion: Fundo Playa Venado, Lacteos el
Tronador de Osorno, Carnes Manada, y Pacific Nuts son algunas de las empresas con
sello y certificacion de Empresa B (Sistema B, Reporte de Avances 2018).

Desde una mirada mas amplia en Australia se creé en 2017 “The Australian Beef
Sustainability Framework”, institucidon patrocinada por la industria de la carne en conjunto
con inversionistas privados. Esta organizaciéon pretende incluir a la industria carnica en el
proceso de cambio que estan teniendo los consumidores y el entorno global hacia una
produccién mas sostenible. Para esto desarrollaron 6 lineas de accion prioritarias, que
permitan hacer sostenible a la industria. Estas son: técnicas en la cria de los animales,
rentabilidad en toda la cadena de valor, equilibrio entre la cubierta arbérea y las praderas,
la administracién antimicrobiana, manejo del riesgo del cambio climatico y salud y
seguridad de la gente de la industria carnica.

Otra tendencia reciente y que parece estar tomando fuerza dentro de las medidas
para hacer las producciones ganaderas mas sostenibles esta la agricultura y ganaderia
regenerativa. Estas son un conjunto de practicas y manejos que permiten capturar
carbono en el suelo y aumentar la materia organica, mejorando la fertilidad de este,
mejorando su capacidad de retencibn de agua, promoviendo la biodiversidad vy
disminuyendo la erosion del suelo, todo lo cual permite revertir las emisiones de carbono,
devolviéndolo al suelo para ser reutilizado (CSU Chico, 2017). Al aumentar la materia
organica, los nutrientes y la actividad bioldgica, se aumenta la fertilidad natural del suelo
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que se ha ido perdiendo debido a las practicas de agricultura tradicional, como
monocultivo y sobrepastoreo de las praderas.

En base a este tipo de agricultura y ganaderia existe actualmente un sello en
etapa comercial y dos en etapa piloto. El Ecological Outcome Verification es por ahora el
anico sello disponible en el mercado. Es un estandar de producto (outcome) y fue creado
y es administrado por la red Savory internacional (www.savory.global) como parte de su
programa de promocién de productos producidos bajo estandares regenerativos Land to
Market.

El sello “Regenerative Organic Certified” (ROC) fue creado y es administrado por
el Rodale Institute y NSF International. Actualmente se encuentra en etapa piloto en 19
empresas alrededor del mundo y a diferencia de EOV es un estandar de procesos e
incluye no sélo los aspectos de agricultura regenerativa, sino que ademas exige como
etapas previas la existencia de certificaciones en bienestar animal (Animal Walfare
Approved, Certified Humane), Fair Trade Certified y organica. Por ejemplo, en Estados
Unidos la marca Alexandre Family Farm produce dentro del programa piloto de ROC
carne bovina certificada como producida bajo agricultura organica regenerativa,
alimentados 100% de pradera, y sin adicién de granos.

Ademés estd la certificacion Soil Carbon Initiative (SCI) de The Carbon
Underground. Esta certificacion también es en base a resultados (como EOV) y cerré una
etapa de consulta publica del estandar en mayo de este afio. Se espera que sea lanzada
oficialmente durante 2019.

Finalmente, la certificacion Rainforest (Figura 2) certific6 en 2013 en Brasil el
primer establecimiento agropecuario con el sello de Red de Agricultura Sostenible. La
norma es un conjunto de criterios ambientales, sociales y econémicos que promueven la
sostenibilidad en establecimientos alrededor del mundo. Dentro de estos criterios estan: la
gestion eficiente, menor erosion del suelo, menor contaminacién del agua, menos
residuos producidos, mejora de la rentabilidad y la competitividad, proteccién del habitat
de la vida silvestre, reduccion de amenazas para el medio ambiente y la salud humana,
menos agua consumida, mejores condiciones para los trabajadores agricolas y mas
colaboracién entre los productores y los conservacionistas.

Figura 2: Sello Rainforest Alliance y carne certificada
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Entre las carnes de bovino comercializadas en plataformas online en EEUU vy
Australia se destacan los atributos de Grass-fed, carne natural, carne sin alimentos GMO,
y carne sin promotores de crecimiento.

En una revisibon en terreno de las opciones disponibles en tiendas y
supermercados de alto valor en el sector oriente de la Region Metropolitana, fue posible
comprobar que la oferta disponible es consistente con algunos de los resultados de
Fernandez et al. (2019). Los atributos que mas se destacan son la raza Angus y Wagyu,
pero los vendedores indican que el consumidor valora y busca carne con un alto
porcentaje de grasa, asociado a su sabor y jugosidad. Este resultado contrasta con los de
Fernandez et al. (2019) probablemente debido a cambios més recientes en el mercado o
a que el comprador de esas tiendas es un segmento donde la calidad organoléptica es lo
mas importante.

Ademas, se observaron sellos de Carne Natural y Grass-fed como atributos
diferenciadores positivos y la aparicion de al menos dos marcas que venden carne
producida bajo sistemas regenerativos: Carnes Manada (www.carnesmanada.com) y
Tinajacura (www.tinajacura.com). Otra novedad interesante es la aparicion de carne con
un proceso de maduracion Dry-aged, atributo diferenciador que anteriormente solo habia
sido observado en algunos restaurantes especializados. La valoracion de este tipo de
maduracién seria también un posible indicador de la mayor importancia que el mercado
esta dando a caracteristicas organolépticas.
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5. Opiniones del eslabdn retail sobre posibles cambios al sistema de Tipificacion

En las entrevistas se observd que todos los actores del retail manifiestan una
importante incertidumbre cuando piensan en la eliminaciébn del actual sistema de
tipificacion. Si bien coinciden en que ésta no aporta mucha informaciéon al consumidor,
argumentan que si ayuda a establecer una homogenizacién del producto que el
consumidor valora. Ademas manifiestan que esta accién podria disminuir las barreras de
importacién a carne de menor calidad, aumentando el ingreso de carnes de bajos precios
al pais.

En este sentido, los distintos entrevistados coinciden en que el sello propuesto
debe entregar una cierta garantia de calidad, con categorias que sean verificables y que
den confianza y credibilidad al consumidor. Se menciona que seria importante contar con
un sello que permita una estandarizacion de calidad organoléptica al menos similar a la
categoria V actual, para evitar que pueda haber una disminucién en la percepcion actual
de calidad de la carne nacional.

Una mayor cantidad de grasa puede ser percibida como un atributo positivo o
negativo, segun se asocie con un mejor sabor o con riesgos para la salud,
respectivamente. Algunos de los entrevistados sefalan que destacar la carne magra
podria ser una buena opcién para un sello, por su percepcién de ser mas saludable. Otros
mencionan que el nivel de educacién del consumidor respecto al mejor sabor que implica
mayor contenido de grasa ha aumentado mucho, y por lo tanto es un atributo que se
valorar4 cada vez menos. En este sentido, el contenido de grasa podria incluirse de
acuerdo a diferentes intereses de los consumidores tanto en un sello magro (menos grasa
percibida como mas saludable), como en un sello de alta calidad organoléptica (mas
grasa percibido como mejor sabor y jugosidad).

Existe coincidencia en que la carne nacional esta bien valorada en relacion a la
carne de algunos paises de los que se importa. Ademas, algunos de los entrevistados
mencionan que otorgar valor a través de un sello de denominacion de origen o por zonas
geogréaficas dentro de Chile podria ser una alternativa viable y no imitable por carne
extranjera. Ademas del origen, mencionan que seria interesante destacar algunas
caracteristicas del sistema productivo de dicha zona, de manera de reforzar su
diferenciacion.

Entre los atributos de produccion que se destacan se incluye la alimentacion,
pudiendo existir diferentes opciones, como por ejemplo, animales alimentados 100% a
pradera o alimentacion con granos. Otros atributos productivos que se mencionan como
interesantes y que el consumidor valora son el no uso de antibidticos y/o anabdlicos y la
produccion con altos estandares de bienestar animal. Todos estos atributos podrian estar
incluidos en los sellos de carne natural, que de acuerdo a los entrevistados, las personas
asocian a carnes mas saludables y con un buen potencial de diferenciacion. Sin embargo,
mencionan que estos atributos ya existen en el mercado y son faciles de copiar.

Finalmente, también manifiestan interés por atributos relacionados al cuidado del
medio ambiente, ya que la carne bovina en general tiene una mala percepcion en este
sentido. De acuerdo a sus opiniones, el publico esta cada vez mas informado sobre temas
como la huella del agua, la huella de carbono, la deforestacion, etc. y podria estar
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interesado en sellos que impliquen una disminucién de los impactos ambientales de lo
gue consumen.

6. Encuesta a consumidores

6.1. Datos demograficos y de consumo

La encuesta fue iniciada por mas de 1.400 personas y se recibieron 1.154
respuestas validas. De dicho total, 1.106 fueron contestadas a través de numeros IP
reconocidos como ubicados en Chile, por lo que incluyeron informacion de la region del
pais. Estas 1.106 respuestas fueron utilizadas para el andlisis de los datos (Anexo 1,
Tabla 1).

El 60% de los encuestados fue del género masculino y el 39,8% del género
femenino (Anexo 1, Tabla 2). La mayoria de los encuestados se encontré en el rango de
edad entre los 35 y 44 afios (casi un 30%), seguido por el rango entre 45 y 54 afos, y
luego entre 25 y 34 afios. Asi, el 70% de las respuestas validas se encontraron entre los
25 y 54 afios, mientras las otras categorias de edad tuvieron participaciones menores al
15% (Figura 3).

Mas de 65 Entre 18-24 afios

6.6% 10.3%

Entre 55-64 afios

12.5%

Entre 25-34 afos

5

20.5

Entre 45-54 afios

21.89

Entre 35-44 afos

27.99

Figura 3: Distribucion de las respuestas segun edad de los encuestados.

El 60,8% de los encuestados declar6 tener estudios universitarios (completos e
incompletos) y un 29% estudios de postgrado. En contraste, solo un porcentaje bajo
declar6 tener educacion técnica (8,3%) y media (1,9%; Anexo 1, Tabla 3).

La mayor parte de las respuestas se ariginaron en las regiones del centro y centro-
sur del pais. Al agrupar las regiones en macrozonas, soélo el 3,5% de ellas provino de la
zona norte (regiones de Arica a Coquimbo), mientras que casi dos tercios provino de la
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zona centro (Valparaiso a O’Higgins) y cerca del 30% de la zona sur (Maule a
Magallanes, Figura 4).

De esta manera, las respuestas recibidas no son en ningln caso representativas
de la poblacion del pais: mas de la mitad de las respuestas corresponden a encuestados
de la Regién Metropolitana y casi el 90% tuvo estudios universitarios. Este sesgo se
origina en los medios de difusion utilizados para la encuesta y en el hecho de que sea una
muestra online. Sin embargo, dado que el objetivo de esta encuesta era validar atributos
de diferenciacion en carne bovina, tener una mejor representacion del publico con mayor
poder adquisitivo del pais (donde es mas probable que se esté dispuesto a pagar
sobreprecios por diferenciacion), no parece ser un problema.

Norte
3.5%

Sur
31.3%

Centro
65.2%

Figura 4: Distribucion de las respuestas segun zona de origen. Zona norte: Arica a
Coquimbo; Zona centro: Valparaiso a O’Higgins; Zona sur: Maule a Magallanes.

Respecto a la frecuencia y ocasion de compra, el 47,2% de los encuestados
declar6 comprar carne de vacuno con regularidad (3 a 4 veces al mes), seguido de un
25,9% que lo hace de vez en cuando (1 a 2 veces al mes), un 20,5% que compra muy
seguido (mas de una vez a la semana) y el resto que declara que casi nunca compra
carne de vacuno (menos de una vez al mes). Aquellos encuestados que declararon no
comprar nunca carne de vacuno no fueron considerados en el analisis.

Finalmente, el 73,4% de los encuestados declar6 comprar con mas frecuencia
carne de vacuno para consumo habitual (por ejemplo, para un almuerzo o cena de un dia
cualquiera en su hogar), mientras que el 26,6% declaré hacerlo con mas frecuencia para
ocasiones de consumo especial (por ejemplo, un asado o celebracién con amigos/as).

6.2. Resultados
Los resultados generales del analisis Best-Worst Scaling indican que los atributos
mas importantes a la hora de tomar una decision de compra de carne de vacuno son:
jugosidad y sabor, terneza, contenido de grasa y la produccion sin uso de antibioticos ni
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hormonas externas (Tabla 1). En concordancia con la literatura, los atributos mas
valorados por la muestra son los relacionados con la calidad organoléptica del producto y
con los posibles efectos sobre la salud de los consumidores. Los atributos relacionados
con la produccién son todos considerados menos importantes.

Tabla 1: Ranking general de atributos valorados en la carne de bovino.

Atributo indice BW*

Jugosidad y sabor 0,15

Terneza 0,10

Contenido de grasa 0,09

Producido sin antibi6ticos ni hormonas externas 0,08
Bienestar Animal 0,02

Alimentacion del animal -0,05

Emisiones de gases de efecto invernadero -0,10
Lugar de origen -0,14

Raza -0,16

*Indice BW es un indicador de importancia relativa, adimensional. El
signo del indice no tiene una significacion especial, solo es de interés
el orden y las magnitudes.

Los cuatro atributos mas importantes son los mismos tanto en hombres como en
mujeres, pero hay una diferencia en el orden de importancia entre ellos (Tabla 2). En el
caso de las mujeres, los atributos relacionados con salud (bajo contenido de grasa y
produccién sin antibiéticos ni hormonas externas) son los mas importantes, mientras que
en el caso de los hombres los atributos relacionados con calidad organoléptica son los de
mayor valor (jugosidad+sabor y terneza).

Al analizar los datos segun segmento de edad, los encuestados mas jévenes
(entre 18 y 24 afios) relegan la terneza y la produccién sin antibiéticos y hormonas
externas para dar mas importancia al bienestar animal y a la produccion con bajas
emisiones de gases de efecto invernadero (Tabla 3). En los demas grupos etarios, los
cinco atributos mas importantes son los mismos de la Tabla 1, con bienestar animal
ocupando siempre la quinta prioridad. En cambio, la produccién con bajas emisiones de
gases de efecto invernadero va perdiendo importancia en la medida que los consumidores
avanzan en edad, ocupando el séptimo lugar entre los nueve atributos en consumidores
entre los 25 y 54 afios, y el dltimo lugar en los consumidores de 55 afios y mas.
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Tabla 2: Ranking de atributos valorados en la carne de bovino segun género del

encuestado.
RO O RO MA O

Pl’Odrl]JCIdO sin antibiéticos ni 013 Jugosidad y sabor 0.18

ormonas externas
Contenido de grasa 0,12 Terneza 0,11
Jugosidad y sabor 0,11 Contenido de grasa 0,07
Termneza 0.09 Prqduudo sin antibidticos 0.05

ni hormonas externas
Bienestar Animal 0,07 Bienestar Animal -0,01
Em|S|one_s de gases de efecto -0,03 Alimentaciéon del animal -0,04
invernadero
Alimentacion del animal -0,05 Lugar de origen -0,11
Lugar de origen -0,21 Raza -0,11
Raza 0,24 Em|S|one§ de gases de 0,15
efecto invernadero

*Indice BW es un indicador de importancia relativa, adimensional. El signo del indice no tiene una
significacion especial, solo es de interés el orden y las magnitudes.

Resultados similares se obtuvieron al analizar los resultados segun los niveles
educacionales de los encuestados. Los cuatro atributos mas importantes (jugosidad y
sabor, terneza, bajo contenido de grasa, y produccién sin antibiéticos ni hormonas
externas) se mantienen en las diferentes categorias. La Unica excepcion parecen ser las
personas con educacién técnica incompleta (Tabla 4), para las cuales las emisiones de
gases de efecto invernadero y el bienestar animal se vuelven mas importantes que la
ternezay el bajo contenido de grasa.

De la misma manera, los cuatro atributos mas importantes de la Tabla 1 estan
siempre entre las primeras prioridades para consumo habitual y para consumo en
ocasiones especiales, existiendo pequefias diferencias al analizar el género dentro de
cada ocasion de consumo. Cuando la carne es comprada para una ocasion especial por
mujeres, el atributo mas importante pasa a ser la produccién sin antibiéticos ni hormonas,
seguido del bienestar animal y luego los atributos organolépticos (Tabla 5). Por su parte,
para los hombres el bienestar animal se hace mas importante que la produccion sin
antibidticos ni hormonas externas, aungue se mantienen en las tres prioridades mas altas
jugosidad+sabor, terneza y bajo contenido de grasa.

Debido al bajo nimero de respuestas en algunas regiones, para el analisis por
origen geografico, estas se agruparon en tres macrozonas: Zona Norte (desde la Region
de Arica y Parinacota hasta la Region de Coquimbo), Zona Centro (desde Valparaiso
hasta la Region de O Higgins) y Zona Sur (desde la Region del Maule hasta Magallanes y
La Antartica Chilena).

Los cinco atributos mas importantes de la Tabla 1 siguen siendo los mas
valorados en las tres macrozonas geograficas, aunque la importancia relativa entre ellos
cambia ligeramente. En la zona Centro la produccion sin antibidticos ni hormonas
externas ocupa el 4° lugar, mientras que en las zonas Norte y Sur ocupa el 1° y 2° lugar,
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respectivamente. La zona Norte parece distinguirse de la zona Centro y Sur por dar mayor
importancia al bienestar animal (3° vs. 5° lugar) y reducir un poco la importancia de la
jugosidad y sabor (2° vs 1° lugar; Tabla 6).

A pesar de que en algunas regiones el nimero de respuestas es bajo, es
interesante notar que en la mayoria de ellas el lugar de origen (dentro de Chile) esta en
los atributos menos valorados (puestos 7 al 9 de importancia). Las excepciones son las
regiones de Los Lagos y de Aysén, donde la valoracion es ligeramente mayor. Los
encuestados de Los Lagos ubican el lugar de Chile donde se produce la carne en el 6°
lugar de importancia y los de Aysén en el 7°, consistente con regiones donde la ganaderia
bovina juega un rol importante en la economia y es mas probable que las personas estén
sensibilizadas a un origen local.

Los resultados son consistentes al analizarlos segun la frecuencia de compra de
carne de vacuno, excepto para aquellos consumidores que declararon comprar carne
menos de una vez por mes. Los cinco atributos mas valorados de la Tabla 1 se mantienen
como los mas importantes para quienes compran 1 a 2 veces por mes, 0 mas. En cambio,
para quienes compran menos de una vez por mes, la terneza y el contenido de grasa
pierden importancia y son reemplazados por la alimentacion del animal y la produccion
con bajas emisiones de gases de efecto invernadero (Tabla 7).

Es interesante notar cémo la produccién sin antibiéticos ni hormonas externas va
perdiendo importancia en la medida que la frecuencia de compra aumenta. Para quienes
compran menos de una vez por mes, este es el atributo mas importante, mientras que
baja al 3° lugar para quienes compran entre 1 y 2 veces por mes, y al 4° lugar para
quienes compran 3 veces al mes o0 mas. Lo mismo ocurre con las emisiones de gases con
efecto invernadero: ocupa el 4° lugar para quienes compran menos de una vez por mes,
el 6° para quienes compran entre 1y 2 veces por mes, el 7° para quienes compran 3 a 4
veces al mes y el ultimo lugar para quienes compran mas de una vez a la semana.
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Tabla 3: Ranking de atributos valorados en la carne de bovino segun edad del

encuestado.
ENTRE 18 Y 24 ANOS ENTRE 25y 34 ANOS |
Jugosidad y sabor 0,16 Jugosidad y sabor 0,14
Bienestar Animal 0,12 Terneza 0,07
Contenido de grasa 0,07 Contenido de grasa 0,05
Emisiones de gases de efecto Producido sin antibiéticos ni
; 0,07 0,05
invernadero hormonas externas
Terneza 0,07 Bienestar Animal 0,05
Producido sin antibiticos ni 0,02 Alimentacion del animal -0,04
hormonas externas
Alimentacién del animal -0,08 Em|S|one_s de gases de efecto -0,07
invernadero
Lugar de origen -0,20 Lugar de origen -0,10
Raza _ -0,23 Raza _ -0,15
ENTRE 35y 44 ANOS ENTRE 45y 54 ANOS
Jugosidad y sabor 0,15 Jugosidad y sabor 0,15
Producido sin antibiéticos ni 0.10 Terneza 013
hormonas externas
Terneza 0,09 Contenido de grasa 0,13
Contenido de grasa 0,08 Producido sin antibioticos ni 011
hormonas externas
Bienestar Animal 0,03 Bienestar Animal -0,01
Alimentacion del animal -0,04 Alimentacion del animal -0,03
Em|S|0ne_s de gases de efecto -0,10 Raza 0,15
invernadero
Lugar de origen 0,13 Em|S|one_s de gases de efecto 0,15
invernadero
Raza -0,17 Lugar de origen -0,17
ENTRE 55y 64 ANOS MAS DE 65 ANOS
Jugosidad y sabor 0,16 Terneza 0,18
Prodrl:mdo sin antibiéticos ni 0.12 Jugosidad y sabor 017
ormonas externas
Terneza 0,11 Contenido de grasa 0,11
Contenido de grasa 011 Producido sin antibioticos ni 0.08
hormonas externas
Bienestar Animal 0,00 Bienestar Animal -0,05
Alimentacion del animal -0,05 Alimentacion del animal -0,07
Raza -0,12 Raza -0,11
Lugar de origen -0,16 Lugar de origen -0,12
Emisiones de gases de efecto Emisiones de gases de efecto
; -0,16 . -0,19
invernadero invernadero

*Indice BW es un indicador de importancia relativa, adimensional. El signo del indice no tiene una

significacion especial, solo es de interés el orden y las magnitudes.
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Tabla 4: Ranking de atributos valorados en la carne de bovino segun educaciéon

DIA OMP A DIA OMP A
Jugosidad y sabor 0,56 Jugosidad y sabor 0,17
Terneza 0,22 Terneza 0,13
Raza 0,11 Contenido de grasa 0,12
Contenido de grasa 011 Producido sin antibiéticos ni hormonas 0.08
externas
Lugar de origen 0,00 Bienestar Animal 0,02
Alimentacion del animal 0,00 Alimentacion del animal -0,03
Producido sin antibiéticos ni hormonas 011 Emisiones de gases de efecto -0.05
externas ' invernadero '
Bienestar Animal -0,33 Lugar de origen -0,20
Emisiones de gases de efecto -0,56 Raza 0,24
invernadero
£\ . » A £\ . » A
Producido sin antibiéticos ni hormonas 031 Jugosidad y sabor 014
externas
Emlsmne_s de gases de efecto 0.08 Contenido de grasa 011
invernadero
Bienestar Animal 0,00 Producido sin antibiéticos ni hormonas 0,09
externas
Jugosidad y sabor 0,00 Terneza 0,09
Contenido de grasa 0,00 Bienestar Animal 0,01
Terneza -0,03 Alimentacion del animal -0,03
. - . Emisiones de gases de efecto
Alimentacion del animal -0,03 invernadero -0,07
Lugar de origen -0,14 Lugar de origen -0,14
Raza -0,19 Raza -0,21
- ARIA . » A - ARIA . P A\
Jugosidad y sabor 0,16 Jugosidad y sabor 0,14
Terneza 0,08 Terneza 0,10
Contenido de grasa 0,08 Contenido de grasa 0,10
Bienestar Animal 0,07 Producido sin antibiéticos ni hormonas 0.10
externas
Producido sin antibiéticos ni hormonas 0.06 Bienestar Animal 001
externas
Emisiones de gases de efecto 0,01 Alimentacion del animal -0,04
invernadero
Alimentacioén del animal -0,06 Raza -0,13
Lugar de origen -0,18 Lugar de origen -0,14
Raza 0,22 Em|3|0ne_s de gases de efecto 0,14
invernadero
PO RADO OMP A PO RADO COMP A
Jugosidad y sabor 0,16 Jugosidad y sabor 0,18
Terneza 0,11 Terneza 0,11
Bienestar Animal 0.06 Producido sin antibiéticos ni hormonas 0,07
externas
Contenido de grasa 0,06 Contenido de grasa 0,06
Producido sin antibiéticos ni hormonas 0,04 Bienestar Animal 0,02
externas
Alimentacién del animal -0,03 Alimentacién del animal -0,05
Emisiones de gases de efecto Emisiones de gases de efecto
. -0,07 . -0,11
invernadero invernadero
Raza -0,17 Lugar de origen -0,14
Lugar de origen -0,17 Raza -0,15

*Indice BW es un indicador de importancia relativa, adimensional. El signo del indice no tiene una
significacion especial, solo es de interés el orden y las magnitudes.
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Tabla 5: Ranking de atributos valorados en la carne de bovino segun ocasién de consumo
y género del encuestado.

O O HAB A
elnero > > 0 elrero a O

Contenido de grasa 0,14 Jugosidad y sabor 0,17

Jugosidad y sabor 0,12 Terneza 0,11

Producido sin antibioticos ni 012 Contenido de grasa 0,09

hormonas externas

Producido sin antibiéticos ni

Termeza 012 hormonas externas 0,07

Bienestar animal 0,06 Bienestar animal -0,01
Emisiones de gases de efecto . L, :

invernadero -0,05 Alimentacion del animal -0,03

Alimentacién del animal -0,06 Lugar de origen -0,11

Lugar de origen -0,21 Raza -0,12

Raza 0,24 Emisiones de gases de efecto 0,16

invernadero

OCASION ESPECIAL

Geénero Femenino \ Geénero Masculino

Atributo indice BW | Atributo

Producido sin antibiéticos ni 0.15 Jugosidad y sabor 0.20
hormonas externas
Bienestar animal 0,11 Terneza 0,09
Jugosidad y sabor 0,10 Contenido de grasa 0,03
Contenido de grasa 0,07 Bienestar animal 0,02
Emisiones de gases de efecto Producido sin antibiéticos ni
. 0,04 0,00
invernadero hormonas externas
Terneza 0,00 Alimentacién del animal -0,05
Alimentaciéon del animal -0,04 Raza -0,07
Lugar de origen -0,20 Lugar de origen -0,11
Raza 0,23 Emisiones de gases de efecto 0,11
invernadero

*Indice BW es un indicador de importancia relativa, adimensional. El signo del indice no tiene una significacion
especial, solo es de interés el orden y las magnitudes.
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Tabla 6: Ranking de atributos valorados en la carne de bovino segun zona geografica
donde vive el encuestado*.

OR
Producido sin antibiéticos ni hormonas externas 0,14
Jugosidad y sabor 0,13
Bienestar Animal 0,10
Terneza 0,04
Contenido de grasa 0,03
Alimentacion del animal 0,02
Emisiones de gases de efecto invernadero -0,06
Lugar de origen -0,16
Raza -0,25
N0,
Jugosidad y sabor 0,16
Contenido de grasa 0,11
Terneza 0,11
Producido sin antibiéticos ni hormonas externas 0,06
Bienestar Animal 0,03
Alimentacion del animal -0,06
Emisiones de gases de efecto invernadero -0,09
Lugar de origen -0,16
Raza -0,16
Jugosidad y sabor 0,14
Producido sin antibioticos ni hormonas externas 0,11
Terneza 0,08
Contenido de grasa 0,06
Bienestar Animal 0,01
Alimentacion del animal -0,03
Lugar de origen -0,11
Emisiones de gases de efecto invernadero -0,12
Raza -0,14

* Zona Norte: desde la Regién de Arica y Parinacota hasta la Regién de Coquimbo;
Zona Centro: desde Valparaiso hasta la Region de O’Higgins; Zona Sur: desde la
Region del Maule hasta Magallanes y La Antartica Chilena.

*ndice BW es un indicador de importancia relativa, adimensional. El signo del indice no
tiene una significacion especial, solo es de interés el orden y las magnitudes.
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Tabla 7: Ranking de atributos valorados en la carne de bovino segun frecuencia de
compra.

CASI NUNCA DE VEZ EN CUANDO
(MENOS DE UNA VEZ POR MES) (1 A 2 VECES POR MES)

Producido sin antibiéticos ni

0,13 Jugosidad y sabor 0,15
hormonas externas

Bienestar Animal 0,11 Terneza 0,09

Producido sin antibiéticos ni

Jugosidad y sabor 0,08 h 0,09
ormonas externas
Em|3|one_s de gases de efecto 0.05 Contenido de grasa 0,09
invernadero
Alimentacion del animal 0,02 Bienestar Animal 0,03
Contenido de grasa 0.01 Em|S|one_s de gases de efecto -0,05
invernadero
Terneza -0,02 Alimentacion del animal -0,05
Lugar de origen -0,18 Lugar de origen -0,17
Raza -0,21 Raza -0,18

CON REGULARIDAD ' MUY SEGUIDO
(3 A4 VECES POR MES) (MAS DE UNA VEZ A LA SEMANA)

Jugosidad y sabor 0,16 Jugosidad y sabor 0,15
Terneza 0,12 Terneza 0,11
Contenido de grasa 0,10 Contenido de grasa 0,10
Producido sin antibiéticos ni Producido sin antibioticos ni
hormonas externas 0,08 hormonas externas 0,08
Bienestar Animal 0,02 Bienestar Animal 0,00
Alimentacién del animal -0,06 Alimentacion del animal -0,02
Emisiones de gases de efecto | g ;5 Lugar de origen 012
Lugar de origen -0,14 Raza -0,13
Emisiones de gases de efecto
Raza 0,15 inverr?adero -0,16

*Indice BW es un indicador de importancia relativa, adimensional. El signo del indice no tiene una significacion
especial, solo es de interés el orden y las magnitudes




7. Atributos y su verificacion

De acuerdo a los resultados de la encuesta antes descritos, los atributos mas
valorados por los consumidores son, en orden de importancia:
Jugosidad y sabor
Terneza
Bajo contenido de grasa
Producido sin antibidticos y/o hormonas externas
Bienestar Animal

Los otros atributos consultados en la encuesta aparecen como menos importantes.
Sin embargo, no por aparecer mas abajo en la valoracion deben ser descartados como
potenciales atributos diferenciadores. De hecho, de acuerdo al estudio de Fernandez et al.
(2019) raza Angus y Wagyu son dos de los atributos diferenciadores que entrega mayor
valor a los cortes de carne bovina disponibles en el mercado chileno. Esta aparente
contradiccién (atributo bien valorado en el mercado pero con baja valoracion en esta
encuesta) se explica en base a la existencia de nichos de mercado que pueden ser de un
tamano pequefio respecto al mercado total de la carne bovina y por lo tanto no aparecen
como prioritarios en una encuesta mas bien general. Algunos de estos nichos
probablemente poseen un tamafio lo suficientemente grande como para ser un negocio
interesante para los productores y un producto que el retail considera importante para
mantener la fidelidad de sus consumidores.

A continuacion se discuten métodos de verificacion y su factibilidad de
implementacion en el pais, para distintos conjuntos de atributos considerados en este
estudio.

7.1. Atributos organolépticos

Existe una compleja interrelacién entre varios de los atributos organolépticos
(principalmente jugosidad, sabor y terneza) de las carnes y existen también varios
sistemas que intentan predecir la apreciacion del consumidor de estos atributos. Sin
embargo, hasta ahora no existe un sistema sencillo que permita predecir jugosidad, sabor
y terneza de forma certera. Entre los métodos cuantitativos, las mediciones objetivas (por
ejemplo fuerza de corte y capacidad de retencion de agua) tienen la ventaja de ser de
bajo costo, pero representan medidas unidimensionales de un conjunto de interacciones
gue se producen cuando la carne cocida se mastica en la boca. Perry et al. (2001)
examinaron la relacién entre las mediciones objetivas y sensoriales y concluyeron que,
mientras que la fuerza de corte es un indicador util de la terneza, no considera las otras
caracteristicas sensoriales (jugosidad y sabor) con las que esta fuertemente
correlacionada. Por lo tanto, no hay disponibles mediciones directas de los principales
atributos organolépticos que puedan ser usados como mecanismos de verificacion.

Entre los sistemas utilizados internacionalmente, el sistema de Meat Standards
Australia es el Unico desarrollado directamente con el objetivo de predecir calidad
sensorial por el consumidor (Watson et al., 2008), pero su complejidad y el hecho de que
no estén disponibles las ecuaciones de prediccion para cortes diferentes del Lomo, lo
hacen imposible de implementar en Chile en el mediano plazo.

Sin embargo, existen en el pais herramientas que permiten hacer una prediccion
mas bien indirecta de calidad para el consumidor y que pueden ser utilizables como
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mecanismos de verificacion. Estas herramientas estan contenidas en las normas
NCh1423, NCh1306 y NCh3275 e incluyen:
e Clasificacion del animal: segun sexo y cronometria dentaria, NCh1423
Cobertura grasa: grado de cobertura, segun NCh1306
Infiltracion grasa: grado de marmoleo, segun NCh3275
Color del tejido magro: color del musculo, segin NCh3275
pH final: pH dltimo, segin NCh3275

7.2. Bajo contenido de grasa

El Reglamento Sanitario de los Alimentos (2019) contiene un descriptor para
carnes, pescados y derivados que permite destacar el bajo contenido de grasa. Este
descriptor se denomina “Extramagro” (Articulo 120) y puede usarse cuando el alimento
tiene “por porcion de consumo habitual y por cada 100 g, un maximo 5 g de grasa total,
igual o menos de 2 g de grasa saturada e igual o menos de 95 mg de colesterol”. Esta
norma es idéntica a la utilizada por el USDA en la categoria de carnes “extra lean” en la
norma §317.363 del Food Safety and Inspection Service.

De acuerdo a Vargas y Larrain (2013), 8 de 9 cortes de vacuno evaluados caen
dentro de esta categoria cuando la grasa de cobertura es retirada de los cortes. Este
descriptor esta disponible y puede ser utilizado legalmente por cualquier empresa para
certificar carne baja en grasa, pero probablemente hasta ahora ha sido poco utilizado
debido a que en muchos casos puede ser necesario remover grasa de cobertura para
poder acceder a esta categoria.

Para ampliar el nimero de cortes donde seria posible destacar el bajo contenido
de grasa, se sugiere trabajar con el Ministerio de Salud para incluir en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos la categoria “Magro”, en similitud a la categoria utilizada por el
USDA! y que incluiria carnes que por porcién de consumo habitual y por cada 100 g,
tienen un maximo de 10 g de grasa total, igual o menos de 4,5 g de grasa saturada e igual
0 menos de 95 mg de colesterol.

7.3. Producido sin hormonas externas

La produccién sin anabdlicos externos puede verificarse mediante los mecanismos
ya establecidos por la Resolucién N° 4.254 (de agosto de 2017) y sus modificaciéon (N°
1.181/2019). Estas crearon el “Sistema de Control Oficial de Comercializacién y Uso de
Anabdlicos con Fines de Promocion del Crecimiento en Bovinos”, el cual es obligatorio
para predios que usen anabolicos. El sistema cuenta con una plataforma informética
llamada "Mdédulo Anabdlicos" y el predio debe estar previamente autorizado por el SAG
para su uso. El productor debe mantener un registro en que se identifique por nimero de
DIIO los animales bovinos a los cuales se les ha aplicado anabdlicos y estos quedan
identificados en el Sistema de Informacion Pecuaria como un animal bovino que usé
anabdlico.

! “The term “lean” may be used on the label or in labeling of a product, provided that the

product contains Less than 10 g of fat, 4.5 g or less of saturated fat, and less than 95 mg
of colesterol per 100 g of product and per reference amount customarily consumed for
individual Foods”, norma 8§317.363 del Food Safety and Inspection Service del USDA.
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De esta manera, la carne originada en animales que no provienen de predios
autorizados para el uso de anabdlicos podria ser certificada como producida libre de
anabdlicos/hormonas externas.

7.4. Producido sin antibidticos
La produccién sin antibidticos, generalmente es certificada en conjunto con otros
atributos como por ejemplo en programas de produccion de Carne Natural. De esta
manera, su verificaciébn esta incluida en procesos de verificacion de un programa mas
amplio, que se detallard en un titulo posterior.

7.5. Bienestar Animal

La verificacion de practicas de bienestar animal es un proceso complejo que
requeriria el trabajo conjunto del Estado y los privados para establecer un protocolo de
certificacion. Para certificar el producto final, es necesario trabajar en una certificacién de
las distintas etapas de la cadena productiva: a nivel de predio productor, transportistas y
plantas faenadoras. Asi, la carne certificada debera provenir de animales criados en
predios certificados, que fueron trasladados por transportistas certificados y sacrificados
en plantas faenadoras certificadas.

El organismo que parece mas idéneo para responsabilizarse de este proceso de
certificacion es el Servicio Agricola y Ganadero, dada su experiencia en programas como
PABCO y la gestibn que realiza de los sistemas de registro de animales, predios,
transportistas y plantas faenadoras.

Los detalles del desarrollo de un programa de esta envergadura estan mas alla del
alcance de este trabajo, pero existe experiencia internacional que podria ser adaptada a
las condiciones nacionales en plazos relativamente breves. Se sugiere especialmente
prestar atencion a los protocolos del Programa de Bienestar Animal del Instituto Nacional
de la Carne de Uruguay,” donde es posible encontrar, entre otros, los siguientes
documentos:

e Descripcion del proceso de certificacion®

e Protocolos de procesos en predio, transporte, planta faenadora e industrializadora®
e Formularios de inscripcion®

e Formulario de solicitud de certificacion®

7.6. Carne Natural
A principios del afio 2008 se desarrollé por encargo del Ministerio de Agricultura el
Programa de Carne Natural en Chile. El programa tuvo como objetivo “promover, valorizar
y fomentar la produccién de carne bovina chilena proveniente de animales criados bajo
condiciones de alimentacién natural, trazabilidad y manejos sanitarios particulares” y
buscaba ser “reconocido bajo el sistema de Procesos Verificados del USDA (United
States Department of Agriculture), ofreciendo a los productores la oportunidad de

> https://www.inac.uy/innovaportal/v/11626/2/innova.front/programa-de-bienestar-animal
* https://www.inac.uy/innovaportal/v/11648/2/innova.front/proceso-de-certificacion-ba

* https://www.inac.uy/innovaportal/v/11636/2/innova.front/documentos-vigentes-pba

> https://www.inac.uy/innovaportal/v/11646/2/innova.front/formulario-de-solicitud-de-
certificacion
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complementar el mercado de la Union Europea con el nicho para carne natural de EEUU”
(Programa de Carne Natural, 2010).

El programa incluy6 el desarrollo de un protocolo, de la institucionalidad necesaria
para el proceso de certificacion (Figura 5), del sistema informatico para el manejo de
informacion, y de una pagina web para la difusion y para la inscripcion de productores,
médicos veterinarios y plantas faenadoras (www.programacarnenatural.cl/). El
lanzamiento oficial del programa se hizo en Diciembre de 2008 en la ciudad de Chillan y a
finales de 2009 contaba con 51 predios, 56 médicos veterinarios y 3 plantas faenadoras
inscritas.

El programa funcioné inicialmente bajo la administracion de Fundacién Chile y
estuvo en funcionamiento hasta el afio 2010. En ese afio su administracion estaba
localizada dentro del Centro Nacional de Reproduccion y Manejo Animal (Cenerema) de
la Universidad Austral de Chile. Hasta el afio 2010 no habia sido posible conseguir la
aprobacion del USDA dentro de su sistema de Procesos Verificados y el financiamiento al
programa no fue renovado.

Consejo
Asesor

Director Unidad
e Gestion
DUG)
Comite
degireccién
(CDSGC)
Jefe Unidad
de Gestion
(JUG)

Asesoria
Juridica
Responsable de (Ad)
Administracion
(RA)
Comité Técnico
€T

'ame ainn

Figura 5: Organigrama Programa de Carne Natural (Fuente: Programa de Carne Natural,
2010)

De esta manera, los protocolos y procesos de certificacion para un programa de
carne natural en Chile ya fueron desarrollados. El programa fue exitoso en atraer
productores y plantas faenadoras, pero su foco siempre estuvo restringido a la
exportacion a Estados Unidos. Al fallar la certificacion del USDA, el programa no prospero
y fue abandonado, probablemente debido a que el mercado interno era aun demasiado
pequefio como para sostenerlo.

Debido a que el programa fue encargado por el Ministerio de Agricultura, a que en
él participé también el SAG, y a que varios de los actores involucrados en su desarrollo
aun estan vinculados a la cadena de produccion de carne bovina (por ejemplo: Horacio
Borquez y Alberto Nifio de Zepeda, entre otros), se recomienda utilizar este programa
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como base para un nuevo programa con enfoque, al menos inicialmente, en el mercado
nacional. El protocolo del afio 2008 se adjunta en el Anexo 2.

8. Propuestas de sellos

A continuacién se detallan las propuestas de sellos sugeridas a partir de la
informacion disponible y el analisis de la encuesta. Las propuestas se dividen en dos
grupos: uno de implementacion en corto plazo y otro en mediano plazo. Los nombres
sugeridos para los sellos solo sélo referenciales y en cualquiera de los casos deberan
realizarse los estudios de marketing que permitan determinar el nombre y la imagen de
cada sello.

8.1. Propuestas implementables en el corto plazo
8.1.1. Sello V+
Corresponde a un sello de calidad organoléptica, similar a la categoria V
actual. La principal diferencia radica en la inclusién de la evaluacién de color o pH
para asegurar que no incluird carnes con corte oscuro (o pH alto), defecto que
ocurre con frecuencia en nuestro pais y que vuelve la carne dura y seca,
incrementando la heterogeneidad dentro de la categoria de tipificacion. La
evaluacion y certificacion se haria para las canales y los requisitos para el sello
serian:
e Categoria V actual segun NCh1306
e Color rojo palido o rojo cereza de acuerdo a NCh3275
e Si el color es rojo intenso de acuerdo a NCh3275, debe realizar medicién
de pH ultimo de acuerdo a la misma norma
e Si el color es rojo oscuro de acuerdo a NCh3275, la canal queda
descartada para el sello
e Sila medicién de pH ultimo de acuerdo a NCh3275 es superior a 5.8, la
canal queda descartada para el sello

8.1.2. Sello alta calidad
Corresponde a un sello de calidad organoléptica que busca generar carne
de alta calidad para el consumidor. La evaluacién y certificacion se haria para las
canales y los requisitos para el sello serian:
e Maximo 4 dientes permanentes de acuerdo a NCh1306
e Grado 1 o mas de cobertura de acuerdo a norma NCh1306
e Color rojo pélido o rojo cereza de acuerdo a NCh3275
e Si el color es rojo intenso de acuerdo a NCh3275, debe realizar medicion
de pH ultimo de acuerdo a la misma norma
e Si el color es rojo oscuro de acuerdo a NCh3275, la canal queda
descartada para el sello
e Si la medicion de pH ultimo de acuerdo a NCh3275 es superior a 5.8, la
canal queda descartada para el sello
e Grado 1 o mas de marmoleo de acuerdo a NCh3275 (equivalente a
marmoleo Small que permite calificar como Choice de acuerdo a sistema
USDA)
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e Deberia incluir en el sello la recomendacion de consumir al menos 15 dias
después de la fecha de faena del animal.

8.1.3. Sello sin anabdlicos externos
Corresponde a un sello que garantiza el no uso de promotores de
crecimiento con efecto hormonal en los animales. La certificacién se haria a partir
de la informacion disponible en el Sistema de Informacion Pecuaria (SIPEC) del
SAG y las canales deberian venir de animales criados en predios que no
aparecen registrados como autorizados para el uso de anabdlicos.

8.2. Propuestas implementables en el mediano plazo

8.2.1. Sello carne magra
No corresponderia a un nuevo sello en el sentido que no requeriria un
proceso de verificacion y control nuevo. Se sugiere trabajar con el Ministerio de
Salud para incluir el descriptor “Magro” para las carnes en el Reglamento
Sanitario de los Alimentos (ya existe el descriptor “extramagro”). El uso del
descriptor seria responsabilidad del Ultimo procesador antes de la venta y seria
utilizable a nivel de producto para venta al detalle. Los requisitos del descriptor
serian:
e Por porcién de consumo habitual y por cada 100 g tiene un maximo de 10
g de grasa total.
e Por porcién de consumo habitual y por cada 100 g tiene igual 0 menos de
4,5 g de grasa saturada.
e Por porcion de consumo habitual y por cada 100 g tiene igual 0 menos de
95 mg de colesterol.

8.2.2. Sello carne natural
Corresponderia a un sello para certificar la producciéon de carne bovina a
partir de animales criados bajo condiciones de alimentacion natural y manejos
sanitarios particulares (incluido el no uso de anabdlicos de efecto hormonal). Se
sugiere utilizar como base el protocolo desarrollado por el Ministerio de
Agricultura en el afio 2008, bajo el Programa de Carne Natural (Anexo 2).

8.2.3. Sello hienestar animal
Corresponderia a un sello para certificar la produccion de carne bovina a
partir de animales criados, manejados y sacrificados bajo un estandar superior de
bienestar animal. Se sugiere utilizar como base el protocolo desarrollado por el
Instituto Nacional de la Carne de Uruguay (INAC)®.

6

https://www.inac.uy/innovaportal/v/11626/2/innova.front/programa-de-bienestar-animal
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9. Conclusiones

Las respuestas recibidas en la encuesta no son representativas de la poblacién del
pais y estan concentradas en la Region Metropolitana y en personas con estudios
universitarios. Sin embargo, dado su objetivo, tener una mejor representacion del publico
donde es mas probable que haya mayor disponibilidad a pagar sobreprecios no parece
ser un problema

Como era de esperar, los atributos mas valorados por el publico encuestado son
aquellos relacionados con calidad organoléptica (jugosidad, sabor y terneza), seguido por
atributos asociados a percepcion de riesgos para la salud del consumidor (“Producido sin
antibiéticos ni hormonas externas” y bajo contenido de grasa).

Considerando la valoracion por los consumidores y la facilidad de ser
implementados, los sellos voluntarios con mejor proyeccién de implementar en el corto
plazo serian de calidad organoléptica (a dos niveles) y de produccion sin anabdlicos
hormonales de origen externo. Ademas se sugiere avanzar en el mediano plazo a la
incorporacion del descriptor “Magro” en el Reglamento Sanitario de los Alimentos y a
sellos de carne natural y bienestar animal.

Antes de su implementacién, los sellos deberan ser estudiados en profundidad
para poder determinar los nombres y la imagen de cada sello, su aceptacion y
entendimiento por parte de consumidores, las estrategias de difusion adecuadas, y el
potencial valor de mercado y costos de implementacién. Se recomienda ademas antes de
implementar los sellos realizar degustaciones y una valorizacion econdémica de los
productos con los atributos propuestos.
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11. Anexo 1: Detalles encuesta

Tabla N° 1: Origen de las respuestas.

ORIGEN RESPUESTAS VALIDAS

Chile 1.106 95,8
Otros 34 2,9

Sin identificar 14 1,2
TOTAL 1.154 100

Tabla N° 2: Género de los encuestados.

m

Femenino 440 39.8
Masculino 664 60,0
Otro 2 0,2
TOTAL 1.106 100

Tabla N° 3: Nivel educacional de los encuestados.
D ACIONA

Béasica incompleta 0 0,0
Bésica completa 0 0,0
Media incompleta 1 0,1
Media completa 20 1,8
Técnica incompleta 4 0,4
Técnica completa 88 8,0
Universitaria incompleta 155 14,0
Universitaria completa 517 46,7
Postgrado incompleta 61 55
Postgrado completa 260 23,5
TOTAL 1.106 100
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12. Anexo 2: Protocolo Carne Natural Chile (2008)
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1.- Condiciones de ingreso

al Programa Carne Natural (PCN) para predios bovinos

1.1 Podran adherirse al PCN todos aquellos productores que estén inscritos y vigentes como
establecimientos en el programa de Planteles de Animales Bovinos Bajo Certificacion Oficial nivel
A (PABCO A)'.

1.2 Solo formaran parte del PCN aquellos animales bovinos, nacidos, criados, engordados y faenados
en Chile, provenientes de PABCO A del Servicio Agricola y Ganadero (SAG).

1.3 Los animales inscritos en el Programa deben estar identificados con el Dispositivo de Identificacion
Individual Oficial (DII0)2 perteneciente al establecimiento pecuario con su RUP (Rol Unico Pecuario)?
oficial.

1.4 Cada establecimiento inscrito debe mantener al dia los registros necesarios para llevar la
informacion del predio y los animales inscritos en el PCN.

1.5 (Cada establecimiento debe contar con un Médico Veterinario Acreditado (MVA) e inscrito en
el PCN.

1.6 Cada productor inscrito en el PCN debe firmar una declaracion jurada de compromiso con el
Programa.

(1) PABCO A: Programa de Planteles de Animales Bajo (2) DIIO: El Dispositivo de Identificacion Individual Oficial
Certificacion Oficial de nivel A para la especie bovina. (DII0) se aplica a especies de animales pertenecientes a
Corresponde a un instrumento de certificacion predial creado establecimientos pecuarios con RUP oficial, conforme a las
por el Sistema de Exportaciones del Servicio Agricola exigencias establecidas por el Programa Oficial de Trazabilidad
Ganadero, el cual se diferencia de los otros niveles por las Sanitaria Animal del SAG.

exigencias establecidas por los mercados de destino. Este (3) RUP corresponde a la identificacion obligatoria para cada
nivel implica obtener la certificacion para exportar a la Unidn establecimiento pecuario; es un nimero tnico de 9 digitos
Europea y a otros paises, donde las exigencias son diferentes. que identifica la regidn, provincia, comuna y el nimero
Ver detalle en sitio Web: www.sag.cl. correlativo comunal.




2.- Manejo Animal

2.1 Los animales deben ser mantenidos en un sistema de pastoreo libre (sin estabulacion) por un
minimo de 2/3 de su vida (a la edad de la faena)*.

2.2 Los animales deben ser manejados de acuerdo a estandares que aseguren su bienestar animal
durante toda su vida®, los cuales deben considerar l0s siguientes puntos:

» ) Evitar que los animales pasen hambre, sed, o presenten una mala nutricion, es decir que
dispongan de agua fresca y reciban una dieta adecuada.

» b) Brindarles a los animales las adecuadas condiciones de confortabilidad, es decir, que tengan
areas de resguardo y de descanso.

» ¢) Evitar el dolor, dafio o enfermedad en los animales, a través de la prevencion, el diagnostico
y los tratamientos adecuados.

» d) Los animales deben estar en libertad de expresar su comportamiento normal, a traves de
proveerles espacio suficiente y adecuadas instalaciones.

e) Se deben evitar las condiciones de estrés y miedo innecesario en los animales.

f) El manejo de los animales debe ser calmo. No deben usarse picanas y limitar al minimo el
uso de perros para el arreo. En este caso los perros deben estar controlados en todo
momento por personal a su cargo.

2.3 Los animales enfermos deben ser separados del resto de los animales.
2.4 Se debe contar con lugares aislados para mantener a animales lesionados o enfermos.

2.5 Siingresan animales de otros predios deben tener igual o superior condicion sanitaria que los
animales del predio de destino, respecto a los programas Oficiales de Control y Erradicacion de

(4) Por ejemplo: (5) Basado en las Especificaciones Técnicas de Buenas
Edad animales a la faena Meses en pastoreo Précticas Agricolas de Bovinos de Carne, capitulo XI Bienestar
18 - 20 meses 12 - 13 meses Animal, afio 2003, Comisidn Nacional de Buenas Practicas
20 - 22 meses 13 - 15 meses Agricolas.
22 - 24 meses 15 - 16 meses

30 meses 20 meses




Enfermedades, avalado por la certificacion correspondiente®.

2.6 Se debe contar con un registro de confinamiento de los animales del PCN que controle el
tiempo de estabulacion de los bovinos.

3.- Manejo de productos quimicos

3.1 Todos los productos quimicos (rodenticidas, insecticidas, desinfectantes, fertilizantes) utilizados
en el predio deben estar registrados en el SAG.

3.2 El plantel debe contar con secciones cerradas y aparte para desinfectantes, insecticidas,
rodenticidas y herbicidas.

4.- Alimentacion

4.1 La alimentacion de los bovinos debe ser en base a praderas y/o forrajes frescos y/o forrajes
conservados.

4.2 Se puede suministrar al ganado alimentos concentrados (cereales, subproductos de cereales,
subproductos del proceso azucarero, concentrados de proteina vegetal, entre otros) como maximo
un tercio de la vida del animal’.

(6) Basado en las exigencias para el Ingreso al Programa (7) Por gjemplo:
de Animales Bovinos bajo certificacion Oficial, seccion Il: Edad animales a la faena Meses con alimentacion
Manejo de animales nivel A, PABCO/IT1, enero 2007. con concentrados
18 meses 6 meses
20 meses 6,5 meses
22 meses 7 meses
24 meses 8 meses
26 meses 8,5 meses
30 meses 10 meses 3




4.3 Se prohibe la suplementacion animal con alimentos de origen mamifero, aviar o cualquier
derivado animal®. Con excepcion de productos o subproductos lacteos.

4.4 Se debe contar con un registro de alimentacion animal que controle el suministro de concentrados.

5.- Instalaciones’

5.1 Las instalaciones, cercos, corrales y mangas deben ser adecuadas para ofrecer seguridad y

comodidad para el manejo animal.

5.2 Las instalaciones del predio deben ser mantenidas adecuadamente para evitar lesiones o riesgo

en los animales.

5.3 Elplantel debe contar con instalaciones adecuadas para mantener los medicamentos veterinarios

del establecimiento.

5.4 El plantel debe contar con una unidad de refrigeracion en el caso de mantener medicamentos

veterinarios en stock en refrigeracion.

5.5 Los medicamentos veterinarios que requieran receta retenida deben estar bajo llave.

(8) Basado en las resoluciones del SAG N° 699, de 2001,
(harinas de carne y hueso), N° 3.832, de 2002, (harina de
plumas) y N° 2.337, de 2003, (harina de sangre,
hemoglobina, plasma y otros hemoderivados en polvo). Las
resoluciones N° 3.124, de 2000, 614 y 5.277, de 2004,
yla 5.037, de 2005, que deroga, ademads, la Resolucion
N° 325, de 2001.

(9) Basado en las exigencias para el ingreso al Programa
de Planteles de Animales Bovinos Bajo Certificacion Oficial,
seccion I: Instalaciones del plantel nivel A, PABCO/IT1, enero
2007.




6.- Medicamentos y tratamientos
veterinarios

6.1 Los animales deben ser tratados solo con medicamentos veterinarios autorizados por el SAG
y especificos para la especie’©.

6.2 Se prohibe suministrar medicamentos veterinarios vencidos'.
6.3 Se prohibe el uso de sustancias con efecto anabolizante2.

6.4 Se prohibe el uso de antibidticos, iondforos, sulfas u hormonas promotoras del crecimiento en
los animales inscritos en el PCN.

6.5 Se prohibe el uso de antibidticos para prevenir alguna enfermedaes en los animales inscritos
en el PCN.

6.6 Cualquier animal que deba ser tratado con antibidticos y/o sulfas, y/o indforos debe ser excluido
del PCN y no puede ingresar nuevamente.

6.7 Se debe contar con un libro o archivador de registros farmacologicos donde los tratamientos
deben estar asociados a la identificacion individual de cada bovino's.

6.8 Cualquier tratamiento en los animales inscritos en el Programa (sea individual o por lotes) debe
estar respaldado por una Receta Médico Veterinaria, la cual debe emitirse antes de cada tratamiento,
0 bien, deben quedar establecidos en un programa realizado y firmado por un Médico Veterinario'4.

(10,11,12) Basado en las exigencias para el ingreso al
Programa de Planteles Animales Bovinos Bajo Certificacion
Oficial seccidn Il: Manejo de animales nivel A, PABCO/T,
enero 2007.

(13) Registro farmacoldgico utilizado como exigencia para

el Programa de Planteles Animales Bovinos Bajo Certificacion
Oficial del nivel A.

(14) Basado en las exigencias para el ingreso al Programa
de Planteles Animales Bovinos Bajo Certificacion Oficial,
seccion lll: Mantencidn de Registros nivel A, PABCO/IT,
enero 2007.




6.9 Cualquier animal del PCN tratado con medicamentos veterinarios permitidos por este Programa
debe respetar los periodos de carencia indicados por el fabricante.

Movimiento de animales bovinos

7.1 Siun predio desea incorporar animales al PCN so6lo podra hacerlo con animales que estén
previamente inscritos en el Programa’®.

7.2 Cada vez que se realice un movimiento de los animales pertenecientes al PCN se debe enviar
una copia extra del Formulario Sanitario de Movimiento de Animal (FSMA) a la Unidad de Gestion
(via fax o via Web), como maximo 10 dias habiles posteriores a la salida o ingreso de los animales
del PCN del establecimiento respectivo.

7.3 Al completar la copia del FSMA, se debe anotar el nimero completo del DIIO (9 tltimos digitos)
de los animales pertenecientes al PCN.

Transporte y manejo de los animales

8.1 Los animales deben transportarse observandose las medidas higiénico-sanitarias correspondientes
y con un manejo adecuado, siguiendo todas las normas establecidas por el Reglamento general de
transporte de ganado bovino de carnes’s.

8.2 El conductor del medio de transporte 0 el responsable de la carga debe portar durante el
transporte tanto la documentacion que acredite la procedencia de la misma como toda otra de
caracter sanitario exigida por la normativa vigente'”.

(15) Referido especialmente a bovinos jovenes que se por el decreto 484 de 1997 y el decreto 5 del 23 de abril
incorporen a predios dedicados a recria y/o0 engorda. de 2005 del Ministerio de Agricultura).
(16) Basado en el Reglamento general de transporte de (17) Articulo modificado por el D. S. N° 5, publicado en el

ganado bovino de camnes (DS n°240 de 1993, modificado Diario Oficial de 23 de abril de 2005.



9.- Condiciones de ingreso y mantencion
para Plantas Faenadoras

9.1 Podran adherirse al PCN todas aquellas plantas faenadoras pertenecientes y vigentes en el
LEEPP y que cuenten con la resolucion SAG de habilitacion para exportar a USA y/o Europa.

9.2 Podran adherirse al PCN todas aquellas plantas faenadoras exportadoras que cuenten con un
programa de aseguramiento de calidad (SOP, SSOP, HACCP); el cual esté evaluado y aprobado por
el SAG.

9.3 Cada establecimiento inscrito mantendra al dia un registro especifico, necesario para llevar
la informacion de la planta y los animales faenados pertenecientes al PCN.

9.4 (ada establecimiento debe contar con una persona encargada de recolectar y enviar 1os
registros solicitados por la Unidad de Gestion del PCN.

9.5 (Cada planta faenadora inscrita en el PCN debe firmar una declaracion jurada de compromiso
con el Programa.

Requisitos de manejo en Plantas Faenadoras:

9.6 Ladescarga de los animales debe ser lo mas calma posible, evitando los estimulos que puedan
asustar a los animales como movimientos violentos, ruidos, luces, etc.

9.7 No se deben usar picanas de ningun tipo.



9.8 Para la descarga en las plantas fagnadoras, estos deben contar con's:

a) Rampa de desembarco con piso antideslizante resistente, impermeable, de facil limpieza
y desinfeccion.

b) Puertas de acceso a corrales con adecuada amplitud y sin salientes.

9.9 Las instalaciones de la planta fagnadora utilizadas para manejar a los animales vivos deben
evitar lesiones y golpes.

9.10 Los establos de espera deben disponer de bebederos con agua “ad libitum”y de una luminosidad
y ventilacion apropiada.

9.11 Los carriles de entrada no deben presentar angulos rectos ni rupturas, el suelo debe ser
antideslizante y estar previstos de un sistema que evite el retorno.

9.12 Los animales fatigados o excitados deben descansar durante un periodo de al menos 6 horas
antes de ser sacrificados.

9.13 Sacrificio y faenado: el sacrificio se debe realizar de manera que el animal sufra el menor estrés
posible. Los requisitos minimos a respetar durante esta fase son los siguientes:

a) Inmovilizacion y aturdimiento en calma.

b) Sangrado lo mas completo posible.
9.14 La faena de animales comprendidos dentro del PCN debe realizarse en forma claramente
diferenciada del resto de la faena. Los animales correspondientes al PCN deberan estar claramente

identificados en todas las etapas del proceso (en cuarteo, despostado hasta el empaque) asegurando
asi la trazabilidad del ganado en forma individual o por lote.

(18) Basado en el Reglamento general de transporte de ganado bovino de carnes (DS N°240 de 1993, modificado por el
decreto 484 de 1997 y el decreto 5 del 23 de abril de 2005 del Ministerio de Agricultura.
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