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» Antecedentes y Objetivos s{l ﬁ

En el ano 2014 se dio inicio al proyecto de
Clasificacion y de Tipificacidon de res y de carne
bovina con el fin de desarrollar un sistema de
graduacion objetivo que premie |la calidad, y
gue sirva como idioma comun entre la oferta
(sistemas de produccion, sanidad, genética) vy
la demanda (industria  frigorifica,
consumidores); permitiendo de esta manera
una mejora continua en toda la cadena.



* Antecedentes y Objetivos

Para llevar adelante este cambio fue necesario desarrollar un
modelo que permita predecir la calidad probable de la carne a través
de la medicion de diferentes parametros de las reses en la planta
frigorifica

El modelo propuesto por el INTA incluyo diferentes parametros que
fueron medidos y probados en 4.801 reses de diferentes caracteristicas
en plantas de todo el pais.

Este proyecto, es coordinado desde la Secretaria de Agricultura
Ganaderia y Pesca de la Nacion y cuenta con la participacion de:

Direccion de Estudios Econdmicos
Direccion de Ganaderia Bovina
Direccion Nacional de Control Comercial Agropecuario
INTA-INTI
IPCVA — ABC - AFIC - CAFRISA — UNICA-ASOCIACION DE RAZAS



* Relevamiento

Plantas frigorificas 24 plantas
Visitas realizadas 30
Parametros relevados 25
Cabezas relevadas 4.801

Buenos Aires, Cérdoba, Santa Fe, La Pampa,

San Luis, Santiago del Estero, Rio Negro

Buenos Aires, Buenos Aires (Carmen de Patagones) Chaco,
Procedencia de la hacienda Cérdoba, Corrientes, Entre Rios, La Pampa, Salta, San Luis,
Santa Fe, Santiago del Estero
Equipo de trabajo 4 agentes de la Subsecretaria de Ganaderia capacitados

Ubicacion de las plantas

A

Ubicacion de las Procedencia de la
plantas frigorificas hacienda relevada




_ (s

Sistema de Clasificacion y Tipificacion de la res y de carne Bovina

Etapa 1
Clasificacion y

Tipificacion de
res

Parametros

e Conformacion

Parametros
e Sexo

e Denticion
e Qsificacion
e Pesodelares

e Terminacion

e (Contusiones
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Sistema de Clasificacion y Tipificacion de la res y de carne Bovina

Etapa 2
Tipificacion

de carne




 Parametros de calidad relevados

pH

Color de Grasa y Musculo
Marbling/Marmoleo

Medicion del area de ojo de bife
Medicion de la grasa de
cobertura

COLOR GRASA DE COBERTURA

MARMOLEO




* Proceso de relevamiento de parametros

Proceso de relevamiento de datos

Corrales Noqueo Palco

v' Denticion v’ Peso
v" Clasificacién
v’ Osificacion
v" Tamafio de Giba (24hs)
v Contusiones
v" Conformaciony
Terminacion

v’ Color de grasa de cobertura v PH
v’ Color del musculo

v’ Espesor de Grasa Dorsal

v' Area del ojo de bife

v' Marmoleo

v’ Biotipo
v’ Origen
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* Resultados — Color de grasa

Distribucion porcentual del color de grasa segun

denticion
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* Resultados — Color de Musculo
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 Resultados — Distribucion del marmoleo

Distribucion porcentual del marmoleo segun
denticion
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* Resultados — Area de Ojo de Bife

Distribucion porcentual del area de ojo de bife

segun denticion - en centimetros cuadrados
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