UNIVERSIDAD RAFAEL URDANETA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
ESCUELA DE INGENIERIA DE PRODUCCION ANIMAL

EXPECTATIVAS DE LOS CONSUMIDORES SOBRE LA
CALIDAD DE LA CARNE BOVINA EN EL CONTEXTO
DEL SISTEMA DE CLASIFICACION VENEZOLANO

Israel Eduardo Moreno Tovar

Carlos Daniel Vargas Ferrer

Maracaibo, Enero 2006



EXPECTATIVAS DE LOS CONSUMIDORES SOBRE LA
CALIDAD DE LA CARNE BOVINA EN EL CONTEXTO
DEL SISTEMA DE CLASIFICACION VENEZOLANO

Trabajo Especial de Grado presentado como requisito para optar al
titulo de Ingeniero de Produccion Animal presentado por:

Moreno Tovar, Israel Eduardo
Cl 15.727.037

y

Vargas Ferrer, Carlos Daniel
Cl 15.748.385



Moreno Tovar, Israel E. y Vargas Ferrer, Carlos D. EXPECTATIVAS
DE LOS CONSUMIDORES SOBRE LA CALIDAD DE LA CARNE
BOVINA EN EL CONTEXTO DEL SISTEMA DE CLASIFICACION
VENEZOLANO. Universidad Rafael Urdaneta. Facultad de Ciencias
Agropecuarias. Escuela de Ingenieria de Produccion Animal. Trabajo
Especial de Grado. Maracaibo. 2006.

RESUMEN

El estudio se realiz6 con el objetivo de detefmninar-ias’expectativas de los
consumidores sobre la calidad derila-garne bovina en el contexto del
sistema de clasificacion yvgne€zalane,-por lo cual el estudio quedd definido
de tipo descrintiva, donee no hubo manipulacion deliberada de las
variables™ La [ pobiacion objeto de estudio estuvo constituida por los
consumiadres de carne que adquieren el producto en las carnicerias y
supermercados de las Parroquias Cecilio Acosta, Juana de Avila, Olegario
Villalobos, Francisco Eugenio Bustamante y Santa Lucia del Municipio
Maracaibo. Quedando conformada una muestra accidental de 139
consumidores que recurrieron a realizar compra de carnes en las
carnicerias y supermercados de las mencionadas parroquias, en el periodo
comprendido entre el 28 de noviembre y 2 de diciembre del 2005. Se
utilizé la técnica de las encuestas para recoger la informacion, la cual fue
aplicada a los compradores y consumidores de carne bovina, el
instrumento fue validado y se logré una confiabilidad de 0.89, la cual se
determiné por el método de divisién por mitades. Los resultados indicaron
que la mayor parte de los consumidores adquieren la carne en
supermercados preferiblemente, con méas tendencia a adquirir la carne
presentada en bandejas ya cortada o fileteada, mostraron poco interés en
conocer la procedencia de la carne que compran. Consideran que la carne
mas cara es siempre la de mayor calidad y siempre procuran informarse
acerca de la calidad de la carne que compran. Exigen en una carne de
calidad caracteristicas dadas por su color, con escasa grasa en su
superficie en fina capa, y sin grasa en el interior o con un fino veteado; al
corte no debe tener aspecto acuoso. Ademas exigen entre estos
requerimientos las condiciones en que son criados los animales en
especial la alimentacidon. Se evidencié interés en la mayoria de los
consumidores en obtener informacion sobre la composicidén nutritiva de la
carne. El aspecto de carniceros, locales y equipos es adecuado con las
normas de higiene sanitaria. Las expectativas de los consumidores sobre
la calidad de la carne bovina en el contexto del sistema de clasificacion
venezolano, se cubren por los aspectos de inocuidad y la calidad de la
carne adquirida, esto hace que se considere a partir de estos resultados el
desarrollo de programas de calidad con el fin de aumentar la confianza de
los consumidores.

Palabras Claves: Calidad de la carne. Expectativas sobre calidad.
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INTRODUCCION

A través de la historia, el consumo de carnes como alimento
ha mantenido una posicion prestigiosa, tanto social como
econdémica. En la medida en que las naciones se industrializan,
mejoran sus economias y el consumo .de\carnes aumenta, Yy
ademas, mientras las personas<resperan social y econémicamente,
tienden—a'.demandar una mejor calidad y cantidad de productos

carnicos (Hedrick et al., 1994)

La carne es uno de los alimentos mas nutritivos para
consumo humano debido a su aporte en proteinas de alto valor
biolégico, grasas, vitaminas y minerales. Provee calorias
procedentes fundamentalmente de su contenido de lipidos, pero su
contribucion vital a la dieta son las proteinas, vitaminas del
complejo B, ciertos minerales como hierro, zinc y fésforo y &cidos
grasos esenciales (Hedrick et al., 1994; Pearson y Dutson, 1994;
Pearson y Tauber, 1984). También aporta colesterol que se ha

asociado con problemas cardiovasculares en el humano.

Los atributos organolépticos son de gran importancia para el
consumidor al momento de elegir un producto alimenticio. Cuando

se habla de la calidad de carnes frescas, algunos de los atributos
1
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que el consumidor frecuentemente busca son la terneza, jugosidad
y color. Estas propiedades estan influenciadas por varios factores
como la raza del animal, el manejo antemortem del mismo, los
procesos de matanza, el manejo de las canales durante el
almacenamiento postmortem, las caracteristicas~irfrinsecas del
musculo y tejido conectivo, intensicac-de protedlisis postmortem en
las células muscdiares—y “temperatura de coccién de la carne
(Pearsoin; 1966; Pearson y Dutson, 1994). En el caso de la
jugosidad, la cantidad de grasa intramuscular es un factor
significativo en la medida en que ambas variables se asocian
positivamente (Huffman et al., 1996; Kauffman, 1993; Leodn,

1995).

Hoy dia, la tendencia del consumidor es a comer mas
saludablemente. La industria carnica ha ido cambiando segun las
nuevas exigencias del consumidor que desea carnes de buena
calidad con la minima cantidad de grasa a un precio razonable

(Pearson, 1966; Pearson y Dutson, 1994).

La industria de carne de res, particularmente la de Venezuela,
atenta a esta evolucion en las costumbres del consumidor, ha
comenzado a implantar estrategias para disminuir el contenido de

grasa en el ganado y de esta forma estimular el consumo. Dentro
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de las estrategias desarrolladas se pueden mencionar el uso de
promotores de crecimiento que estimulan la sintesis de proteinas
musculares, manejo en la genética y en la nutricibn de los
animales, manejo y transporte del ganado a los macelos (Wilson et

al., 1981).

La estimulacion elécirice. 'de—las canales ha sido utilizada
exitosamente-para mejorar la terneza y calidad de la carne. Segun
Hedrick y colaboradores (1994) la estimulacién eléctrica contribuye
a mejorar la terneza de la carne debido a tres factores: (@)
previniendo el acortamiento por frio al acortar la fase lenta del rigor
mortis y por ende, acelerar su manifestacion en el musculo; (b)
liberacion de calcio, la cual estimula la protedlisis de las proteinas
miofibrilares por las enzimas del sistema calpaina y (c) fracturas en
las miofibrillas debido a las extremas contracciones musculares
provocadas por la corriente eléctrica. La aplicacion de este método
reduce el tiempo de envejecimiento postmortem de las canales,

realza la calidad de la carne y mejora la terneza de la misma.

La carne constituye una excelente fuente de proteinas de alta
calidad, vitamina B12, niacina, potasio, fésforo, hierro de alta
absorcion, zinc y otros minerales. Sin embargo, a las carnes rojas,

especialmente del bovino, se les atribuye un importante contenido
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de grasas y colesterol, cuya ingestion se asocia a los niveles
elevados de colesterol sérico, y por consiguiente con las
enfermedades cardiovasculares, aspecto de mucha controversia

(Smith, 1993).

El atributo mas importante a ser considerade-er la carne de
vacunos es la terneza- ¢ blandura ya que ella influye en la
aceptakiidac—<de~la carne a la hora del consumo. La terneza, en
parte, esta en funcion de un elemento que es la estructura del
tejido conectivo (principalmente colageno); asi, una disminucion del
colageno soluble se traduce en una disminucidén de la terneza. Otro
elemento de la terneza es el estado de contraccion de la fibra
muscular que sigue a la rigidez cadavérica (Barton-Gade et.al.,
1988; Judge et.al. 1989). Con base en estos elementos y otros mas
(el contenido graso, por ejemplo) la terneza se ve afectada por el
tipo racial, la condicion sexual, la edad o madurez fisioldgica, la
alimentacion y el manejo post mortem de la canal o de las carnes.

(Barton et.al., 1988).

Los consumidores de carne en Venezuela y en especial el
marabino, se han caracterizado porque a la hora de elegir cortes de
carne tienden a comprar productos que se vean frescos y

atractivos. En general el color y la calidad general de la carne son
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los motivadores principales para la satisfaccion del consumidor.
Ademas, los consumidores generalmente evallan las propiedades
sensoriales a través del color y textura del musculo. La cantidad de
grasa estimada visualmente puede ser la caracteristica mas

importante a la hora de elegir un corte de carne.

En este sentido, la. preszate-irivestigacion se justifica y tiene
importancia: gade que la carne bovina venezolana tiene imagen de
producto natural, producido sin contaminacion, por tanto, hay que
cuidar esta imagen. Desde este punto de vista debe tenerse en
consideracion que ahora los consumidores tienen mas
conocimientos, cada vez son mas criticos, demandan mucha mas
informacién, requieren servicios, quieren saber que la carne es
segura y que es libre de enfermedades, esperan una garantia de
calidad y prefieren comidas mas sanas y estan cada vez mas
preocupados por cuestiones ambientales, por el bienestar animal y

cuestiones éticas y sociales.

Es por ello que solamente los proveedores que sean capaces
de ofrecer buenos servicios y una seguridad alimenticia van a
permanecer por largo tiempo en el mercado. Aquellas
organizaciones que tengan la mejor y mas rapida informaciéon seran

los que progresen. Los supermercados estan acumulando
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informacién de su consumidor y estan aprendiendo sobre su

comportamiento para luego poder comprar lo que necesitan.

El control de la cadena carnica requiere esfuerzos de todos los
integrantes, pero el objetivo debe mantenerse adelante de todos. El
consumidor no desea recibir alimentes/ lcontemiriados o0 no
saludables y para esto la kierraimierita para asegurarle la calidad es
la informégcicit.\En"ello radica la importancia de los resultados de
este trabajo de investigacion, los cuales de ser favorables,
permitirian establecer estrategias de mercadeo que estimulen la
demanda del producto local. Esto contribuiria a reforzar Ila
economia de la industria de la carne de res del pais en sus diversos

sectores, sobretodo en la fase de producciéon a nivel de ganadero.

De alli, que el propésito de este trabajo esté dirigido a
investigar las expectativas que tienen los consumidores sobre la
calidad de la carne bovina bajo el marco del sistema de clasificacion

venezolano.

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Determinar las expectativas de los consumidores sobre la
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calidad de la carne bovina en el contexto del sistema de

clasificacion venezolano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Identificar las expectativas de los consumidores acerca de los

factores determinantes de la comercializacion te la‘carne.

Describir los™ requeriinientos que tienen los consumidores

sobre la-caiidad comercial de la carne bovina.

Determinar los atributos de calidad de la carne bovina
consumida en la ciudad de Maracaibo, a través de su valor

nutritivo.

Determinar la percepcion de los consumidores acerca de los

manipuladores y establecimientos de venta de carne bovina.
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METODOLOGIA

TIPO DE INVESTIGACION

La finalidad de la presente investigacion, se basa en
determinar expectativas de los consumidores saure l2_calidad de la
carne bovina en el contexto _deb<isteria-de clasificacion venezolano,

por lo cual-etestudin'quedd definido de tipo descriptivo; de acuerdo
con Hernandez, Fernandez y Baptista (2003) en la investigacion
descriptiva se realiza la seleccion de varios aspectos y se mide cada

uno de ellos independientemente y de esta manera describir lo que

se investiga.

DISENO DE LA INVESTIGACION

En cuanto al disefio, es una investigacion sin manipulacion
deliberada de las variables. Es decir, se trata de una investigacion
no experimental donde no se hacen variar intencionalmente las
variables independientes. Opina Kerlinger y Lee (2002), lo que hace
una investigacion no experimental es observar los fendmenos tal y

como se dan en su contexto natural, para después analizarlos.

Expresan Hernandez, Fernandez y Baptista (2003), en un

41
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estudio no experimental no se construye ninguna situacion, sino
que se observan situaciones existentes, no provocadas

intencionalmente por el investigador.

Adicionalmente, este estudio se enmarca dentro de las
investigaciones de campo, ya que los dates [fieror-recolectados en
el ambiente de las empresas gue-adquieren y comercializan carne,
ubicadas 2aias-localidades del Municipio Maracaibo del Estado

Zulia.

Segun Sabino (2000), los estudios de campo son aquellos que
se refieren a los métodos a emplear cuando los datos de
informacién se recogen en forma directa de la realidad, mediante el

trabajo concreto del investigador.

Por otra parte, se trata de una investigaciéon con un disefio
transeccional o transversal, el cual es definido por Hernandez y
otros (2003), como aquellos donde se recogen los datos en un solo
momento y en un tiempo uUnico, determinando su propdsito de
describir variables en un momento dado. En el caso de la presente
investigacidn se recolectaron los datos en una sola oportunidad y
por una unica vez, para describir la variable expectativas de los

consumidores sobre la calidad de la carne bovina.
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POBLACION Y MUESTRA

Tal como lo define Chavez (2003) la poblacién se refiere a la
totalidad, o universo de la investigacion sobre la cual se
generalizaran los resultados, de manera que se encuentra
constituida por caracteristicas o estratos_gue [i2\p=rriten distinguir
los sujetos unos de otros.

Asimisiyia,~Tamayo y Tamayo (2000) definen la poblacion
como la totalidad del suceso o fendbmeno a estudiar, donde la
unidad de poblacion tiene caracteristicas comunes, todas ellas
susceptibles de ser observadas, dando origen a los datos de la
investigacion.

De esta forma, la poblacion objeto de estudio estuvo
constituida por los consumidores de carne que adquieren el
producto en las carnicerias y supermercados de las Parroquias
Cecilio Acosta, Juana de Avila, Olegario Villalobos, Francisco
Eugenio Bustamante y Santa Lucia del Municipio Maracaibo.
Quedando conformada una muestra accidental de 139
consumidores que recurrieron a realizar compra de carnes en las

carnicerias y supermercados de las mencionadas parroquias.
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TECNICA E INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

Para llevar a cabo la investigacion se utilizaron herramientas
que permiten la obtencion de informacion precisa sobre el estado
actual de la variable expectativas de los consumidores sobre la

calidad de la carne bovina.

Para la_presente'investigacion se utilizé la técnica de las
encuestas, la cual fue aplicada a los compradores y consumidores
de carne bovina. La encuesta la define Tamayo y Tamayo (2000),
como un formulario o conjunto de preguntas que se preparan con la
finalidad de obtener informacién de las personas. Constituye una de

las técnicas de recoleccion de datos mas utilizadas.

De acuerdo con Bavaresco (1997) la técnica de encuestas
utiliza tres modalidades de instrumento, que son: entrevista,
cuestionario y escalas de actitudes. En este sentido, para la
presente investigacion se utiliz6 como instrumento el cuestionario
para recoger la informacién que permitié el logro de los objetivos

de la investigacion.

El cuestionario es definido por Bavaresco (1997) como un
instrumento, herramienta o medio con el cual se recoge

informacién, brindando la oportunidad al investigador para
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conocer lo que se piensa y dice del objeto de estudio, permitiendo
asi determinar con los datos recogidos la verificacion de las

hipotesis de investigacion.

En consecuencia, para esta investigacion se utilizé el
cuestionario como el instrumento mas_adecuadopara ofrecer la

informacién detallada sohrereligrokbiema que se estudia.

El'~cuestionario se elaboré tomando en consideracion los
objetivos de la investigacién y la variable, quedando conformado
por 75 items con multiples alternativas de respuestas,
correspondiendo a las preguntas cuatro, tres o dos alternativas

(Anexo A).

VALIDEZ Y CONFIABILIDAD DEL INSTRUMENTO

La validez segun Chavez (2001) se refiere a la eficacia con la
cual un instrumento mide lo que pretende medir; por ello, una vez
que se construye el instrumento en su version preliminar debe ser
sometido a validacion. Para validar un instrumento se requiere el
juicio de expertos en contenido quienes se encargan de verificar si
el instrumento medira las variables que se investigan, asi como

examinar la relacion entre los items con los objetivos plasmados en
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la investigacion.

En lo que respecta a esta investigacion, el instrumento fue
validado por cinco expertos en la materia de contenido y en
metodologia, quienes realizaron la debida revision y las respectivas

recomendaciones para mejorarlo.

La confiakiljgag 'del*~instrumento, de acuerdo con Chéavez
(2001) es el grado de congruencia con que se realiza la medicion de
una variable. Para determinar la confiabilidad del instrumento se
utilizo el método de division por mitades, el cual segun Chéavez
(2001) consiste en calcular la confiabilidad mediante la correlacion
de los puntajes de los items pares con los items impares. De este

modo, el resultado de la confiabilidad fue de 0.89.

TECNICA DE ANALISIS DE LOS DATOS

De acuerdo con Chavez (2001) el tratamiento estadistico para
los datos que se recogen en la investigacion va a depender del tipo
de investigacion que se halla seleccionado, de las operaciones que

se han de ejecutar y de la escala de mediciéon de la variable.

Para el analisis de la encuesta se utiliz6 la estadistica
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descriptiva mediante la determinacion de frecuencias absolutas y
porcentajes para cada item, indicador y variable en relacion a las

respuestas seflaladas en el cuestionario por los encuestados.

Los datos obtenidos a través de la aplicacion del instrumento,
fueron procesados utilizando el paquete lestadistico para las

Ciencias Sociales SPSS, yveision10-
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CUADRO DE VARIABLES

VARIABLE

DIMENSION

SUBDIMENSIONES

INDICADORES

EXPECTATIVAS
DE LOS
CONSUMIDORES

CALIDAD DE
LA CARNE

Comercializacion
de las Cariiels

- Ventas a nivel de
carnicerias

- Ventas a nivel de
supermercados

- Preferencias en
adquisicion de la
carne

- Procedencia de la
carne

- Sacrificio de
animales

- Decisi6on a la hora
de comprar carne

Calidad Comercial
de la Carne

- Calidad
precio

- Color de la carne
- Aspecto de la
carne al corte

- Cantidad de grasa
- Condiciones de
cria de animales

- Calidad segun
establecimiento de
venta

- Calidad de Ilas
carnes del Estado
Zulia

segun

Valor Nutritivo de
las Carnes

- Consumo de carne
y beneficios

- Presencia de
colesterol

- Tipos de carne
con mas alimento

- Interés en valor
nutritivo de la carne
que consume

Manipuladores y
Establecimientos

- Aspecto de
carniceros

- Aspecto de locales
- Aspecto de
equipos y maquinas




REVISION DE LITERATURA

CARNE

La carne es el tejido animal mas apropiado para ser usado
como alimento. Se subdivide en varias categofias generales: carnes
rojas y blancas basandase \-eri-la concentracion del pigmento
mioglokina; también en carne de animales de la finca (res, cerdo,
aves, etc.), mariscos y animales no domesticados. Dentro de la
categoria de carnes rojas se identifican la de vacuno, cerdo, cordero

y ternera (Hedrick et al., 1994; Aberle et al., 2001).

La calidad de la carne es la combinacion adecuada de los
atributos de terneza, jugosidad, sabor y color (Pearson, 1966;
Pearson y Dutson, 1994). Actualmente la industria de alimentos
estad pagando mas por cortes de carne de alta calidad para de esta
forma asegurar la satisfaccion del consumidor (Savell vy

Shackelford, 1992).

El actual sistema de clasificacion de carne en Venezuela esta
basado en caracteristicas que determinan el rendimiento en carne y
la calidad. La calidad se refiere a la calidad gustativa u

organoléptica o palatabilidad, que produce el producto en el

9
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consumidor, dependiendo ésta de la terneza y el sabor. La calidad
nutricional no es evaluada en esta clasificacion; las caracteristicas
de la calidad de la carne evaluadas y categorizadas son: acabado
de la grasa de cobertura, marmoleo (grasa entreverada) y la

madurez (6sea, muscular y adiposa) (Huerta, 1995)-

Entre los indicaderes a<lonaiar en cuenta en la presente
investigacionpera determinar las expectativas de los consumidores
sobre la calidad de la carne bovina, se encuentran: terneza, color y

jugosidad.

Terneza

Terneza es el atributo de aceptacion de la carne mas
importante y un determinante primario de la calidad de la misma
(Koohmaraie, 1988; Dikeman, 1987, citado de Miller et al., 1995).
Este hecho es facilmente confirmado por la relacion positiva que
hay entre el precio de un corte de carne y su terneza. La
inconsistencia en la terneza de la carne ha sido identificada como
uno de los principales problemas que enfrenta la industria de carne
actualmente (Morgan et al., 1991; Savell y Shackelford, 1992;
Smith et al., 1995). La falta de uniformidad, el exceso de grasa y la

inadecuada terneza son componentes de la calidad de la carne que
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preocupan a la industria (Smith et al., 1995). Segun Morgan y
colaboradores (1991), gran parte de la variacion en terneza ocurre
bajo el actual sistema de producciéon y de manejo postmortem de

las carcasas bovinas.

Cambios fisicos y quimicos ocurren diirante-ei proceso de
conversion del muasculo-eiv cacne-“Al momento de la muerte, el

cl

muscule~€s- fiacido”y altamente extensible. Luego de pocas horas
postmortem se vuelve inextensible y rigido, originando el fendmeno
que se conoce como rigor mortis. La rigidez observada durante el
rigor mortis es debido a la formaciéon de puentes cruzados entre
filamentos de actina y miosina los cuales, en ausencia de energia
(ATP), son irreversibles (Pearson y Young, 1989). El acortamiento
muscular que ocurre durante el desarrollo del rigor mortis resulta
en una disminucion en terneza. Este aumento en dureza debido al
rigor puede ser eliminado almacenando la carne durante 7 a 14 dias

a 2°C (Wheeler y Koohmaraie, 1994) antes de congelarla, proceso

que se conoce como envejecimiento o aging (Morgan et al., 1991).

Olson y Parrish (1977) encontraron que la terneza mejora con
el envejecimiento debido a protedlisis postmortem de las proteinas

miofibrilares que conduce a una fragmentacion de la fibra muscular.
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Musculos menos tiernos presentan menor degradacion
miofibrilar durante el almacenamiento postmortem. El primero y
mas notable cambio que ocurre en las proteinas miofibrilares
durante el almacenamiento postmortem es el rompimiento de los
discos Z (Koohmaraie, 1988; Olson et al., 1976; Peatson y Young,
1989). Wheeler y Koohmaraie (1994)rgpoitaron que un aumento
en el tiempo_de (erivejecimiento de 24 horas a 14 dias mejora

significativamente la terneza de la carne.

Existe evidencia de que las calpainas constituyen un sistema
de enzimas dependientes del calcio responsable de los cambios
proteoliticos postmortem mas importantes en los musculos bovinos
(Hedrick et al., 1994, citado de lIrizarri, 1998; Koohmaraie, 1988).
El sistema proteolitico de las calpainas consiste de al menos tres
componentes: la calpaina—l, que se activa con concentraciones
micromolares de calcio, la calpaina—Il, que se activa con
concentraciones milimolares de calcio y calpastatin, que inhibe la

actividad de ambas calpainas (Koohmaraie, 1992).

Raza, sexo y edad del animal son factores que afectan la
terneza de la carne. Varios investigadores reportaron que los
animales de la raza Brahman y sus cruces presentan carne menos

tierna que los de la raza Holstein (Ramsey et al., 1963; Carlo et al.,
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1970; Luckett et al., 1975, citados de lIrizarri, 1998), lo que segun
Moran (1970), puede deberse a las diferencias en la genética de los
animales. Pagan (1997) trabajé con toretes de las razas Holstein,
Charbray y Brahman criados a pastoreo y encontré que pueden
producir carne de calidad similar y con un conteradlo de grasa
intramuscular de 1% o0 menos_\Whispiewy colaboradores (1990)
encontraron aue difeienciaS en terneza entre Bos indicus y Bos

taurus <on mayores para ciertos musculos.

El sexo de los animales es otra variable que puede afectar la
terneza de la carne, aun cuando la literatura presenta
inconsistencias acerca de su importancia. Asi para Prost y
colaboradores (1975), el efecto del sexo sobre la terneza no fue
significativo. @ Otros sin  embargo, reportaron  diferencias
significativas entre animales enteros y castrados (Seideman et al.,
1982, citado de lIrizarri, 1998). Por otro lado, Huff y colaboradores
(1993) encontraron que la edad del animal y el envejecimiento
postmortem tienen mas influencia en la terneza de la carne que el

sexo del animal.

El tejido conectivo se compone principalmente de dos tipos de
fiboras proteicas: colageno y elastina. ElI colageno, principal

constituyente del tejido conjuntivo blanco, presenta la propiedad de
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que se hidroliza y gelatiniza durante la coccibn en ambiente
huamedo. Por el contrario, la coccion tiene poco o ningun efecto
sobre las fibras de elastina (Hoagland, 1975). Whipple vy
colaboradores (1990) no encontraron diferencias en el contenido de
colageno total y soluble para los cruces de raza entreCel dia 1 y los
14 dias postmortem. Los autores-lsgarcnta‘la conclusion de que ni
la solubilidad. #i(Ta—cantidad de colageno contribuyeron a las
diferencias en terneza entre los bovinos de varios genotipos del

estudio.

Los cambios en terneza que ocurren en la carne durante el
proceso de coccion se han asociado con las alteraciones que el calor
produce sobre el coldgeno y las proteinas miofibrilares en la
estructura primaria del tejido muscular (Bertola et al., 1994). Hoy
Ritchey (1967) observaron que hay una relacién inversa entre la
edad del animal y la terneza pero que ésta puede ser afectada por

la temperatura de coccion.

En Estados Unidos, la variacion en terneza de la carne de res
es de mayor preocupacion que en las de cerdo y cordero. El ganado
bovino se sacrifica a mayor edad por lo que el colageno esta mas
maduro y con menor solubilidad, a lo que se agrega el hecho de

que el musculo de res posee un nivel mayor de calpastatin en
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comparaciéon con los de cerdo y cordero (Koohmaraie, 1992, citado

de Dikeman, 1996).

Color

El color se considera una de las caracteristicas sensoriales
mas importante en la apariencia de_u= diimz2iio-"Se determina por
el largo de onda entre(3s5)y' 770 nm y se puede definir como la
energia, radiante que el ojo humano detecta a través de
sensaciones visuales recibidas por la estimulacion de la retina

(Kramer, 1976).

El color de la carne es el resultado de la presencia de dos
pigmentos: mioglobina y hemoglobina. ElI contenido de mioglobina
se utiliza como un indicador de color (Pearson, 1966). Un sistema
de colorimetria utilizado en la determinacion de color en alimentos
es el sistema Hunter. Este sistema también conocido como color
uniforme estd basado en la teoria de los colores oponentes a la
vision de color. En esta teoria se asume que hay un estado de
conexion-sefnal intermedia entre los receptores de luz en la retina y
el nervio oOptico que transmite las sefales de color al cerebro. En
este mecanismo de conexion, las respuestas al rojo son

comparadas con verde y resulta en una dimension de color de rojo
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a verde. Las respuestas al verde son comparadas con azul para dar
una dimension de color de amarillo a azul. Esas dos dimensiones
son representadas por los simbolos de a y b. La tercera dimension
de color es la luminosidad o blancura expresada como L (deMan,
1999). La escala de Hunter Lab es una de las mas usgdas ya que es
facil de interpretar. Utiliza tres pardirietios,'L, a y b, donde L mide
las tonalidades—de ‘olanco™ (100) hasta negro (0), a mide las
tonalidages de rojo (+) hasta verde (-) y b las de amarillo (+)

hasta azul (-).

La calidad de la carne varia entre musculos dentro de la
misma canal y entre réplicas debido a factores antemortem vy
postmortem, los cuales son complejos y dificiles de controlar
(Rhodes, 1979). Varios factores pueden afectar el color de la carne
cruda. Si al momento de la matanza del vacuno, el contenido de
glicbgeno en el tejido muscular es anormalmente bajo, la carne
tiende a ser oscura al presentar una estructura compacta y
absorber mas luz. Ello es debido a que anaerébicamente se produce
poco &cido lactico y consecuentemente, el pH de la carne
postmortem se mantiene mas alto de lo normal (mayor o igual a 6)
y como resultado, se acorta el tiempo de vida util de la misma. Sin

embargo, esta carne tiende a ser jugosa, tierna y con una excelente
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capacidad de retencion de agua (“water holding capacity”)
(Kauffman, 1993). Este fenOmeno que ocurre en la carne se conoce
como “Dark, Firm and Dry” y esta asociado al estrés que sufre el
animal al momento de la matanza, a factores hereditarios y

estacionales (Pearson y Dutson, 1994).

Hedrick y colaboradores<(1.959) encontraron que cortes de
carne gsclirgsise-deben a que el animal fue sometido a algun tipo
de estrés antes de la matanza. Sin embargo, otros resultados
(Munns y Burrell, 1966) reportaron que la incidencia de cortes
oscuros aparenta ser estacional, indicando que durante el verano
era menor que durante el invierno. Los resultados del trabajo de
Robertson y colaboradores (1986) demostraron que los musculos
de animales viejos son mas oscuros que adquellos de animales

jovenes (valor de L fue menor).

Jugosidad

Un 8% de la variacion en la terneza y un 16% de la variacion
en la jugosidad se deben al contenido de grasa intramuscular o
marmoleo del mdudsculo, los restantes porcentajes se deben a
factores ambientales y genéticos. EI marmoleo influencia la

aceptabilidad de la carne por parte del consumidor, especialmente
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por sus efectos positivos en la jugosidad y sabor. Modestas
cantidades de grasa intramuscular uniformemente distribuidas a
través de la carne proveen buen sabor y jugosidad, en
contraposicion a la carne que no posee marmoleo que es
generalmente seca y carente de sabor. Durante la gaccién, la grasa
retenida se relocaliza a lo largo 2eCies bhandas del tejido conectivo
perimisial. Esta- distiibucion uniforme de lipidos a través del
musculc-actia como una barrera evitando la pérdida de humedad
durante la coccién, y como consecuencia, la carne con marmoleo se
encoge menos y se mantiene mas jugosa (Hedrick et al., 1994). Sin
embargo, el marmoleo excesivo no provee un aumento proporcional
en la aceptabilidad de la carne por el consumidor (Kauffman, 1993;

Hedrick et al., 1994).

La jugosidad de la carne juega un papel muy importante en la
impresion gustativa del consumidor. Los jugos contienen
componentes importantes que contribuyen a la fragmentacion y
suavidad de la carne mientras se mastica. Los lipidos
intramusculares y el agua son las principales fuentes de jugosidad
de la carne, constituyendo un substrato acuoso que es liberado
cuando la carne es masticada. La ausencia de jugosidad limita

severamente su aceptabilidad (Hedrick et al., 1994).
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Al igual que los carbohidratos y proteinas, la grasa es una
fuente importante de energia para el cuerpo. Las grasas suplen
acidos grasos esenciales tales como linoleico, linolénico vy
araquidoénico. Ademas transportan vitaminas solubles en grasa (A,
D, E y K) hacia el intestino para su absorciéon. /Aurique no hay
cantidades dietéticas recomendddas | (‘Recommended Dietary
Allowance”) para lipiaos,-+a“Nacional Cholesterol Education Panel” y
organizaciones de la salud recomiendan que las calorias de las
grasas deben limitarse a un 30% del total de calorias consumidas
diariamente. El exceso de grasa en la dieta ha sido identificado
como un problema. Park y colaboradores (1991) encontraron que la
raza, dieta y tejidos del animal afectaban el porcentaje de grasa
total en el cuerpo animal. También encontraron que érganos como
el corazén y rifiones poseian mayor contenido de grasa que los

musculos longissimus dorsi en la region dorsal y biceps femoris en

la pata trasera.

Cambios en la dieta del consumidor de los Estados Unidos en
lo que respecta a disminuir el consumo de grasas ha conducido a
que la industria de carnes haya implementado estrategias para
disminuir el contenido de grasa muscular aumentando el tejido

magro o “lean meat” en el vacuno (Pearson et al., 1994).
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PREFERENCIAS DEL CONSUMIDOR DE CARNE

De acuerdo con Carpenter (1990), en afos recientes, la
creencia de que la industria agricola se mantendria globalmente
muy relacionada con las preferencias del consumidor casi ha
llegado a estar de moda entre los ganaderos,—<eCconomistas y
politicos. La necesidad ,de preducir-io que el consumidor desea y
por cegnsigliicihrte; si es posible, conocer sus gustos con
antelacion, resulta patente a todas luces. La alternativa de
educar al ama de casa para que adopte criterios de calidad
que ella misma ha abandonado o de persuadirla mediante
campafias de promocion mas directa para que acepte cuanto
convenga producir, no recomendaria sus opiniones a una
industria sujeta a excedentes de produccion y donde la

competencia es aguda.

Sin embargo, esto no justifica necesariamente los estudios
que se hacen sobre las preferencias del consumidor para
ayudar a los ganaderos a que tomen mejores decisiones sobre
qué producir y como venderlo. En ciertas circunstancias los
precios darian toda la informacién precisa respecto a la
eleccion del consumidor. En realidad, y particularmente para

los productos ganaderos, los precios relativos no hacen que
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todas las clases de productos bien definidos sean mas o menos
aceptables para el consumidor. Hay dos razones
fundamentales. Las variadas provisiones de carne, por
ejemplo, deben clasificarse previamente con arreglo a criterios
que se sabe son importantes para el consumidor Y. que pueden
ir dirigidos contra el animal grasa: EsiG.rio se hace todavia con
precision. Por gonsiguienie es virtualmente imposible decidir si
las diferencias de precio que existen en las carnicerias, en las
subastas de almacenes de grasas o a cualquier otro nivel se

reflejan en la preferencia o en otro aspecto del mercado.

La segunda razén de que las diferencias de precio para
muchos productos puedan no reflejar actualmente Ila
preferencia del consumidor, es que el mercado parece tener en
si mismo cierta fisonomia que sugiere alguna capacidad de
regateo entre los consumidores, detallistas, mayoristas y
ganaderos. Asi es impracticable que la preferencia exhibida a

nivel del detallista se retransmita al precio de finca.

Esta claro que se precisa un enlace entre la informacion
respecto a la elecciéon del consumidor y la especificacién o
sistemas uniformes de categorizacion. Solamente se acepta toda la

carne si es igualmente «palatable», como resultado o no de algun
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tratamiento especial; si se demostrase que el consumidor se
interesa unicamente por el precio, descuidando las calidades, los
sistemas de categorizacion podrian omitir los criterios sobre calidad
comestible. Esto no contradice la posibilidad de que la producciéon
de carne vendible, con su influencia sobre los precios al detal,
pueda ser todavia la caracteristica mas-ifTiportante para ser tomada

en consideracion- &l esiablecer los sistemas de categorizacion.

Sefala Carpenter (1990), es obvio que una vez establecidos los
nuevos sistemas que tengan en cuenta la produccion y los costes
comerciales, junto con las preferencias del consumidor para la
calidad, el sistema de precios aportara al ganadero mucha mas
informacién sobre su produccion. Sin embargo, como el gusto
cambia constantemente, y por la aparicion de nuevos productos,

aun se precisara continuar estudiando la eleccién del consumidor.

Este es el caso normal, aunque parezca raro, para
investigaciones publicas que establezcan las preferencias del
consumidor hacia los distintos tipos de carne. No es preciso hacer
una apologia por el hecho innegable de que los estudios sobre las
preferencias del consumidor todavia no han logrado nada respecto
a la precisiobn que podria permitir a los ganaderos planificar su

produccion si ellos supieran lo que desea el consumidor. La
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variabilidad del abastecimiento carnico y la universalidad del
consumo presentan los mayores problemas. Mejorando los
conocimientos se puede lograr una produccion y comercio mas
eficientes, aunque en la actualidad existe muy poca bibliografia de
investigacion relacionadas con las preferencias del” consumidor

hacia la carne, que tenga aplicacien a'las conaiciones del pais.

En este- 'sentido, Carpenter y otros (1970) realizaron una
investigaciéon cuyo método usado fue una recopilacion de opinion de
carniceros detallistas sobre lo que ellos consideraban el criterio por
el que sus clientes calificaban la calidad. Los resultados del examen

de la venta detallada han sido ya publicados.

Las pruebas tuvieron lugar en Birmingham, Glasgow,
Liverpool, Londres y New Castle upon Tyne. En cada ciudad
cooperaron unos 400 consumidores, en tres ocasiones distintas,
cocinando y consumiendo filetes que representaban diferentes
grados de terneza y magrura y todo lo que fuese posible conocer
de diversos aromas. Para examinar la terneza y el aroma se
usaron filetes fritos de pierna y de solomillo, al objeto de valorar
las reacciones a distintos grados de magrura. Los consumidores

individuales no hicieron comparaciones entre los filetes probados,
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pero los cortes de muestras de elevada terneza se calificaban con

una escala especial.

En resumen, ellos demostraron, que los carniceros al menos,
estdn convencidos de que la terneza, magrura y sabor son las
consideraciones principales; con la ternezh \y “la “magrura de
significacion parecida v (sobtesaiiente. Hubo sugerencias, no
obstante\@e gue-0sS consumidores considerarian a la terneza como
mucho mas importante que ningun otro criterio de calidad y que la
magrura podia no ser tan absolutamente importante en sus
estimaciones de aceptacion de la carne como creian los carniceros.
Aungue los minoristas frecuentemente sostienen que el aroma no
es importante, los resultados encontrados sugieren que en ninguna
prueba puede omitirse la definicion de la calidad que se espera
resulte aceptable para el mercado de masas. Esto se argumenté
por el hecho de que cuando se presenté a los carniceros lo que
contestaban sus clientes al interrogarles sobre el abastecimiento de
carnes, el aroma tuvo cierta importancia en sus respuestas. Los
consumidores también pueden tener ideas arraigadas respecto al
color apetecible de la grasa y de la carne pero los investigadores

esperan poder separar ésta de otras consideraciones.
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La terneza parece tener todavia importancia sobresaliente y el
consumo aparenta distinguir suficientemente la carne que descien-
de por debajo de 22 valorandola por el método de Warner-
Bratzler. Los resultados mas interesantes son los que proceden de
una prueba hecha con filetes de solomillo que pegeian distintos
contenidos grasos visibles. Se_-d&irissird Yque los consumidores
podian distinguir gniie \dos filetes de solomillo con 40 y 34 3% de
grasa visible; para afectar sus preferencias frente al aparente
contenido graso, eran necesarias diferencias mucho mayores,
como las existentes entre filetes con 35 y 45%. Al consumirlos se
encontraron diferencias significativas, al nivel del 1%, en la
aceptacion del contenido graso cuando dicho porcentaje diferia en
mas de 11 puntos. Cuando se examinaron las diferencias en la
aceptacion total de estos filetes, no se encontré ninguna con el 1%
de significacion, incluso cuando el contenido graso varié de 21,7 a
39,2%. Esto puede explicarse probablemente por la importancia

excepcional de la terneza.

Naturalmente que no es posible identificar ni medir los aromas
a menos que pueda lograrse en el futuro por degustadores
expertos. Por consiguiente, a este respecto, es incluso mas dificil

resolver ciertos aspectos de las necesidades del consumidor.
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Como conclusién general, aunque tentativa en este aspecto, pa-
rece que la masa de consumidores no es tan discriminante como
sugieren a veces los protagonistas de ramas particulares o de
ciertas areas productoras. Asi, ellos desean carne tierna pero
probablemente existe una linea divisoria, a cadaada de la cual,
con una considerable variacion, secencuentia determinada terneza
0 excesiva durezd.” Xijerhativamente, como en la composicion de
la grasa, se puede no estar interesados, excepto entre los
extremos. Si esto fuese verdad, el problema de redactar
especificaciones para incluir la «comestibilidad», pensamiento

dificil, no existiria en la intratable prueba final.

COMERCIALIZACION DE LAS CARNES

Ventas a nivel de carniceros

Tradicionalmente, la venta al por menor de la carne es un
negocio muy especializado y los carniceros forman un grupo
profesional muy caracterizado. En algunos paises son casi una
casta, se visten de un modo especial, reconocen un jefe
comun y controlan sus negocios mediante un sistema muy
estricto de aprendizaje y herencia. Estas caracteristicas son
especialmente sefialadas en los paises musulmanes, y son

imputables, sin duda, a las connotaciones religiosas rituales
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del sacrificio del ganado. De ordinario, es mas dificil entrar en
el comercio de la carne que en cualquier otra rama del
comercio de alimentos, y la asociacién de varios sistemas de
venta al por menor, que suele producirse en esas otras ramas,
no sucede con la venta de la carne. Mijentras que la
segregacion de los vendedores-de: ¢carne de cerdo con respecto
a los vendedores dg\etias carnes puede explicarse facilmente
por mctivaciones religiosas, también es probable que exista
una clara separacion entre los vendedores de carne de vacuno,
los vendedores de carne de cordero y de cabra y los

vendedores de despojos.

En gran medida, el caracter especial de venta al por menor
de la carne viene dado por las propiedades particulares del
producto, sobre todo por el hecho de que es un producto
sumamente perecedero y, si no se maneja adecuadamente,
pierde todo su valor. Al propio tiempo, su preparacion para la
venta requiere una cierta habilidad, mientras que es muy
dificil uniformar la forma y la calidad. Por lo tanto, una
carniceria no puede organizarse y administrarse del mismo
modo que una tienda que venda articulos alimenticios en

general.
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Una caracteristica especial de la comercializaciéon de la
carne es la rapida rotacion de las existencias. En los paises
tropicales, la carne debe venderse en pocas horas, salvo que se
disponga de camaras frigorificas. Es mas, si no se enfria la
carne, el intervalo entre la preparacion de /te Ctanal en el
matadero y la coccion de la carnie \enel*hogar del consumidor
tampoco debe—prolongarse mucho. De ahi que el minorista
reciba, “por lo general, un suministro de carne casi cada

mafiana que, probablemente, se habra vendido ya al mediodia.

Las instalaciones minimas necesarias para tan rapida
actividad comercial son una simple mesa o mostrador con un
tajo y algun espacio para colgar la carne. Debido a los peligros
para la salud publica en las ciudades, que resultarian de la falta
de supervision de los lugares de venta, las autoridades
municipales se han encargado tradicionalmente cie |Ila
construccion de los mercados publicos de carne, donde los
carniceros pueden alquilar puestos en locales adecuados. Puede
construirse un edificio especial, o asignarse a la venta de carne

una parte del mercado de alimentos o del mercado general.

En las comunidades de bajos ingresos, la carne debe

suministrarse en su mayor parte al precio mas bajo posible, para
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consumidores que so6lo pueden permitirse la carne de vaca,
cordero o cerdo «con hueso» o la carne, huesos y trozos sueltos
vendidos a peso. La mayoria de los clientes del mercado no
pueden pagar servicios especiales, la calidad o una presentacion
cuidada. La venta en un puesto de mercado _se-gdapta bien a
tales circunstancias, porque reguierne Un iminimo de inversion y

gastos por parte del-ininorista.

Ventas a nivel de carnicerias

No es probable que los clientes mas ricos se sientan
satisfechos de las condiciones de la venta en el mercado, sobre
todo si hacen la compra por si mismos y no a través de
sirvientes. Hay quien prefiere aun hacer la compra en una
carniceria, donde se le proporciona un servicio mas personal y
puede escoger cortes especiales de mejor calidad. Estos clientes
se muestran dispuestos a pagar una prima por servicios
adicionales, mayor calidad y la presentacion de la carne de

manera mas atractiva.

Las carnes enfriadas y congeladas, en particular, se venden
mejor en una tienda especial que en un puesto del mercado.

Ademas las carnicerias pueden estar dispersas por la ciudad, de
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manera que los clientes pueden hacer su compra mas cerca de
sus domicilios, cosa que no ocurriria si tuvieran que depender de

un mercado central.

Tanto los mercados publicos de carne como las carnicerias
como las carnicerias tienen un papel que desempefiar en un buen
sistema de comercializacion< 'de—la carne. Ambos sistemas
atiendem (2 ias—riecesidades de diferentes tipos de clientes,
ofrecen una mejor seleccion de productos y calidades, vy
promueven una competencia mas efectiva de los precios y los
servicios. Cuando la venta al por menor esta limitada a los
propietarios de puestos en el mercado central, la competencia
entre ellos puede ser mas aparente que real. Su proximidad
mutua tiende a promover un espiritu de comunidad y a fomentar
la uniformidad de los precios y los servicios por acuerdo tacito.
Corno los carniceros tradicionales tienden a formar un grupo
muy unido, estan en condiciones de resistir a presiones para
introducir cambios que permitan un sistema mas moderno y
eficaz de comercializaciobn. La promocion de tiendas
individuales puede ser el mejor medio de progresar y fomentar

la competencia de los precios y los servicios.
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Ventas a nivel de Supermercados

La venta al por mayor de la carne en supermercados es ya
caracteristica en muchas ciudades grandes de los paises en
desarrollo. Los factores econdomicos subyacentes a la evolucion
de los supermercados al por menor_constituyesn un tema de
estudio por si  mismcs. < EA~ resumidos términos, los
supermercatcs-de autoservicio suelen reflejar una sustitucion
radical de la mano de obra por el capital. Por ello, han obtenido
su mayor éxito en los paises industrializados, donde los salarios
son elevados y hay mas posibilidades de invertir capital en
técnicas y equipo modernos. Para utilizar econdmicamente las
inversiones de capital, los supermercados deben sostener un
volumen muy elevado de ventas y rotacién, y esto, a su vez,
entrafia su establecimiento en centros donde puedan atraer a
muchos clientes de elevada capacidad adquisitiva. Dadas estas
condiciones, las operaciones de comercializacion pueden
organizarse en gran escala e integrarse considerablemente, lo

que mantiene en un bajo nivel a los costos y los precios.

En lo que se refiere a la carne fresca, un sistema de
supermercados; debe estar en condiciones de organizar el

suministro de cortes de carne preempaquetados de calidades
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uniformes. Al propio tiempo, los clientes deben apreciar
suficientemente la conveniencia de comprar la carne de esta
forma, para que prescindan del servicio personal y el derecho de
seleccion que ofrece la carniceria tradicional. En los paises
industrializados, el progreso de los supermercadcds. no ha sido
tan rapido para la carne fresca.coame-gara’ las carnes preparadas
y los alimentes eni-gereral, porque muchos clientes prefieren

aun tratar con los carniceros tradicionales.

Es de prever que las ventas de carne en los supermercados
aumentaran con mucha mayor lentitud en los paises en
desarrollo, sobre todo en los de Africa y Asia. En América Latina,
algunas organizaciones han hecho un esfuerzo decidido por
fomentar la venta en supermercados de regiones de bajos
ingresos, a veces con apoyo del gobierno. No obstante, esta
forma de venta al por menor es mas apta todavia para los
distritos urbanos, donde vive un considerable porcentaje de los
consumidores de altos ingresos. En la mayoria de los casos,
hasta ahora, los supermercados de estas regiones venden
principalmente carne importada, porque el volumen de demanda
de consunto no justifica una organizacion de preempaquetado

para la produccién local. Por lo general, no es de esperar que los
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supermercados absorban un porcentaje importante del negocio
de venta al por menor de la carne en un futuro previsible. No
obstante, se estdn convirtiendo ya en un factor importante en

los lugares donde hay suficientes clientes de altos ingresos.

CALIDAD COMERCIAL DE LAS CARNES

Segun Loépez— ¢1090), utilizar los criterios comunmente
aceptaases en los paises desarrollados sobre lo que el concepto
“calidad de carne” y el “valor carnicero” de la canal involucran,
para evaluar la carne vacuna producida en Venezuela, puede no
ser lo mas conveniente. No obstante, la investigaciéon autdéctona es
practicamente inexistente y no existen parametros definitivos a

este respecto.

Los dos conceptos enunciados anteriormente se originan, por
un lado, a partir de la evaluacion de la carne por parte del
consumidor y por el otro, de los criterios de “calidad” y de
"composicion de la canal” existentes a nivel de matadero y de la
comercializacion de la carne fresca. Obviamente, ellos determinan
o imponen los patrones que deben regir la produccién y el
comercio de la carne en pié y de los patrones genéticos del

rebano. Esto puede observarse en la Figura 1.



P

CONFORMACION DE LA CANAL DEMANDA DEL
CRITERIO DE CALIDAD CONSUMIDOR
DE LA CARNE

/

VALOR DE LA CANAL

A

il

Y ___

CALIDAC\DE-LA CARNE
CRITERIOS BASADOS EN LA

GANADERIA Y EL COMERCIO PATRONES GENETICOS
DE LA CARNE (FACTORES DE
MANEJO Y PRODUCCION)

Figura 1. Factores Determinantes de los Conceptos Calidad y
Valor de la Carne Bovina

FUENTE: Weniger, J.H. (1966). Carcass value and meat quality. World
Review of Animal Production. No. 3. P.29.

En realidad, hay varios factores que, interrelacionados
determinan la Calidad de la Carne como son: factores genéticos y
exégenos o de manejo a nivel de productor que determinan la
conformacion de la canal. Esto a su vez, referente en el "valor” de

la carne, junto al criterio de demanda del consumidor.

En Venezuela, es poca o tal vez nula la exigencia del

consumidor en base a calidad, debido a una crisis global que aqueja
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al pais. Por esta razén, en este trabajo se obviara la demanda de
éste y se inferira que el consumidor acepta lo que hay, con estos

criterios estan de acuerdo autores como Valdés (1975).

Obviamente la calidad de la carne al detal depende de la
calidad de la canal y ésta, a su vez, de la caliGad ne! animal en pié.
Por esta razon, en el Decrelie. 181" se toma en cuenta, tanto la
Clasificasion \en\eie, asi como también la Clasificacion y Tipificacion

de la Canal, a nivel de Matadero.

Diversos autores como Ensminger (1973), Tagle e Inchausti
(1957), Lépez A. (1990), Berg y Butterfield (1976), coinciden en
afirmar que “la calidad es una condicion dificil de definir, pues
comprende un conjunto de factores que permiten a personas
expertas apreciar la capacidad de un animal para producir
econOmicamente carne de buena clase. Se refiere al sabor esperado
de la carne. Constituye una caracteristica de la grasa y el tejido

magro, representa el factor mas importante de palatabilidad™.

En la Figura 2 se pueden observar los factores que influyen-

sobre la calidad de la carne y los atributos que la caracterizan.
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Figura 2. Factores que influyen en la Calidad de la Carne y
Atributos que la caracterizan
Fuente: Ensminger (1973)
Segun Ensminger (1973), "la calidad superior se manifiesta
por una carne magra bien marmoleada, de textura firme y fina, con

una proporcion minima de tejido conectivo y el color tipico de la

especie".

Existen, segun Inchausti y Tagle (1957), “diversas
condiciones que hacen variar la calidad de la carne: las que puede
decirse, estén en el animal mismo y se denominan factores
enddégenos; las que estan en estrecha relacion, pero fuera del

animal, que son factores exdgenos".
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Los principales factores endégenos (para U.S.A.) son raza,
sexo y edad. En Venezuela, debido a la existencia de un mosaico
genético, no se toma en cuenta la raza; pino que se agrupa al
ganado bovino y sus canales por sexo, edad y condicion sexual; es

lo que se denomina “Clase".

VALOR NUTRITIVO DE.LAS 'CARNES

Huerta (1997) sefala que las carnes son excelente fuentes de
proteinas de alta calidad, vitamina B12, niacina, potasio, fdsforo,
hierro de alta absorcion, zinc y otros minerales. Sin embargo, a las
carnes rojas, especialmente del bovino, segun Smith (1993, citado
por Huerta, 1997) se les atribuye un contenido importante de
grasas y colesterol, cuya ingestion se vincula a los niveles elevados
de colesterol sérico y por ende, con las enfermedades
cardiovasculares, argumento de mucha discusion. Desde una
cuarta parte hasta un tercio del total diario de colesterol disponible
por habitante en Venezuela, lo han venido aportando, en conjunto,
las carnes de bovino, pollo y porcino en el periodo 1970-1992, de

acuerdo con Abreu y de Flores (1994, citados por Huerta, 1997).

Sin embargo, a algunos puede sorprender que para 1990, el

aporte diario de colesterol estimado para los usuarios venezolanos
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de la carne de bovino sin procesar (molida y en cortes) fue apenas

de 40 mg (Huerta-Leidenz, 1993).

Mucho de lo que se sabe, o se percibe, acerca de la
composicion nutritiva de la carne de bovino, se basa,
principalmente en datos obtenidos con ganada \gordo de paises no
tropicales, predominande, ccmga-catidn, el musculo longissimus, uno
de los m<enosz<magros de la res. La literatura latinoamericana y en
especial, la venezolana, es deficiente en estudios relacionados con
este topico y se ha recomendado abordarlos. Los pocos autores
venezolanos reportan el contenido de nutrientes en algunos cortes
de carne bovina sin conocer factores intrinsecos del animal que los
derivaba, tales como edad o madurez, condicién sexual (clase), tipo
racial, estado de gordura o, en su defecto, la clasificacion oficial en

canal.

Hasta su version 1991, la tabla de composicion de alimentos
para Venezuela (INN, 1991), clasificaba la carne de acuerdo con un
grado ambiguo de gordura (“magra”, “semigorda”, entre otras) y
reportaba su perfil nutritivo sin el colesterol. Esta version fue
revisada en 1994 (INN, 1994), Ahora se reportan solamente cortes

tipo magro y se tienen valores de colesterol, pero siguen ausentes
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el perfil de aminoacidos, acidos grasos y minerales de creciente

interés como el Zn, Na y K, entre otros.

Ante la falta de informacién o ignorancia sobre los factores
responsables de la variabilidad en tenor graso de la carne, muchos
profesionales de la salud recomiendan . la[\szleecion de cortes
magros, por suponer .un ceitterido bajo de colesterol. Otros,
simplemeante~<recomiendan la abstinencia de la carne, por
considerarla grasosa en extremo, al contar con informaciéon
proveniente de Norteameérica. Lo que es mas grave, para un
segmento aun indeterminado de venezolanos, la carne es un

alimento perjudicial a la salud.

Ante este panorama, Huerta (1997) realizO estudios cuyos
resultados le permitieron demostrar las bondades nutricionales del
92% de las carnes venezolanas analizadas, indicando la necesidad
de hacer conocer estas ventajas a la Industria, a los consumidores

y en especial a los profesionales de la salud.



RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en la aplicacion de la encuesta a los
consumidores permitieron mediante su analisis, determinar las
expectativas de los consumidores sobre la calidad_de la carne

bovina en el contexto del sistema-de clasiticacion venezolano.

A—~@ste< respecto el andlisis se presenta tomando en
consideracion cada uno de los objetivos especificos conducentes al
logro del objetivo general, el mismo se observa en las siguientes

tablas y gréficas.

1. ldentificacion de las expectativas de los consumidores
acerca de los factores determinantes de la comercializacion
de la carne.

TABLA 1. LUGAR DE COMPRA DE CARNE

items
Suele adquirir La mayor parte la Le atienden
carne en: compra en. mejor en:

Alternativas fr % fr % fr %
En una carniceria 29 20.9 37 26.6 53 38.1
En supermercado 66 47.5 102 73.4 42 30.2
Unas veces carniceria, a4 31.7 _ _ _ _
otras supermercado
Igual en todos los _ B ~ _ a4 317
lugares

Total 139 100 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 1. LUGAR DE COMPRA DE CARNE

En la tabla y grafica 1 se observa que un 47.5% de los
consumidores encuestados a la hora de comprar carne suelen
adquirirla en supermercado, seguidos de un 31.7% que suelen
adquirir la carne unas veces en carniceria y otras veces en

supermercado.

Asimismo, el 73.4% la mayor parte de la carne que consumen

la adquiere en supermercado. Por otra parte, segun el 38.1% cree
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que le atienden mejor cuando compra carne en la carniceria, para

el 31.7% es igual en todos los sitios.

TABLA 2. PREFERENCIAS DE ADQUISICION DE CARNE

Como prefiere adquirir
la carne: N
Alternativas e %
Haciendo que se la corten en <l 110 79.1
momento de comprar -
Comprando la que @sté-cortada y sin
. , - 11 8.0
envasar, expuyesta enwvitrinas
| Lesoa.igaal 18 12.9
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

Cortada al Comprando Le daigual
momento la ya cortada

GRAFICA 2. PREFERENCIAS DE ADQUISICION DE CARNE
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En

la tabla y grafica 2 se observa un 79.1%

de

los

consumidores prefiere adquirir la carne haciendo que se la corten

en el momento de la compra, 8% compra la que ya esta cortada y

sin envasar expuesta en las vitrinas frigorificas y al 12.9% le da

igual.

TABLA 3. INTERES Y-GONF4{ANZA EN LA ADQUISICION DE

CARNE
= items
Si el . Suele Le parece Se fijaen la
e carr?éjcell’o importarle el adecuada la fecha de
ZS con(;'u o’e tiempo de venta de carne | caducidad de
a confianza sacrificio en bandejas.... |la carne
Alternativa fr % fr % fr % fr %
Si 94 67.6 58 41.7 94 67.6 112 80.6
No 16 11.5 37 26.6 27 19.4 21 15.1
Le da igual 29 20.9 44 31.7 18 12.9 6 4.3
Total 139 100 139 100 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 3. INTERES Y CONFIANZA EN LA ADQUISICION DE

CARNE
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Por otro lado, el 67.6% de los consumidores sienten confianza
al comprar carne, si el carnicero que le vende es conocido, al
41.7% le importa el tiempo en que ha sido sacrificado el animal en
el matadero, a un 31.7% le da igual; asimismo, al 67.6% le parece
adecuada la venta de carne fileteada_o. troceaaa; envasada en
bandejas y envueltas en-p!astica trarisparente y un 80.6% se fija en
la fechade-caducidad que debe figurar en el etiquetado de la carne

envasada que compra.

TABLA 4. PROCEDENCIA DE LA CARNE

items

Suele preguntar por la Le importa donde se
procedencia de la carne sacrifican los animales

Alternativas fr % fr %
Si 41 29.5 37 26.6
No 81 58.3 54 38.8
Le da igual 17 12.2 48 34.6
Total 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 4. PROCEDENCIA DE LA CARNE

El 58.3% de los consumidores cuando adquieren carne no

suelen preguntar por su procedencia, al 38.8% no le importa si los

animales fueron sacrificados en el Estado Zulia, o si por el contrario

fue en otro sitio, mientras que al 34.6% le da igual donde hayan

sido sacrificados.

TABLA 5. DECISION EN COMPRA DE CARNE

items
Decide antes Adaui Cambia su Influyen las
de comprar quiere decision por Influyg el ofertas
P carne que no P consejo de su y
la cantidad y teni . presentacion . precios
gt enia prevista carnicero .
el tipo de la carne especiales
Alternativas fr % fr % fr % fr % fr %
Si 108 | 77.7 66 | 47.5 83 59.7 66 | 47.5 95 68.3
No 4 2.9 25 18.0 24 17.3 28 20.1 16 11.5
A veces 27 19.4 | 48 34.5 32 23.0| 45 32.4 28 20.1
Total 139 | 100 | 1391 100 | 139 | 100 | 139 | 100 | 139 | 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 5. DECISION EN COMPRA DE CARNE

Con respecto a la decision en la compra de carne, el 77.7%
de los consumidores cuando van a comprar carne deciden antes la
cantidad y el tipo que desean, el 47.5% cuando ya estan en la
carniceria o en el supermercado suelen adquirir carne que no tenian
previsto comprar. En el 59.7% de los consumidores suele influir en
su cambio de decision, la presentacion de las carnes; en el 47.5%
influye el consejo del carnicero y en el 68.3% suelen influir las
ofertas y precios especiales en su decision de compra de carne. El
54.7% de los consumidores se toma el tiempo necesario para
comprar carnes, sin tener prisa alguna, asimismo, 50.4% si dispone

de poco tiempo prefiere comprar la carne en el supermercado.
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2. Descripcion de los requerimientos que tienen los
consumidores sobre la calidad comercial de la carne bovina.

TABLA 6. CALIDAD COMERCIAL SEGUN PRECIO DE LA CARNE

items
La carne mas cara siempre es | Ante (o precios diferentes,
de mayor calidad —~\ || _5€ inforina sobre su calidad
Alternativas fr __l % fr %
Si o~ 063 <\ 45.3 111 79.8
No — A 89 28.1 14 10.1
AVeces __ v < | 37 26.6 14 10.1
Totad 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

Si No A veces

O Carne mas cara B Informacion sobre calidad

GRAFICA 6. CALIDAD COMERCIAL SEGUN PRECIO DE LA
CARNE
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En la evaluaciéon de la calidad comercial de la carne, la tabla 6
indica que el 45.3% de los consumidores cree que la carne mas
cara es siempre la de mayor calidad y el 79.8% ante dos carnes de
distinto precio, pero que parecen iguales, procura informarse acerca

de su calidad.

TABLA 7. CALIDAD DE-L& CARNE-SEGUN COLOR

El color de la carne de
ternera debe ser:
Alternativas fr %
Rojo claro 117 84.2
Rojo marrén 14 10.1
El color no tiene importancia 8 5.8
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

ORojo claro O Rojo marrén B EI color noimporta

GRAFICA 7. CALIDAD DE LA CARNE SEGUN COLOR

El 84.2% de los consumidores considera que el color de la

carne de ternera de calidad debe ser rojo claro.
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TABLA 8. CALIDAD DE LA CARNE SEGUN CORTE

Al corte la carne de

calidad:
Alternativas fr %
No tiene aspecto acuoso 53 38.1
El aspecto es muy hiumedo 51 36.7
Es indiferente 35 25.2
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

|@No tiene aspeto acuoso O Aspecto muy himedo B Es indiferente]

GRAFICA 8. CALIDAD DE LA CARNE SEGUN CORTE

Respecto al corte de la carne de calidad el 38.1% considera
que la carne al corte no debe tener aspecto acuoso, el 36.7%

considera que el aspecto debe ser muy humedo y al 25.2% le es

indiferente.
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TABLA 9. CONSIDERACIONES SOBRE CALIDAD DE LA CARNE

Para que una carne sea
considerada de calidad:

Alternativas fr %
La grasa debe estar presente en su 46 33.1
superficie en fina capa y veteado interior i}
No tendra o serd escasa la grasa en la
superficie y no habra en su interior 68 48.9
Es indiferente 25 8.0
Total 139\ ([ ) 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

| O Grasa presente O Sin grasa B Es indiferente

GRAFICA 9. CONSIDERACIONES SOBRE CALIDAD DE LA
CARNE

El 48.9% de los consumidores considera que en una carne
para que sea de calidad, no tendra o sera escasa la grasa en su
superficie, y en el interior no habrd; para el 33.1% la grasa debe
estar presente en su superficie formando una fina capa, y en el

interior formando un fino veteado.
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TABLA 10. TIPO DE CARNE DE MAYOR CALIDAD

Carne que tiene mayor calidad:
Alternativas fr %

La de pollo 58 41.7
La de cordero 35 25.2
La de cerdo 22 15.8
!_a especie animal no es lo mas 24 17.3
importante

Total 139 N )

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 10. TIPO DE CARNE DE MAYOR CALIDAD

Segun se observa en la tabla 9, el 41.7% de los consumidores
cree que la carne con mayor calidad es la de pollo, para el 25.2% la
carne que tiene mayor calidad es la de cordero, el 17.3% cree es la
de cerdo y el 17.3% considera que la especie animal no es lo mas

importante.
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TABLA 11. CONDICIONES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE
LA CARNE

items
Condiciones de | Alimentacién gg;giciiggses Animales criados
crianza de los |de los ( astgs ecologicamente
animales animales P mas caras
naturales)
Alternativa fr % fr % fr % | fr %
Si 135 97.1 135 97.1 118 _B_/i‘_j_ 111 79.9
No 4 2.9 4 2.9\ -1\ = 26 18.7
No habra diferencia - - =N 21 15.1 2 1.4
Total 139 |-160 |-229-17100 139 100 139 100
Fuente: Moreno y-Vargas (2J305)
-100
|| 84.9
-90
79.9
| — -80
] -70
] -60
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O Condiciones ecoldgicas O Criados ecolégicamente més caros

GRAFICA 11. CONDICIONES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD
DE LA CARNE
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La tabla 11 muestra los resultados segun los cuales el 97.1%
de los consumidores cree que las condiciones en que son criados los
animales influyen en la calidad de su carne. Ese mismo 97.1% cree
que la alimentacion de los animales influye en la calidad de su
carne. Mientras que un 84.9% cree que si los animales fueran
criados en condiciones ecoldgicas,Ccemp semilibertad, con pastos
mas naturales y-oiras; \sw carne seria de mejor calidad; igualmente,
el 79.9% aun admitiendo que las carnes criadas en condiciones

ecoldgicas fueran mas caras, siempre las compraria.

TABLA 12. OTRAS CONDICIONES

items
Calidad mejora | En carne de Carne. caliente, | Dependiendo
) obtenida del
después de ternera el L -
. . recién establecimient
tiempo de tiempo es de e
sacrificio semanas sacrificado, es | o, la carne es
de calidad de mas calidad
Alternativa fr % fr % fr % fr %
Si 63 45.3 51 36.7 75 54.0 89 64.0
No 76 54.7 88 63.3 58 41.7 22 15.8
A veces - - - - 6 4.3 28 20.1
Total 139 100 139 100 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 12. OTRAS CONDICIONES

En lo que respecta a otras condiciones, en la tabla 12 se
observa que el 54.7% de consumidores no sabian que la calidad de
la carne es mejor si se espera un cierto tiempo para ser consumida,
después de que se obtiene en el matadero, mientras que el 45.3%
si lo sabian. Ademas, un 63.3% no sabian que en el caso de la
carne de ternera este tiempo de maduracion puede ser de

semanas.

El 54% de consumidores cree que la carne caliente, obtenida
recién sacrificado el animal, es una carne de calidad, 41.7% no lo

cree asi; por otro lado, el 64% cree que dependiendo del
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establecimiento la carne es de mejor calidad, un 20.1% cree a

veces es de calidad.

TABLA 13. LUGAR DE VENTA DE CARNE DE CALIDAD

items

S En reclamacion,
La carne es de Es mas facil que L -
le atiender) ‘mejex

mejor calidad en: |le engafien en: N\

Alternativas fr o ir % fr %
En una carniceria (62" 44.6 27 19.4 63 45.3
En supermergadn.. | 31 22.3 70 50.4 41 29.5

Unas ‘wecs=s \carniceria,
otras supermercado

Total 139 100 139 100 139 100
Fuente: Moreno y Vargas (2005)

46 33.1 42 30.2 35 25.2

60-
50.4

11 446 453

304

204

En carniceria  En supermercado Unas carniceria,
otras

supermercados

O Mejor calidad B Facilidad de engafio OEn reclamo

GRAFICA 13. LUGAR DE VENTA DE CARNE DE CALIDAD
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Segun se observa en la tabla 13, el 44.6% de los
consumidores cree que la carne suele ser de mejor calidad en la
carniceria, el 33.1% cree que unas veces en carniceria y otras en
supermercado. 50.4% cree que es mas facil que- l&. engafen al
comprar carne en un supermercado,-ei 30.2% cree que algunas
veces en la carniCeria.y “Otras en el supermercado. Un 45.3%
cuando ‘hia tenido necesidad de hacer algun reclamo, respondio le

han atendido mejor en carniceria.

TABLA 14. GARANTIA DE CALIDAD

items
Determinada Las carnes del Carnes del Zulia | Carnes del Zulia
marca le sirve |Estado Zulia las | mejores que las | deben
como garantia | considera de de otras distinguirse con
de calidad buena calidad regiones marca comercial
Alternativa fr % fr % fr % fr %
Si 76 54.7 104 74.8 78 56.1 114 82.0
No 22 15.8 2 1.4 10 7.2 18 12.9
A veces 41 29.5 33 23.7 51 36.7 7 5.0
Total 139 100 139 100 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 14. GARANTIA DE CALIDAD

En cuanto a la garantia de calidad, en la tabla 14 se observa
que un 54.7% de consumidores respondieron que el hecho de que
una carne o producto carnico sea de una determinada marca le
sirve como garantia de calidad. Un 74.8% considera que las carnes
del Estado Zulia son de buena calidad; asimismo, el 56.1%
considera que las carnes del Estado Zulia son mejores que las
procedentes de otras regiones u otros paises extranjeros,
igualmente un 82% cree que las carnes del Estado Zulia deberian
distinguirse con una marca comercial que las diferenciara de las

demas.
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3. Determinacion de los atributos de calidad de la carne
bovina consumida en la ciudad de Maracaibo, a través de su
valor nutritivo.

TABLA 15. BENEFICIOS DEL CONSUMO DE CARNE

items

Consumir carne |Cree que hay Toma en cuenta | Toma er~cuenta

puede ser carnes que la edad de las €inestado ile

beneficioso para | perjudican la personas-que sa.udde las

la _salud salud | _ cu:.gu.jyn carne | personas

Alternativa fr % o f< 1-"% fr % fr %
Si 7_71 23.8 1= 99 71.2 65 46.8 87 62.6
No ___‘ 10 7.2 6 4.3 41 29.5 27 19.4
A veces 50 36.0 34 24.5 33 23.7 25 18.0
Total 139 100 139 100 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

Si No A veces

OBeneficioso @ Carnes que perjudican OEdad de las personas OEstado de salud

Tal como se observa en la tabla 15, el 56.8% de
consumidores cree que consumir carne puede ser beneficioso para

su salud, el 36% cree que a veces es beneficioso; en el mismo
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sentido, el 92.1% cree que es bueno consumir carne porque aporta
proteinas, vitaminas y minerales. Por otra parte, el 71.2% cree que
pueden haber carnes que perjudican su salud, por lo cual 46.8%
tiene en cuenta la edad de las personas que van a consumir la
carne y 29.5% no lo consideran. Asimismo, el £2(6% tiene en
cuenta el estado de salud de las- persoiias'que van a consumir la

carne.

TABLA 16. CONSUMO DE CARNE INCREMENTA NIVEL DE
COLESTEROL

Considera que el consumo de
carne incrementa el nivel de
colesterol
Alternativas fr %
Si, cuando se consume en a8 63.3
exceso
No, si su consumo es moderado 34 24.5
A veces 17 12.2
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

12.2
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GRAFICA 16. CONSUMO DE CARNE INCREMENTA NIVEL DE
COLESTEROL



En relacion con el colesterol contenido en la carne, la tabla 16
muestra los resultados pertinentes, observandose que el 63.3% de
los consumidores cree que el consumo de carne puede incrementar
el nivel de colesterol si se consume en _excesq,| el 24.5% cree que
Nno, Si su consumo es mederacs:

TABLA'ZX7. PROBLEMAS DE COLESTEROL POR CONSUMO DE
CARNE

items

Ante una carne de buen
precio se plantea el problema
del colesterol

Ante una carne de aspecto
apetitoso se plantea el
problema del colesterol

Alternativas fr % fr %
Si 38 27.3 44 31.7
No 57 41.0 61 43.9
A Veces 44 31.7 34 24.5
Total 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA17. PROBLEMAS DE COLESTEROL POR CONSUMO DE
CARNE

Por otro lado, el 41% de los consumidores ante una carne de
aspecto apetitoso no se plantean el problema del colesterol,

igualmente ocurre si la carne es de buen precio.

TABLA 18. CARNES CON MAS COLESTEROL

Carne que tiene mas
colesterol:
Alternativas fr %
La de vacuno 57 41.0
La de cordero 6 4.3
La de cerdo 74 53.2
La de pollo 2 1.4
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 18. CARNES CON MAS COLESTEROL

El 53.2% de consumidores considera que la carne que tiene

mas colesterol es la de cerdo, seguida por la de vacuno (41%),

cordero (4.3%) y pollo (1.4%).

TABLA 19. CARNES CON MAS ALIMENTO

Carne que tiene mas alimento:
Alternativas fr %
La de ave 32 23.0
La de chivo 8 5.8
La de cerdo 16 11.5
La de ternera 83 59.7
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 19. CARNES CON MAS ALIMENTO
El 59.7% de los consumidores considera que la carne con mas

alimento es la de ternera, seguida por la de ave (23%), cerdo

(11.5%) y chivo (5.8%).

TABLA 20. ALIMENTOS EN LA CARNE

items

En la carne hay

El higado

Los despojos

Suele preguntar

sustancias contiene mas son mas al carnicero

nutritivas alimentos que la | alimenticios que |sobre el valor

imprescindibles | carne la carne nutritivo

Alternativa fr % fr % fr % fr %
Si 106 76.6 58 41.7 21 15.1 39 28.1
No 31 22.3 79 56.8 116 83.5 72 51.8
A veces 2 1.4 2 1.4 2 1.4 28 20.1
Total 139 100 139 100 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 20. ALIMENTOS EN LA CARNE

Con respecto al alimento presente en las carnes, el 76.6% de
los consumidores sabe que en la carne es posible encontrar ciertas
sustancias nutritivas imprescindibles para el organismo, que si no
son tomadas pueden afectar su salud. Por otra parte, 56.8% cree
que el higado no contiene mas alimento que la carne normal,
mientras que un 41.7% cree que si tiene mas alimento. El 83.5%
no cree que los despojos o asaduras, lengua, rifiones y otros, sean
mas alimenticios que la carne normal. Un 51.8% no suele preguntar
al carnicero sobre el valor nutritivo de la carne que compra, el

28.1% si le pregunta y 20.1% le pregunta a veces.
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TABLA 21. ADQUISICION DE PRODUCTOS CARNICOS

items
En productos Compraria otra | Considera
Compra .
envasados carne con importante
productos - -
busca Lo . menos colesterol | incluir la carne
. . carnicos bajos .
informacion aungue pagara |en su dieta
.. en colesterol . .
nutritiva mas habitual
Alternativa fr % fr % fr % _' fr %
Si 75 54.0 27 19.4 ‘_95:_»_ _Qﬂ.? 111 79.9
No 31 22.3 65 #6.5- |45 30.2 26 18.7
A veces 33 23.7 i~ 4Z< 1 _3Z2. 2 1.4 2 1.4
Total 139 100 : 139 | 100 139 100 139 100

Fuente: Norerc v argas (2005)

Si No A veces
OBusca informacién B Compra productos carnicos
O Compraria carne menos colesterol OlImportante incluir carne

GRAFICA 21. ADQUISICION DE PRODUCTOS CARNICOS

El 54% de los consumidores cuando adquiere productos
envasados suele buscar en la etiqueta informacion sobre su
composicion nutritiva. El 46.8% por lo regular no compra productos

carnicos de los denominados de dieta o bajos en colesterol y
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calorias, solo lo hace el 19.4%. El 68.3% si le garantizan que una
carne tiene menos colesterol que otra de igual calidad comercial, la
compraria aunque tuviera que pagar mas por ella, mientras que el
30.2% no la compraria. El 79.9% considera que es importante
incluir la carne en su dieta habitual.

TABLA 22. LUGAR DONDPEC'OBTIENE INFORMACION
NUTRICIONAL

Suele obtener mas y mejor
informacion nutricional en:

Alternativas fr %
En una carniceria 67 48.2
En un supermercado 33 23.7

Unas veces en carniceria, otras 39 28 1
en supermercado
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

O En carniceria
B En supermercado

O Unas en carniceria, otras en supermercado

GRAFICA 22. LUGAR DONDE OBTIENE INFORMACION
NUTRICIONAL



El 48.2% de los consumidores cuando compra carne, obtiene
mas y mejor informacién nutricional en la carniceria, el 28.1% unas
veces en carniceria y otras en supermercado y el 23.7% en el

supermercado.

TABLA 23. DIAS A LA SEMAN/A-DE)CONSUMO DE CARNE

Cuantos dias a la semana
AR consume carne
Alternativas fr %
Menos de dos dias 33 23.7
De dos a cuatro dias 60 43.2
Mas de cuatro dias 46 33.1
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

O Menos de dos dias B De dos a cuatro dias

0O Mas de cuatro dias

GRAFICA 23. DIAS A LA SEMANA DE CONSUMO DE CARNE
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Tal como se observa en la tabla 23, el 43.2% de los sujetos
encuestados consumen carne entre dos y cuatro dias a la semana,

el 33.1% consumen carne mas de cuatro dias a la semana y 23.7%

la consumen menos de dos dias a la semana.

TABLA 24. GASTOS MENSUALES EN_CARNE

Cuanto gasta al

mes en carne

______ Aitermativas fr %
| Menes-de 15.000 Bs. 5 3.6
De 15.000 a 25.000 Bs. 9 6.5
De 25.000 a 30.000 Bs. 11 7.9
De 30.000 a 50.000 Bs. 27 19.4
De 50.000 a 60.000 Bs. 35 25.2
Mas de 60.000 Bs. 52 37.4
Total 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)

O Menos de 15,000 Bs
0O De 25,000 a 30,000 Bs

B De 50,000 a 60,000 Bs

B De 15,000 a 25,000 Bs
O De 30,000 a 50,000 Bs

O Mas de 60,000 Bs

GRAFICA 24. GASTOS MENSUALES EN CARNE
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Por otro lado, el 37.4% de los consumidores gastan mas de
60.000 Bs. mensuales en la compra de carne, el 25.2% gastan

entre 50.000 y 60.000 Bs., el 19.4% gasta entre 30.000 y 50.000

Bs. mensuales.

TABLA 25. PERSONAS INTEGRAINTES DE LA FAMILIA

Personas que integran la
A w A familia incluido el respondiente
AN Alternativas fr %
Una 8 5.8
Dos 9 6.5
Tres 22 15.8
Cuatro 39 28.1
Cinco 22 15.8
Més de cinco 39 28.1
Total 139 100
Fuente: Moreno y Vargas (2005)
- 5.8 5
. 15.8
15.8 28.1
OUna @Dos OCuatro OCinco OMas decinco

GRAFICA 25. PERSONAS INTEGRANTES DE LA FAMILIA




Py

De los sujetos encuestados, el 28.1% sefialé que su familia la

integran cuatro personas, similarmente otro 28.1% estan

integrados en familia por mas de cinco personas, el 15.8% son tres
personas y otro 15.8% tiene familias integradas por cinco personas,
el resto en menores proporciones estan integradas-jicir una o dos
personas.

4. Determinacion de la percepcion de los consumidores
acerca'age los manipuladores y establecimientos de venta de

carne bovina.

TABLA 26. ASPECTO DE LOS CARNICEROS

items
El aspecto Ropa de Utiliza Ropa Fuma, Lava
es bueno trabajo gorro limpia tose, o manos
estornuda | frecuente.
Alternativas | fr % fr % fr % fr % fr % fr %
Si 123 {88.5| 83 |59.7| 78 |56.1| 98 |70.5| 19 |13.7| 54 |38.8
No 4 2.9 21 |15.1| 35 |(25.2| 13 | 9.4 | 106 | 76.3| 56 |[40.3
A veces 12 86| 35 |25.2| 26 (18.7| 28 |20.1| 14 |10.1| 29 |20.9
Total 1391001391100 |139|100 (139|100 (139|100 (139|100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 26. ASPECTO DE LOS CARNICEROS

Tal como se observa en la tabla 26, el 88.5% de los
consumidores expres0 que el aspecto del carnicero que le suele
atender es bueno, es decir, se observa aseado, con las manos
limpias, uflas cortas, entre otros. Un 59.7% manifestd que el
carnicero usa ropa de color claro, y 70.5% manifesté que la ropa
suele estar aceptablemente limpia, segun el 56.1% utiliza gorro u
otro tipo de cubrecabeza. Un 76.3% manifesté que no fuma, come,

tose o estornuda cuando le esta despachando la carne. Por otro
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lado, un 40.3% manifestd que no ha observado si el carnicero se
lava con frecuencia las manos mientras esta manipulando la carne,

mientras un 38.8% si lo ha observado.

TABLA 27. ASPECTO DEL LOCAL

tems |~
Aspecto del Lecal(Sieniprel.l- “fiuminacién Olores
local aceﬂ?ﬁ_ est&limpio suficiente desagradables
Alternativa fr % fr % fr % fr %
Si i 135 | 97.1 | 120 | 86.3 | 135 | 97.1 | 20 | 14.4
No 4 2.9 2 1.4 4 2.9 69 49.6
A veces - - 17 12.2 - - 50 36.0
Total 139 100 139 100 139 100 139 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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Con respecto al local, la tabla 27 muestra que segun el 97.1%
de los consumidores los locales de venta de la carne son aceptables
y presentan una iluminacion suficiente; el 86.3% manifesté que
siempre estan limpios, para el 49.6% no hay olores desagradables
dentro de los mismos, 36% manifestd que a veces se perciben

olores desagradables en el sitio.

TABLAZ&E -ASRPECTO DE EQUIPOS

items

Vitrinas y | Maquinas g::r:nes Productos |Exponen

mostrador | de cortar no frios no | alimentos

S L expuestas
es limpios |limpias L tocados malos
en vitrinas
Alternativas fr % fr % fr % fr % fr %
Si 119 |85.6 | 93 |66.9| 121 [ 87.1| 81 |58.3| 18 | 12.9
No 2 1.4 5 3.6 5 3.6 23 | 16.5| 82 |59.0
A veces 18 | 12.9| 41 | 29.5| 13 9.4 35 [ 25.2| 39 |28.1
Total 139 | 100 | 139 | 100 | 139 | 100 | 139 | 100 | 139 | 100

Fuente: Moreno y Vargas (2005)
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GRAFICA 28. ASPECTO DE EQUIPOS

En lo que se refiere a los equipos e instrumentos de trabajo
en las carnicerias, el 85.6% respondié que las vitrinas y
mostradores de la carne siempre se mantienen limpios, el 66.9%
sefald que ademas las maquinas de cortar y picar o moler carne
siempre estan limpias. De acuerdo con el 87.1% de los
consumidores, las carnes siempre se exponen en vitrinas frigorificas
a fin de que sean visualizadas por los compradores. Por otra parte,
se detectd segun el 58.3% de los consumidores que los productos

que no requieren frio se colocan de manera que no puedan ser
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tocados por las personas; el 59% sefaldé que no suelen encontrar
expuestos a la venta alimentos con mal aspecto, como por ejemplo

productos o derivados carnicos viejos, resecos o con mal aspecto.

Discusion de los resultados

Respecto a las expectativas-de-los cansumidores acerca de los
factores determinpantes.de’ la comercializacion de la carne, se
detecté'quée la mayor parte de los consumidores adquieren la carne
en supermercados preferiblemente, haciendo que se la corten en el
momento de comprarla, esto indica una tendencia a adquirir este
producto en un lugar en el cual pueden adquirir otros productos
tanto comestibles como no comestibles, y que generalmente es
mas cercano a sus casas o0 residencias, lo cual les permite ganar
tiempo en dicha compra. Por otro lado, se descubrié que el
consumidor al comprar la carne, siente mayor confianza si el
carnicero que se la vende ya es conocido por él, ademas a la mayor
parte les interesa conocer el tiempo de sacrificado que tiene el
animal, asi como la fecha de caducidad del producto, también llama
la atencidon la alta preferencia que tienen los consumidores por
adquirir la carne presentada en bandejas ya cortada o fileteada, lo
cual indica que el consumidor siente que de esta manera tiene mas

ventaja ya que no tiene que esperar a que el carnicero se desocupe
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para atenderlo.

Otro aspecto a destacar fue el hecho de que la mayor parte
de los consumidores no tiene por costumbre preguntar por la
procedencia de la carne que compran, ni tampoco se interesan por
conocer si los animales fueron sacrificados en\el Estado Zulia, o si
por el contrario fue en otro sitiol~Con respecto a la decision en la
compre~de-carne, fa mayoria de los consumidores cuando van a
comprar carne deciden antes la cantidad y el tipo que desean,
algunos cuando ya estan en la carniceria o en el supermercado
suelen adquirir carne que no tenian previsto comprar. En gran parte
de los consumidores suele influir en su cambio de decision, la
presentacion de las carnes, el consejo del carnicero, o bien, las

ofertas y precios especiales.

En cuanto a los requerimientos que tienen los consumidores
sobre la calidad comercial de la carne bovina, se encontré que los
consumidores consideran que la carne mas cara es siempre la de
mayor calidad y siempre procuran informarse acerca de la calidad
de la carne que compran. La mayoria de los consumidores
describieron una carne de calidad por su color, el cual segun sus
opiniones debe ser rojo claro. Asimismo, los consumidores

consideran que en una carne para que sea de calidad, no tendr&a o



Py

sera escasa la grasa en su superficie, y no tendrd grasa en el
interior; ademas un porcentaje significativo considera que la grasa
debe estar presente en su superficie formando una fina capa, y en
el interior formando un fino veteado. Respecto al corte de la carne
de calidad consideran que la carne al corte no debke @ener aspecto
acuoso. Para la mayor parte de dos—coOnsumidores la carne con
mayor calidad _es 'a’ tie, pelio, seguida por la de cordero, luego la de
cerdo y-otros consideraron que la especie animal no es lo mas

importante.

La mayoria de los consumidores cree que las condiciones en
que son criados los animales influyen en la calidad de su carne, en
especial la alimentacion de los animales. Pero, ademas creen que si
los animales fueran criados en condiciones ecoldgicas, como
semilibertad, con pastos mas naturales y otras, su carne seria de
mejor calidad. Los consumidores consideraron que la carne suele
ser de mejor calidad en la carniceria, otros opinaron que unas veces
en carniceria y otras en supermercado. Y un aspecto muy
importante de destacar es el referido a la garantia de calidad, a
este respecto los consumidores mayormente consideraron que el
hecho de que una carne o producto carnico sea de una determinada

marca le sirve como garantia de calidad, asimismo, creen que las
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carnes del Estado Zulia son de buena calidad y mejores que las
procedentes de otras regiones u otros paises extranjeros, por lo
cual las carnes del Estado Zulia deberian distinguirse con una

marca comercial que las diferenciara de las demas.

En relacion con las expectativas de.las/conswnidores acerca
de los atributos de calidad-de\ia \caine bovina, a través de su valor
nutritive~ge- aeseubrio de consumidores cree que consumir carne
puede ser beneficioso para su salud, sefalando que es bueno
consumir carne porque aporta proteinas, vitaminas y minerales. Por
otra parte, destacaron unos pocos consumidores que consideran
consumir carnes es perjudicial para su salud, por lo cual toman en
cuenta la edad y el estado de salud de las personas gque van a
consumir la carne. En cuanto al colesterol contenido en la carne, un
alto porcentaje de consumidores cree que el consumo de carne
puede incrementar el nivel de colesterol si se consume en exceso.
Ademas, sefialan que la carne con mas colesterol es la de cerdo,
seguida por la de vacuno, cordero y pollo. La mayoria de los
consumidores cuando adquiere productos envasados suele buscar
en la etiqueta informacibn sobre su composicion nutritiva.

Igualmente, se descubrié que la mayoria de los consumidores
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cuando adquiere productos envasados suele buscar en la etiqueta

informacién sobre su composicion nutritiva.

En relacion con las caracteristicas del grupo familiar, la mayor
parte de los consumidores gastan mas de 60.000 Bs. mensuales en
la compra de carne. Los grupos familiares Estuvieron integrados
generalmente por cuatro gersenas; seguidos por aquellas familias
integragag ~[yeri-mas de cinco personas, el resto en menores

proporciones estan integradas por menos de tres personas.

Con relacién a la percepcion de los consumidores acerca de
los manipuladores y establecimientos de venta de carne bovina, se
detectd que el elevado porcentaje de los consumidores expreso que
el aspecto del carnicero que le suele atender es bueno, es decir, se
observa aseado, con las manos limpias, ufias cortas, entre otros;
utilizan ropa de color claro, la cual suele estar aceptablemente
limpia, utilizan gorro u otro tipo de cubrecabeza; no fuma, come,
tose o estornuda cuando le esta despachando la carne, cumpliendo

de esta manera con los requisitos basicos de higiene sanitaria.

En cuanto al aspecto de los locales manifestaron que son
aceptables y presentan una iluminacion suficiente; siempre estan

limpios, por lo general no hay olores desagradables dentro de los
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mismos. Y en cuanto se refiere a los equipos e instrumentos de
trabajo en las carnicerias, se encontr6 que las vitrinas y
mostradores de la carne siempre se mantienen limpios, ademas las
maquinas de cortar y picar o moler carne siempre estan limpias.
Las carnes siempre se exponen en vitrinas frigorificac a fin de que
sean visualizadas por los compradores ¥ ‘no suelen encontrarse

expuestos a la vernita'aiimeritos con mal aspecto.

Estos resultados indican que la carne consumida en el
Municipio Maracaibo cubre las expectativas de los consumidores, los
cuales buscan un producto de calidad basada principalmente en
calidad comercial y nutritiva, no obstante, el actual sistema de
clasificacion de carne en Venezuela no evallua la calidad nutricional
sino que se fundamenta mas en caracteristicas que determinan el
rendimiento en carne y la calidad, tales como el acabado de la
grasa de cobertura, marmoleo (grasa entreverada) y la madurez

(6sea, muscular y adiposa) (Huerta, 1995).

En este sentido, los resultados de este trabajo aportan a este
sistema un nuevo elemento y es el hecho de que los consumidores
tienen el derecho a ser informados para poder ejercer su capacidad
de eleccion. Por lo cual, deben disponer de la suficiente informacion

sobre los procesos de elaboraciéon y manipulacion de la carne, de



Py

sus propiedades y los beneficios que puedan aportar a su salud,
debiendo asimismo poner en su conocimiento de forma
transparente y veraz la problematica que pueda generar la
utilizacion de determinados componentes, sobre los alimentos, la
salud y el medio ambiente. Es decir, los consuiitlores deben
disponer de un buen conocimiente de \las productos, en cuanto a los
atributos, a sus-cualilades” positivas, y sobre sus condiciones de
calidad 'y seguridad, para poder ejercer el derecho a poder elegir

libremente.

Por tanto, no se trata de poner puertas al campo, tratando de
impedir modelos de produccidon, que tantas veces son necesarios.
Lo principal es que los consumidores tengamos una formacion
alimentaria  solida, adquirida mediante una informacion
transparente y suficiente de los productos alimenticios, una cultura
gastrondmica basada en la comparacion diferencial de alimentos y
una capacidad de decision a la hora de la eleccion de los alimentos.
Si entonces el consumidor decide libremente, el mercado ir&4
ordenandose en funcién de la demanda y no al revés, con lo que se

podra asegurar la calidad y seguridad de nuestros alimentos.



CONCLUSIONES

Los resultados discutidos permitieron arribar a las siguientes

conclusiones:

- Se identificaron las expectativas de los consuniidores acerca
de los factores determinantes deda ceomercializacion de la carne, a
través de las_preferencias en la adquisicion de la carne, la
procedencia de la misma y sitio de compra, descubriéndose que la
mayor parte de los consumidores adquieren la carne en
supermercados preferiblemente, con mas tendencia a adquirir la
carne presentada en bandejas ya cortada o fileteada. Los
consumidores mostraron poco interés en conocer la procedencia de

la carne que compran.

- Se describieron los requerimientos que tienen los
consumidores sobre la calidad comercial de la carne bovina,
concluyendo que los consumidores consideran que la carne mas
cara es siempre la de mayor calidad y siempre procuran informarse
acerca de la calidad de la carne que compran. Exigen en una carne
de calidad caracteristicas dadas por su color, con escasa grasa en
su superficie en fina capa, y sin grasa en el interior o con un fino

veteado; al corte no debe tener aspecto acuoso. Ademas exigen
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entre estos requerimientos las condiciones en que son criados los

animales en especial la alimentacion.

- Se determinaron los atributos de calidad de la carne bovina
a través de su valor nutritivo, concluyendo que el consumo de
carne puede ser beneficioso para la salud..poraue agorta proteinas,
vitaminas y minerales,-Eit ¢ehtraposicion algunos consumidores
piensan—gieelieorisumo de carne puede incrementar el nivel de
colesterol si se consume en exceso. Se evidencio interés en la
mayoria de los consumidores en obtener informacion sobre la

composicion nutritiva de la carne.

- Finalmente, se determind la percepcion de los consumidores
acerca de los manipuladores y establecimientos de venta de carne
bovina, concluyéndose que el aspecto de carniceros, locales y

equipos es adecuado con las normas de higiene sanitaria.

- Por Jdltimo, se concluye que las expectativas de los
consumidores sobre la calidad de la carne bovina en el contexto del
sistema de clasificacion venezolano, se cubren por los aspectos de
inocuidad y la calidad de la carne adquirida, esto hace que se
considere a partir de estos resultados el desarrollo de programas de

calidad con el fin de aumentar la confianza de los consumidores.
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RECOMENDACIONES

La principal recomendaciéon derivada de este estudio se

refiere a

- Continuar realizando investigaciones donde Se tomen en
cuenta otros aspectos de calidadcvélacianados con la Seguridad
Alimentaria, estudics| ‘\aue” comprendan: Higiene microbiolégica
(ausencia de Salmonella, Campylobacter. Coli), Ausencia de
residuos, como antibiéticos, metales, pesticidas. Atributos
Organolépticos, entre ellos Color, Terneza-jugosidad, Sabor y olor,
Cantidad de grasa visible. Veteado. Asi como Valor Nutritivo:
Cantidad de grasa, Composicion en acidos grasos, Valor proteico,

entre otros.

- Los resultados de este estudio, sirven como informacion
clave en el desarrollo y elaboracion de nuevos productos carnicos,
de igual forma, se recomienda usar este tipo de informacion para el
desarrollo de nuevas estrategias de mercadeo y comercializaciéon

para la carne bovina.
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