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Industrias Céarnicas

Introduccién

El sector agroalimentario es, posiblemente, el de mayor potencial en la Argentina para crecer y maximizar s
aporte al bienestar de todos los habitantes de este pais.

La cadena agroalimentaria de la carne vacuna tradicionalmente ha tenido, y aln tiene, gran importancia en
economia nacional. La exportacién es la clave del crecimiento de este sector de nuestra economia. Para
exportar es necesario que nuestros productos se adapten a los requerimientos de los mercados internacion
especialmente de aquellos con mayor poder adquisitivo, que pagan la proteina animal mucho mas de lo qu
abonan por otro tipo de proteina. Cuando se trata de competir por los mercados de alto poder adquisitivo e:
necesario tener en cuenta las condiciones cambiantes de los habitos de consumo en los paises desarrollad
anticiparse a los cambios en la demanda ofreciendo productos que se adecuen a las exigencias de los
consumidores. Esto constituye un gran desafio para la produccion y la industria de procesamiento de la car
Argentina.

Aunque el mayor valor de las exportaciones carnicas seguramente va a provenir de los paises desarrollado



no se deberian dejar de considerar las demandas provenientes de paises con menos exigencias en calidad
ingresos intermedios.

Es imprescindible pensar en el comercio exterior: adénde ir, con qué productos. Resulta necesario analizar
produccién de carne vacuna en su vinculacion con la industria transformadora y la comercializacion.

Avanzar en los mercados externos requeriria la existencia de una estrategia elaborada en conjunto por tod
los eslabones de la cadena, sumando campo, industria, servicios y Estado.

Breve resefia historica de la industria carnica.

La ganaderia Argentina, iniciada a fines del siglo XVI, ha tenido un proceso de paulatino mejoramiento que
hace que hoy, sus planteles tengan una calidad dificil de superar.

La extension del territorio productivo, la multiplicidad de climas existentes y la experiencia de trabajo del
hombre de campo, actlian para conjuntamente para convertir a la Argentina en el pais ganadero mas
importante de la region

Todo comenzé con los primeros ovinos y vacunos introducidos por D. Juan de Garay, con ocasion de funde
las ciudades de santa fe y Buenos aires. A partir de entonces la haturaleza hizo el resto, y para fines del sic
XVIII la regiébn pampeana se encontraba excelentemente poblada.

Las razas bovinas comenzaron a mejorarse a partir de la importacién de animales europeos, siendo el prim
de ellos el toro Tarquino, importado por Miller, en 1823.

Para esa época cobra importancia el saladero, unidad econémica encargada de procesar los cueros vacun
para exportarlos y salar la carne, que era consumida por los esclavos en Brasil y Cuba. Pioneros del
mejoramiento del ganado para este fin fueron lavarden y el primer presidente argentino, Bernardino
Rivadavia. El negocio del saladero se perfeccion6 en los afios de Rosas, quien fue politico y saladerista. Pc
entonces el poeta Esteban Echeverria describié minuciosamente la faena en su famosa obra "El Matadero”
Momento de cambio, pues un inglés apellidado Newton introduce el alambrado, logrando un mejor
aprovechamiento de la tierra y del area cultivada. Posteriormente, la obra fue continuada por Leonardo
Pereyra, Carlos Guerrero y muchos otros hacendados preocupados no sélo por la cantidad, sino por la cali
de sus majadas. La revolucion en la comercializacion la produjeron los sistemas de enfriado de la carne,
inventados por Tellier y Carré. Sin duda, a estos dos franceses se les debe el auge de las exportaciones
argentinas que han sido y siguen siendo un factor fundamental de la rigueza nacional. La produccion se ba
en dos sistemas —el de cria y el de engorde- sectorizados en tres zonas de cria y una zona de invernada y
engorde.

La zona mas reconocida internacionalmente es la que esta en el centro del pais: la llanura pampeana.

En esta regidn de praderas y clima templado los novillos finalizan su ciclo a pasto, con incrementos en su p
de hasta 1 kg. por dia.

Industria carnica

Carne

En general, se llama carne a todo componente o derivado animal, fresco o transformado, que por su valor
nutritivo y comestible es utilizado por el hombre para alimentarse o satisfacer su gusto. Especificamente se

llama carne al tejido muscular del animal después de su muerte.

Para los argentinos, hablar de carne es sinénimo de carnes rojas, y en especial de bovino.



Algunas estadisticas relevantes.

El sector de la carne vacuna tradicionalmente ha tenido gran importancia en el conjunto de la economia

argentina.

Nuestro pais es un gran productor, un gran consumidor, y un potencial gran exportador de carne bovina.

En el periodo 1996-2000 las existencias bovinas oscilaron entre 50.8 y 48.6 millones de cabezas (Tabla 1)

Tabla 1. Existencias bovinas en el periodo 1996-2000

Tabla 2. Produccion de carne y faena en el periodo 1996-2000

Adio Produccion Faena
(miles de in) (cabhezas)
1996 2.694 12916.716
1997 2.712 12.794.718
1998 2469 11 267.726
1999 2.720 12.141.366
2000 2.683 12.221.664

Fuerte: SAGPYA, 2001

La mayor parte de la produccion (2,1 a 2,3 millones de toneladas) tuvo como destino el mercado interno, ct
nivel de consumo fue de 59,8 a 64,6 kg/habitante/afio (Tabla 3).

Tabla 3. Volumen total y Per cépita del consumo interno de carne en el periodo 1996-2000

Consumo interno

Consumo Per

iAlle (miles tn) Cipita (ke)
1996 2217 63,0
1997 2.274 64,0
1993 2173 59,8
1999 2.372 64,6
2000 2.342 62,3

Fuerte: SAGPYA, 2001

Las exportaciones totalizaron de 0,29 a 0,47 millones de toneladas de carne (12,0 a 17,7 % de la produccid
anual) y 706 a 956 millones de dolares (Tabla 4).

Tabla 4. Exportaciones de carne bovina en el periodo 1996-2000

9% sohre Miles de

e ™ produccion  U$S!

1006 476.640 177 056.365
1997 437.852 16,1 294,353
1998 205867 12,0 723.695
1000 347.500 128 732.757
2000 340024 12,7 706.381

Fuerte: SAGPYA, 2001

1: Valores ingresados por ventas de los rubros carnes frescas, cortes Hilton, carnes procesadas y menuder
y visceras



Principales Frigorificos:

FRIGORIFICOS VACUNOS (principales)

SWIFT ARMOUR SAA ,PALADINI SA, CAMPOS FUEGUINOS, FRIDEVI SA, HERMOSO
FERRARI SA, BUSTOS Y BELTRAN SA, AGROCAMP SA, SWIFT ARMOUR SA
TRANSLINK S.A, ESTANCIAS DEL SUR SA.

Distribucion geogréfica de la produccién ganadera

Aunque el ganado vacuno se encuentra distribuido en todo el pais, existen zonas claramente diferenciadas
lo que hace a densidad ganadera y a caracteristicas agroecoldgicas para la produccién de carne. Esto pern
considerar en el pais cinco grandes regiones ganaderas.

La regién ganadera por excelencia es la regién pampeana (Region |) que incluye la provincia de Buenos
Aires, sur de Cordoba, sur de Santa Fe, sur de Entre Rios y este de La Pampa. Le sigue en orden de
importancia el NEA o noreste argentino (Region 1) que abarca la provincia de Corrientes, Misiones, Norte d
Santa Fe, Norte de Entre Rios, este de Chaco y este de Formosa. De menor importancia ganadera a nivel
nacional es el noroeste argentino o NOA (Region Ill) que abarca Jujuy, Salta, Tucuman, Catamarca, La Rio
Santiago del Estero, norte de Cérdoba, oeste de Chaco y oeste de Formosa. La Regidn semiarida central
(Regioén IV) comprende San Juan, Mendoza, San Luis y oeste de La Pampa y finalmente la Region Patagor
(Regién V) desde Neuquén a Tierra del Fuego. En el Grafico 1 se detalla la distribucion del stock ganadero
las distintas regiones y de los animales faenados y como resultado de la relacién entre ambos parametros ¢
detallan las tasas de extraccion para dichas regiones.

Gréfico 1
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Observando la distribucion del stock en el pais se resalta la importancia de la regién pampeana y del NEA
en conjunto poseen mas de 46 millones y medio de cabezas sobre el total de 55 millones.

Analizando la distribucion de los animales faenados vemos que las diferencias son alin mas manifiestas as
por ejemplo de los 13.4 millones de vacunos faenados anualmente, 16.6 millones se faenan en la region
pampeana, 1.22 millones en el NEA, 630 mil en el NOA, 700 mil en la regién semiarida y 190 mil en la
Patagonia. Argentina durante afios ha mantenido una eficiencia de produccion relativamente baja que se
expresa en una tasa de extraccion del 23-24%. Si por definicion consideramos a la tasa de extraccion de u
pais o regién como el cociente de la faena sobre el stock, nos encontramos con tasas en la pampa himede
superiores al promedio nacional mientras que en el NEA por ejemplo esta tasa es sustantivamente menor. |
la regidbn pampeana la tasa de extraccion asciende al 31%, en el NEA es del 10%, en el NOA el 18%, en la
region semiéarida el 19% y en la Patagonia el 25%.

Mas alla de que la regidon pampeana tiene ventajas comparativas para producir con mayor eficiencia que el
resto del pais, de ninguna manera las diferencias en las tasas de extraccidn arriba mencionadas pueden se
adjudicadas a diferencias en eficiencias de produccion tan manifiestas.

Estas diferencias regionales de porcentajes de stock y de faena se deben principalmente a la recria y engo
gue se realiza en la pampa himeda de terneros producidos en el NEA, y en otras regiones extrapampeana

Si consideramos hipotéticamente una eficiencia de produccién similar en el NEA que en la Pampa Hameda
(igual tasa de extraccion) significaria que 1.300.000 animales son enviados del NEA a la regién pampeana
todos los afios. Con respecto al engorde en la pampa himeda de terneros producidos en el NEA, la situaci
hoy est4 cambiando debido a que solo animales sin caracteristicas acebuzadas estan siendo requeridos pc
invernadores ya que los animales con evidencias de sangre cebl son castigados en los precios al momentc
la faena.

Grafico 2
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Las diferencias regionales de stock obviamente se reflejan también en diferencias en el nimero de vacas y
terneros aportados por cada region. En el Grafico 2 vemos por ejemplo que de los 21.3 millones de vacas ¢
existen en el pais, mas de 17 millones y medio estan en la region pampeana y el NEA, y de los 12.8 millone
de terneros producidos, mas de 10 millones y medio provienen de dichas regiones. Es importante también
resaltar las diferencias en actividades ganaderas que se realizan en cada region. Analizando la relacion
(novillos + novillitos)/vacas vemos que mientras en el NEA esta relacion es del 38%, en la region pampean:
es del 68%, debido a que es en esta region precisamente donde se concentra la invernada del pais.

La Cuota Hilton y sus origenes

Argentina es un pais productor de carne por excelencia, su prestigio en el ambito internacional le ha permit
abastecer a los mercados mas exigentes y desarrollados. Gracias a esto en 1979 la Unién Europea realizé
acuerdo con varios paises, entre ellos el nuestro, por el cual se le asignaria a cada uno una cuota de cortes
vacunos de alta calidad o cuota hilton.

En el transcurso de las Negociaciones Multilaterales Comerciales del GATT (Acuerdo General de Aranceles
Comercio), se hizo hincapié sobre el creciente proteccionismo agricola europeo, que trajo consigo un acuet
entre la Union Europea y varios paises asignandole a cada uno, una cuota de cortes vacunos de alta calids
volumen distribuido por la Unién Europea en 1979 fue de 21.000 toneladas peso producto y los paises que
obtuvieron la posibilidad de exportar los cortes de alta calidad fueron Estados Unidos, Argentina, Australia \
Uruguay. La adjudicacién de esta cuota no sélo significaria para la Union Europea la posibilidad de satisfac
una demanda de carne de alta calidad deficitaria, sino que los paises participantes se beneficiarian tambiér
que la colocacion de los productos cérnicos en el mercado europeo seria libre de aranceles y con un derecl
aduanero.

Actualmente las importaciones de carnes crudas (refrigeradas o congeladas) fuera de cuota, ademas del
arancel, estan sujetas a gravamenes a la importacion.

Esta proteccion del mercado, torna muy dificiles las exportaciones si ellas no se efectian dentro de cuotas
las que tales gravdmenes estan reducidos o eliminados en su totalidad.

A pesar de la reduccion progresiva del arancel, para las exportaciones fuera de cuota, estos impuestos sigt
siendo un importante impedimento para acceder al mercado.

Cortes especiales:



Cortes Hilton:
Bife Ancho, Bife Angosto, Lomo, Cuadril, Nalga Interna, Nalga Externa y Bola de Lomo.
Mercado de Liniers

Durante los ultimos cien afios el Mercado ha sufrido las vicisitudes del pais, teniendo tiempos de gran
esplendor y otros que llevaban a pensar seriamente en su clausura. Afortunadamente, hoy podemaos apreci
un giro positivo en la tendencia que se registrd en las Ultimas décadas, lo que nos lleva a ser optimistas
respecto a su futuro.

La historia comenz6 en el afio 1884, cuando los desbordes del Riachuelo llevaron a las autoridades a plane
el traslado de los antiguos mercados a una zona mas alejada. El Intendente Seeber designa como lugar fis
los solares cercanos a la estacion Liniers, siguiendo el cauce del arroyo Cildafiez. El terreno habia pertenec
a Bernardo Terrero, préspero comerciante de mediados del siglo XIX, y a Joaquin Rivadavia (1810-1887),
hijo del primer presidente argentino y nieto del Marqués del Pino, Virrey de estas tierras. El nuevo lugar no
tenia nombre oficial, aunque se sabia que era al fondo del partido de Flores, en los pagos de La Matanza,
media legua al sur de Liniers.

El acceso a los nuevos mercados se podia realizar por el camino a Cafiuelas o por la calle San Fernando, (
recibird en 1913 el nombre de Charles Tellier, en honor al inventor del sistema de enfriamiento de la carne,
gue hoy se denomina Lisandro de la Torre, en homenaje al senador santafecino que tuvo activisima
participacién en el debate de las carnes a mediados de los afios treinta.

La piedra fundamental de los mercados se colocé el 14 de abril de 1889, siendo la Unica construccion una

casilla de madera propiedad de José Michelini (1864-1950), quien habia instalado una fonda y almacén es
mismo dia en la hoy calle Lisandro de la Torre 2421. Pronto el rematador Publio Massini puso en venta los
lotes, logrando un gran éxito. A fines de 1889 ya habia veintidés manzanas vendidas

En 1890 se aprobd el inicio de las obras siendo designada la firma "Boerr y Cia." como constructora de las
nuevas instalaciones, que debia empezar la obra el 20 de diciembre de ese afio. Sin embargo, varios
inconvenientes llevaron a la prérroga de los plazos. A la vuelta de su viaje a Europa Seeber se encontré co
todo proyectado, pero se opuso en razon a la experiencia obtenida en el viejo continente. Al afio siguiente ¢
Consejo Deliberante firmé un convenio con Juan Boerr, que luego anul6é dando inicio a un litigio que se
resolvié con el empresario aceptd ceder los terrenos ya escriturados.

Se inicid la construccion sobre ocho hectareas delimitadas por las calles Areco, San Fernando, Merlo y
Camino de los Ombues, afadiéndose poco después otras doce hectareas que estaban comprendidas por |
calles Campana, de los Ombues y Merlo. A continuacion se form6 una sociedad anénima encargada de la
construcciéon y posterior administracién de los Nuevos Mercados Publicos de la Capital.

Los efectos de la crisis del noventa, no permitieron realizar la construccion en el tiempo esperado, aunque
Massini continu6 vendiendo los lotes con éxito. En 1894 Emilio Bunge asume la intendencia y da un gran
impulso al proyecto. Tres afios mas tarde se inaugura en la recova recién terminada una escuela y se vislui
la terminacion de la torre principal.

En 1895 se loted el predio y se abrieron las calles Murguiondo y Camino ancho, quedando establecidos los
limites del futuro Mercado de Liniers entre las avenidas Murguiondo, Campana — desde 1926 del Trabajo y
actualmente Eva Per6n —, San Fernando — desde 1913 Tellier y luego Lisandro de la Torre, desde 1985 -y
Directorio. EI Camino ancho, en tanto, se llam6 desde 1901 Avenida Nueva Chicago, recibiendo en 1949 st
actual denominacion: Avenida de los Corrales, acceso principal a la administracion del Mercado de Liniers.



Los empleados mas antiguos de los Corrales Viejos se resistieron al cambio, pero la nueva generacion
comenzo a adquirir terrenos vecinos al mercado, llegando hasta ello el tranvia "La Capital”, que unia Linier:
con el barrio de Flores y con los antiguos corrales. En 1898 los conflictos se intensifican a la vez que el
tranvia llega hasta el lugar. Ese mismo afio se instala una estacion ferroviaria dentro del mercado, propiedz
de la empresa Tranways Eléctricos de Buenos Aires.

La tipica recova, donde hoy funciona el Museo de los Corrales Viejos, fue refaccionada en 1899. El barrio ¢
empieza a surgir alrededor del mercado, presto a terminarse, se conoce con el nombre de Nueva Chicago,
debido a que los especialistas consideran que las nuevas instalaciones no tiene nada que envidiarle a las n
modernas construcciones norteamericanas. En realidad, ese era el nombre oficial, mientras que las crénica
la época los denominan "Liniers" y la poblacién simplemente "Mercados".

El mercado de liniers es una fuente de trabajo para 2500 familias — que se reparten entre empleados de las
casas consignatarias, compradores de hacienda, transportistas, encargados de la seguridad y empleados c
medios de comunicacién existentes dentro del Mercado —, es de destacar que el nuevo concesionario se hi
cargo en su momento de todo el personal, respetando su antigiiedad. Hoy, de los 112 empleados que tiene
"Mercado de Liniers S.A.", 70 pertenecen a la gestion estatal, contribuyendo con su experiencia a la
continuidad del proceso.

Hoy, a cien afios de su fundacion, el Mercado de Liniers contina cumpliendo su funcion rectora en el sectc
ganadero, logrando un equilibrio estable entre los conocimientos y la experiencia conseguidos en sus cien
afios de historia y el aprovechamiento de las nuevas tecnologias en aras de una mayor transparencia y un
dinamismo renovado

Otras actividades ganaderas

Actividad porcina:

En la actualidad existen casi 100 razas porcinas domesticas reconocidas, y el doble de variedades no
reconocidas como razas, que derivan de alguna otra raza salvaje.

Hoy en dia los valores productivos de las distintas razas, se deben mas a las mejoras de seleccion y genét
gue se hallan efectuado, que a las propias caracteristicas de las razas.

Las razas locales:

Poseen unos caracteres productivos bastante malos, pero a cambio, tienen una gran adaptacion a su medi
local, una gran resistencia y una mejor adaptacion a la produccién extensiva o semiextensiva. En muchos
casos son altamente valorados de forma local por la calidad de sus productos.

Actividad ovina:

Los productores ovejeros se han visto influidos por la alternativa de producir carne ovina a partir de sus
tradicionales sistemas laneros, puesto que la caida de los precios de la lana y el mejor posicionamiento de
mercados carnicos han generado condiciones que favorecen dicha produccidn. Asi, el cruzamiento de padr
de razas carniceras con madres de los sistemas laneros tradicionales, para la produccién de corderos, se
presenta como una buena oportunidad productiva.

Todo sistema de produccion ovino que ponga énfasis en la produccion de carne de cordero debe tener pre:
dos aspectos importantes que hacen a la eficiencia global del sistema: la tasa reproductiva, y la evolucion c
misma



Exportaciones
La demanda para exportacion

La exportacién de carne Argentina ha tenido un comportamiento irregular en los Ultimos lustros, pero hasta
ahora la tendencia ha sido declinante. Desde que la Guerra de las Malvinas afect6é el ingreso de las carnes
argentinas al mercado britanico, nunca pudo alcanzarse después un volumen de ventas superior a las 500
toneladas (equivalente peso res con hueso) que varias veces se habia logrado con anterioridad. Si bien el
comercio de carnes habia tenido serias dificultades en la primera mitad de los '70 con el cierre temporario c
mercado europeo, luego se recuperd y mostraba cierta vitalidad a inicios de los '80. Después del conflicto,
especialmente entre 1984 y 1987, las exportaciones cayeron a la mitad con respecto a las de 1982, y a un
tercio de las de 1978.

Desde 1988 a 1991 el dinamismo del mercado internacional y los bajos precios internos (en délares) del
ganado, favorecieron un incremento de las ventas externas que asi alcanzaron las 419 mil toneladas en 19
Posteriormente, los precios del ganado se recuperaron, al afirmarse el plan de convertibilidad, lo cual debili
la posicion de la demanda exportadora, y los envios volvieron a retroceder por debajo de las 300 mil tonela
anuales.

Las limitaciones para un mayor crecimiento de la participacion argentina en el mercado exterior siguen sien
de orden interno: a) los problemas a mediano plazo de la oferta de ganado, que se reflejan en la caida
tendencial de la faena, simultaneamente con una leve reduccion de existencias; b) los problemas sanitarios
gue estan encontrando un cauce de soluciones muy importante, pero que aln no han sido superados en ur
proporcion tal que tenga un significativo impacto econémico; c) la estructura de la industria exportadora, qu
presenta retrasos considerables frente a los cambios en las demandas y preferencias de los consumidores;
relativo atraso tecnolégico de la produccién ganadera, que se expresa en su baja productividad y que, en p
se vincula con la falta de inversiones asociada a la incertidumbre sobre el nivel de rentabilidad futuro; €) un
cierta desorientacion de los productores acerca de la planificacién de sus actividades a mediano y largo pla
especialmente en las zonas mixtas y agricolas, donde los cultivos de granos resultan mas atractivos en el ¢
plazo.

« Exportaciones de Carnes Vacunas

(En toneladas peso producto)

Cortes Enfriados|Cortes Enfriados Carnes
Volumen |Cuartos . . Cortes Congelados

No Hilton Hilton Procesadas
1998 6.117 31.622 28.634 46.028 52.333
1999 25.717 44,927 27.731L 60.301 45.231
2000 23.508 42 507 26.036 65.756 43.798
2001 4.417 8.575 4.86]L 20.549 39.028

D

2002 (1) 29.575 7582 48.32p 66.145 45.858
(1)Provisorio

IMPORTACIONES



Las importaciones de productos y subproductos carnicos correspondientes al mes de Mayo resultaron
inferiores en un 10% a las registradas en el mes anterior, con bajas de 10,5% en el rubro Carnes Frescas y
aumentos de 33% en el rubro Fiambres y Chacinados, con sélo 88 tn importadas. El total del mes alcanz6 «
3.568 tn por un valor FOB de UDS 3.509.000.-

El acumulado del afio alcanza a 18.244 tn, con un valor FOB de UDS 18.339.000; estas cifras resultan
superiores en un 268% en volumen y 107% en valor, al compararlas con las registradas en igual periodo d
afio 2002. No obstante ello resultan aln inferiores en un 35,6% y 63% respectivamente a las de igual perio
del afio 2001.

Las importaciones provenientes de Brasil aumentaron un 335% en volumen y un 214% en valor respecto a
igual periodo del afio anterior, representando el 92% del volumen total importado. El rubro Carnes Frescas
que representa el 82% del total importado y del cual el 97% provino de Brasil, experimenta un aumento del
328% con respecto al 2002; aunque al compararla con igual periodo del afio 2001 resulta inferior en 1,4%.

Por su parte el rubro "Fiambres y Chacinados" registra una disminucion del 1,4% con respecto al 2002, y di
93,7% si se lo compara con el afio 2001. De este rubro, el 99% de lo ingresado tuvo como origen a Brasil.

Maquinaria utilizada en la elaboracién de productos carnicos.

A excepcibén de algunos embutidos, como puede ser el caso del lomo embuchado, la carne debe picarse er
trozos mas o menos pequefios para formar una pasta o masa homogénea para poder ser embutida en la tri

PICADO

Mediante el picado, se reducen las carnes, visceras, etc. a trozos pequefios cuyo tamafio guarda relacion c
tipo de embutido.

Una vez seleccionada la carne que vamos a utilizar hemos de proceder a quitar las partes tendinosas, esqt
de huesos, etc. En los embutidos baratos (32 categoria) es menos minuciosa; sin embargo, en embutidos d
categorias superiores, sobre todo en la extra, este trabajo debe hacerse con gran cuidado.

Finalizada la operacién anterior, la carne se corta en tajadas pequefias, y pasa a la picadora o a la cutter,
dependiendo del tipo de embutido que queramos elaborar. Asi, en el caso de salchichones y chorizos, el
picado se lleva a cabo con picadora ya que los trozos que queremos conseguir son relativamente grandes,
mientras que si lo que queremos fabricar son salchichas de frankfurt, utilizaremos una cutter que nos dara
como resultado una pasta muy fina semejante a la mayonesa.

Picadoras

En el modelo mas ampliamente utilizado, la carne pasa de una tolva o embudo a un cilindro donde gira un ¢
arrollado en espiral, encargado de empujarla contra uno de los extremos del cilindro. Dicho extremo se hay
cerrado con una placa agujereada. Hay varios modelos de placa, con distintos tamafios de agujero. La carr
pasa por unos agujeros y es cortada por una cuchilla en forma de cruz.

Cutter o cortadora centrifuga

Se utiliza para hacer masas finas (emulsiones). En esta maquina la carne se deposita en la tolva que tiene
forma de una gran plato, que puede girar a distintas velocidades. Esta dotada de una cuchilla perpendiculal

plato que gira a gran velocidad, consiguiéndose un picado muy fino.

Cortadora de tocino
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Se compone basicamente de un depdsito cuadrangular para introducir la loncha de tocino y una serie de
cuchillas trazan lineas primero verticales y luego horizontales, que calan en el tocino la profundidad
requerida.

AMASADO

Una vez picada, la carne se mezcla con los distintos condimentos (sal, especias, etc.). Se debe conseguir L
mezcla perfectamente homogénea de todos los ingredientes que se vayan a usar. Para ello se utilizan las
amasadoras. El modelo mas corriente de ésta consiste en un depdsito giratorio en el que se introducen unge
palas que fuerzan el amasado del producto.

EMBUTIDO
Esta operacioén tiene por objeto introducir la pasta en la tripa.

La maquina que realiza esta operacién es la embutidora, y consiste en un recipiente que se llena con la pa:
la cual es empujada por un émbolo que se acciona automaticamente por el operario, y qgue empuja la pasta
hacia una boquilla en la que se dispone la tripa en la que se va a embultir.

Existen diversos tamafios de boquillas dependiendo del calibre que deseamos conseguir en el embutido.

Después de embutirlos, algunos embutidos como los salchichones deben ser grapados, operacién que se |
a cabo con las grapadoras.

COCCION O ESCALDADO

Se lleva a cabo en calderas, donde el agua no esta hirviendo con lo que se evita romper la tripa. La finalida
de esta operacion es la de proporcionar una forma y color estables al embutido (salchichas), asi como elimi
en cierta medida los microbios que estos productos pueden contener.

Procesos de elaboracion :
El carneo

Los animales se colocan sobre mesones, que tienen instalados especialmente, donde son degollados por
operarios habiles en esta labor. Luego pasan a los bancos de los carniceros Garreadores , los cuales no hz
mas que jarrear las patas y abrir el cuero en la panza, operacion en la que se emplean pocos minutos y hec
el cual, este operario pasa inmediatamente la res a otro carnicero llamado bajador, el que termina de sacar
cuero, extrae las menudencias y corta la cabeza de animal.En estas operaciones no se ha invertido mas all
4 a 5 minutos.El carnicero bajador;, que extrae los intestinos, tiene a su lado un gancho, unatinay una
ventanilla. La tina sirve para depositar las telas de grasa y la ventanilla para tirar por ella el estémago y las
tripas de la res, que van a parar al piso inferior donde se encuentra instalado el departamento de triperia, el
hay unas mesas donde van a parar por medio de canaletas, las tripas y estbmagos.Arriba, el animal ha que
completamente limpio. En seguida, cae en una noria que da vueltas continuamente y lo lleva al lado de los
operarios que separan los rifiones y la grasa de la rifionada. Acto seguido pasa a manos de los lavadores y
después a manos de otras personas que se ocupan de varios detalles relativos a la condicién perfecta del
animal y de alli a manos del clasificador quien una vez que ha determinado la calidad lo envia a la balanza
caliente; (lamada asi porque en ella se pesan los animales, en seguida de carneados), para darles, segin
clase y peso, el grado que corresponda. Al salir el animal de esta balanza con su etiqueta de clase y grado
amarra un cordel en los garrones delanteros con lo cual toma una postura que facilita la operacién de
encamisarlo y estibarlo en las caAmaras frias, una vez congelado. Los operarios colgadores reciben la res
después de esta Ultima operacién y la colocan en unos ganchos llamados faroles (en cada farol se cuelgan
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animales), y los conducen a una seccién llamada secaderos donde deben permanecer, mas o menas, 24 h
para secarse completamente, después de lo cual son llevados a las camaras de congelacion.

Los establecimientos frigorificos de Magallanes aprovechan totalmente los animales ovejunos, a saber: car
cuero, estbmago, tripas, ufias, huesos, mollejas, rifiones, corazones, sesos, lengua, sangre y excrementos.

Carnes

Una vez secadas las reses en el correspondiente secadero, pasan a la balanza fria, donde son pesadas po
siendo este pesaje el que determina el valor comercial de las reses. Inmediatamente entran en las camaras
frias, en cantidades de 1.500 a 2.000 reses, segun la capacidad de estas camaras, cuya baja temperatura
produce por medio de serpentinas por las que circula amoniaco.

Las reses permanecen en las camaras frias de 2 a 3 dias en una temperatura que fluctia entre 6 y 8 grado
sobre cero y se gradda cada cuatro horas a fin de evitar alternativas que perjudicarian la carne; pues si la
temperatura bajara con demasiada rapidez las reses quedarian congeladas exteriormente, en tanto que las
carnes interiores quedarian completamente blandas. Es sumamente necesario que la temperatura baje lent
gradualmente para que penetre bien el frio en el interior de las reses, que una vez congeladas se encamisz
estriban en depdsitos especiales segln su clase

Cueros

Algunos frigorificos tienen instalaciones de curtiembre para los cueros ovejunos. Por medio de
procedimientos quimicos se saca la lana de estos cueros que se envian a los mercados compradores, curti
piquelados La mayor parte de los frigorificos no cuenta con estas instalaciones; tienen, en cambio, secader
de cueros, instalados al aire libre donde se les coloca después de rasqueteadas las grasas que llevan adhe
Ya secados los cueros, son llevados a unos galpones donde se clasifican y prensan en fardos para su
exportacion.

Clasificacion de las reses

En los frigorificos de Magallanes se clasifican las reses de la siguiente manera: 1.ay 2.a clases enteros; 1..
2.a clases, rechazos. En el primer caso deben ser animales de buena forma, buen color de carne, homogeér
en buen estado de gordura, y sin defectos de carneo. Los de segunda son animales que carecen de buena
conformacion, homogeneidad y gordura.Rechazos de la primera: aquellos animales que han sido machuca
o mordidos por los perros de los ovejeros, en una 0 mas partes del cuerpo. Se aprovechan en jamones; o
;cortes , las partes sanas. Rechazos de segunda: los animales completamente flacos y que no son aprovec
MAs que para conservas y extractos. En cualquiera de los casos las reses deben estar en perfectas condici
de sanidad. Elaboracion de carnes en conserva

Los animales flacos, o sea, los rechazos de segunda pasan a la seccion conserva. Se les charquea , opera
gue consiste en extraerles la pulpa de la que se tiene cuidado de separar los nervios. Limpiada esta carne |
a los saladeros y se coloca en tinas de salmuera donde permanecen hasta tomar un color rosado. En este «
se la envia a la Seccién Cocina, donde se la somete a vapor durante 15 minutos. Terminado el cocimiento |
la carne a la maquina entarradora , que la envasa en tarros de lata, de alli a otra maquina soldadora y, por
ultimo, a las retortas donde recibe el Gltimo cocimiento.
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