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Los Corrales y la Producción

El engorde a corral en el país, ha venido creciendo desde la década de los 90, hasta convertirse hoy en uno de los  principales sistemas de producción de carne del país. Esta tecnología, aplicada tanto a nivel profesional, como en los conocidos “corrales de campo”, pasó de ser una actividad meramente estacional y de oportunidad a ser una actividad ganadera que abastece al mercado local y a la exportación los 365 días de año, permitiendo a su vez mantener los niveles de producción de carne, a la par del crecimiento agrícola.

Así pues, desde el año 2009, según datos del SENASA, los corrales son responsables de al menos el 50 % de la faena nacional, para consumo de cortes de calidad. 


El uso de granos en confinamiento ha adquirido en nuestro país diferentes denominaciones: feed lot, finish lotting, terminación a corral, engorde a corral, suplementación estratégica, encierre temporario, corrales de inicio, etcétera. Para la Cámara Argentina de Feedlot, mientras existan corrales y los animales reciban el alimento en esas condiciones, todos ellos son considerados sinónimos. Ya se trate de instalaciones profesionales o caseras, ya sea que su objetivo sea engordar, recriar o pasar el invierno, estas variantes tienen en común la búsqueda de eficiencia de producción y el agregado de valor.
Uno de los mayores impactos de la actividad para el crecimiento del país se relaciona directamente con el agregado de valor, ya mencionado,  a los cereales, las oleaginosas y sus subproductos; así como un mejor uso del forraje producido, ayudando a complementar la alta heterogeneidad entre años y dentro del año en su producción. Convertir proteína vegetal en proteína animal es una de las mayores fortalezas del sistema y un beneficio para el país. Si se considera la producción anual de 5,5 millones de cabezas, se está hablando de un consumo de maíz y subproductos de 4,4 millones de toneladas por año (el 22% de una producción nacional de 20 millones de toneladas).
Los corrales y los Mercados / Consumidores
Hasta aquí una introducción, de lo que representa el engorde a corral para la producción. ¿Qué pasa entonces con los mercados? Ninguna actividad o sistema de producción, podrían haber crecido, y haberse consolidado como lo hizo el Feedlot en el país, si no fuese con el respaldo de los mercados.

En plano local, la convalidación del producto lo podemos ver, en primera instancia, reflejada en los precios de la hacienda. Cómo referencia, se puede citar el diario La Nación, el suplemento económico. Cualquier día de la semana se puede leer  resumen de lo que fueron las ventas del Mercado de Liniers y ahí se describe, casi a diario, como los compradores pujaron y buscaron selectivamente aquellas tropas, terminadas a corral, lo cual finalmente redunda en que dichos animales logran los mayores precios.

Hasta acá un hecho; la hacienda terminada a corral logra los mejores precios. La pregunta que le sigue al análisis, es ¿por qué los compradores premian esta calidad de hacienda? La respuesta a la pregunta está en varias características relacionadas con las reses y la carne que provienen de estos animales, y que no solo hacen al negocio propio de los frigoríficos, matarifes y carniceros; sino que también satisfacen las demandas de calidad del cliente final o consumidor.  
En lo referente a la Industria, hay un primer factor, que hace al negocio de éstos, y está relacionado con el rendimiento de la res. Los animales terminados a corral, tienen en general 2 o 3 puntos más de rendimiento que los animales terminados a pasto. Ahora bien, esto por si solo, no explicaría la consolidación del engorde a corral en el mercado doméstico ni los precios logrados, puesto que el consumidor final, no ve ni se beneficia con el “factor rendimiento”. Así pues debemos analizar que otros atributos propios de esta carne, hacen a la elección del consumidor. 

Antes de entrar en los detalles de los factores específicos, vale la pena mencionar dos o tres datos  que surgen de estudios de mercados realizados por el IPCVA – CCR en el 2009 y presentados por el mismo Instituto en diferentes oportunidades, donde se explicaba “como es el mercado de carnes argentino”. Dentro de esa presentación, se abría la pregunta acerca de sí el Consumidor Argentino es Experto en Carnes, y para sorpresa de muchos, luego de analizar una serie de encuestas, se concluía que no lo era. Con el objeto del presente informe vale mencionar dos de dichas encuestas. En la primera se consultaba a la gente, si diferenciaba la calidad de la carne de Vaca, de Vaquillona, y si lo hacía, cómo era que se daba cuenta. El 63 % de los encuestados, quedó dentro del grupo NS/NC, y otro 13% respondía directamente que no se daba cuenta de la diferencia. Datos similares surgían al momento de consultar entre Novillo y novillito. Así pues quedaba en claro, que más del 70 % realmente no podía diferenciar un producto de otro. Luego, se consultaba directamente si el consumidor podía diferenciar entre Carne de Feedlot, de la de campo natural. La respuesta a esta pregunta fue contundente, el 94 % de los encuestados no la podía diferenciar. Ahora bien, el trabajo del IPCVA, avanzaba en otra pregunta sobre el consumidor Argentino. Ya sabiendo que el mismo “no era experto en carnes”, se preguntaba “si el mercado o consumidor era o no exigente”. Ante esta segunda incógnita sobre los argentinos, y basado también en resultados de las encuestas realizadas, se concluyó que “Si lo Era y estaba preocupado por la calidad”. Para llegar a esta aseveración, se destaca una de las encuestas, donde se le preguntaba ¿cómo diferencia ud. en el momento de la compra, la calidad de la carne que adquiere? Ante esta pregunta, las 4 factores más mencionados fueron Color de la Carne, Cantidad de Grasa, Olor de la Carne, y Color de la Grasa.

Ya habiendo analizado un poco más como es nuestro cliente argentino, podemos entrar en mayores detalles sobre cuales son las preferencias al momento de tomar la decisión de qué comprar, y que factores de calidad posee intrínsicamente la carne terminada a corral, que ha logrado convertirse en la elegida por el consumidor argentino.

Claro queda hasta ahora, que el sistema de producción, no es un factor tenido en cuenta por los consumidores a la hora de elegir. Tampoco lo es la categoría de animal que compran, dado que la mayoría no sabe diferenciar la calidad de una categoría o de la otra. Pero si está claro, que el Color de la Carne; el Color de la grasa, y la cantidad de ésta, marcan la diferencia para los consumidores. Las características productivas del engorde a corral, hacen que la carne proveniente de estos animales, tenga un color mas rosado, es decir más claro que la carne producida a pasto. Asimismo, la grasa, tiene un color blanco o crema, mientras que la terminada solamente con pasto, presenta una grasa amarilla. Ni un color de carne o grasa, son “mejores o peores” que otros. Simplemente son distintos colores, y la gente elige en la actualidad, el color rosado de la carne y el color blanco de la grasa características, como se dijo, que se encuentran en la carne terminada a corral. A estos tres atributos tenidos en cuenta por el consumidor a la hora de elegir el producto en la góndola, tenemos que sumarle otro, que hace a la “experiencia satisfactoria” del consumo de carne; la terneza. Obviamente, no hay nada en el corte que diga directamente si “es tierno o no”; sino que la elección para este atributo pasa por la experiencia anterior vivida y la correlación que encuentran los consumidores. Si uno compra en un determinado lugar, y la carne que consume, resulta “dura”, la experiencia será negativa, y quedará relacionado dicho lugar con carne de no buena calidad. Así pues, no solo los lugares de compra, quedan en la “idea” de la gente, sino que las características visuales del producto en sí, llevan una correlación. El consumidor sabe, que carne rosa, y grasa blanca, son prácticamente garantía de terneza. De ahí que estos dos atributos, no solo son atributos de calidad en sí, sino que además, tienen una correlación positiva con la terneza, en la experiencia de consumo de las personas, con lo cual, adquieren un valor más, en el concepto del consumidor a la hora de elegir. Desde ya la terneza, en gran medida está relacionada con la juventud del animal, y el engorde a corral, lo que ha permitido, es que animales jóvenes, lleguen a pesos mayores. Es decir, se rompió la correlación sobre que la terneza únicamente se encontraba en “cortes pequeños” relacionados con “terneritos”, sino que ahora, también, como dijimos anteriormente, el color de la carne y de la grasa, tienen su correlato en la terneza, aunque los cortes provengan de animales de mayor tamaño.
Para ir resumiendo, encontramos que la carne producida en el engorde a corral de nuestro país, brinda factores que se identifican con la calidad de nuestro mercado, y por ello es  buscado este producto y premiado con precio. La industria, en primer lugar, encuentra mayor rendimiento de la res. El consumidor argentino, que por lo analizado, premia el color de la carne y grasa, entre otras cosas, encuentra también en la carne de feedlot, las características que busca (incluyendo terneza). A estos cuatro factores que mencionamos, debemos agregar uno que no es menor, y está relacionado con la consistencia de producto. Tanto la Industria, como el matarife, el carnicero y el consumidor final, encontraron en la producción a corral, un factor clave a la hora de hablar de calidad, y que le faltaba a la carne argentina, y que fue, la consistencia de producto. La terminación a corral, homogeniza la calidad de terminación, que permite que tanto la industria como el consumidor final, tengan, todos los días del año, la misma calidad de carne en la góndola; y éste, sin ser mencionado muchas veces, es una de las grandes virtudes del sistema.
Ya habiendo analizado las ventajas de la carne producida a corral, por sus características intrínsecas de producto, que son aquellas que realmente el consumidor toma en cuenta a la hora de elegir la carne que va a comprar, y por ello premia con precio, podemos hacer una simple mención a otro de los “mitos” que han rodeado los comentarios de la carne de feedlot, y que está relacionada con la salud. Mucho se dijo sobre ello, hasta que en el año 2009, el IPCVA junto al Instituto Cardiovascular de Buenos Aires, realizó un trabajo de investigación denominado “Efecto del Consumo de Carne Vacuna Argentina sobre Parámetros Clínicos de Individuos Sanos”. En el mismo, se seleccionaron 48 individuos, que durante 6 meses recibieron un plan de alimentación equilibrado para representar a sus iguales en la población; y fueron sometidos periódicamente a estudios médicos para evaluar los cambios paulatinos que iban sufriendo durante todo el periodo de observación.  Así pues, se emplearon 3 dietas diferentes, cada una de ellas compuestas por carnes vacunas que fueran producidas bajo tres sistemas distintos, a) A pasto, b) en feedlot c) sistema mixto o suplementado. El trabajo completo puede ser encontrado en la página web del IPCVA www.ipcva.com.ar Aquí, transcribiremos una parte de las conclusiones, para dar por cerrado el tema relacionado con la salud: “Del análisis de los datos recogidos surge que no se detectaron diferencias significativas de importancia clínica en los parámetros estudiados para los tres tipos de carne bovina en las cantidades que fueron suministradas dentro de una dieta balanceada” y completando las conclusiones, y no existiendo diferencias entre los tipos de carne, el trabajo termina concluyendo sobre la carne argentina en su conjunto que, “…en el marco de una alimentación equilibrada y normocolesterolémica, con un valor calórico adecuado a la actividad de las personas, que incluya carne 28 veces por mes o casi una vez por día, en raciones de entre 150 y 200 grs, la carne no produce ningún tipo de efecto negativo, y por lo contrario, parece asociarse con parámetros metabólicos beneficiosos”.
Para cerrar el tema de mercados, en el plano internacional, existen demandas de todo tipo. Cada país, cada comunidad, cada región del mundo, tiene su demanda específica de calidad. Así pues, en este punto, solo haré referencia a un tema relacionado con la Uníon Europea. Durante años, se ha generado la idea, acerca de que el consumidor europeo solo premia la carne de pasto. La famosa cuota hilton, un contingente arancelario, no de calidad, ayudó a incrementar este concepto. La diferencia de precio lograda por la carne hilton, vs la no hilton, era únicamente un tema de que si la carne entra con “certificado hilton” paga menos aranceles y no que el “consumidor final”, pagaba más por “ser carne pastoril”. El consumidor de europea de “Hilton”, paga lo mismo todo el año, venga la carne con certificado o sin certificado, la diferencia está en la aduana. Ahora bien, más allá de haber clarificado este concepto, se puede mencionar que desde el 2009 la Unión Europea, habilitó un nuevo contingente arancelario, de 20 mil tn, que en unos años podría llegar a 60 mil tn. para “carne de alta calidad”, que ingresará a la UE, pagando 0 % de aranceles (la Hilton paga un 20%), siempre y cuando, ingrese con un Certificado llamado 620/09, en el cual se asegure, entre otras cosas, que la carne proviene de animales que como mínimo, 100 días antes de la faena, recibieron únicamente alimentos  balanceados de alta energía. No hace falta aclarar que esto no es otra cosa, que carne de feedlot o terminada a corral. Así pues, con esto terminamos de aclarar, que existe carne de excelente calidad, para la UE, tanto de pasto, como de corral, y que la calidad no está asociada únicamente a un sistema de producción; sino que la calidad va mucho más allá que eso; también para los europeos.
Conclusiones

Ya entrando en el año 2012, es hora que demos un paso adelante en referencia a la idea de lo que es el mercado de carnes del mundo (incluyendo el mercado doméstico), y como nos insertamos en él como proveedores. El mundo demanda carne bovina, y seguirá demandando. Hay un viejo dicho que dice “sobre gustos y colores no hay nada escrito”…y creo que este concepto aplica a la perfección a el tema que nos convoca. Hay consumidores que demandan carne bovina, con distintas sabores, distintos colores; más cocida, más cruda; cortes más grandes o más pequeños. No hay mejores ni peores. Son distintos. El país, gracias a Dios, nos ha regalado un abanico de suelos y climas únicos, que puede producir carne para cualquier mercado, con cualquier característica, desde carnes orgánicas, hasta encierres largísimos donde se terminan solo en base de maíz; y desde ya, todos los sistemas intermedios. Argentina debe posicionarse como el Supermercado de las Carnes, donde cualquier consumidor del mundo puede venir y llevarse la carne a medida de sus gustos. Debemos dejar de lado las dicotomías que tanto nos gustan a los Argentinos, “esta carne o esta otra carne” para decir “esta carne Y esta otra carne”. Es el momento de sumar, y entender que tenemos que ser confiables en todos los sistemas de producción, y asegurar a cada cliente, que está llevando lo que quiere llevar. 
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