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El desafio para los procesados
carnicos es lograr productos
practicos y con etiquetado veraz

acro. Este miércoles, la
Corporacion de la Carne
realizo un seminario donde
expertos de diversas dreas
expusieron sobre las
tendencias en el consumo
de este alimento en diversos
formatos y la imagen que
debe proyectar en cuanto a la
informacion, con ventajas
al ser de alta calidad.

Paola Rojas Mendoza
paolarojas@australosorno.cl

on cinco expertos li-
gados al mercado de
la carne y alimentos
procesados en basea
esta materia prima, la Corpora-
cion de la Carne (CorpCarne)
realizo el seminario “Avances,
oportunidades y desafios para
elsector de alimentos carnicos
procesados”, evento que se
realizd en el Campus Chuyaca
de laUniversidad de Los Lagos.

ALIMENTO DE ALTA CALIDAD
La gerente de la Corporacion
de la Carne, Veranica Ruiz, se-
fialé que para elaborar produc-
tos carnicos, la materia prima
debe ser la mejor, de lo contra-
rionotienen unbuen fin, por lo
que laganaderia chilena, que se
desarrolla en un entorno ro-
deado por cordones montafio-
s0s, con un 75% de pequefios
productores, entrega la calidad
requerida.

Estazona, ademds, presen-
ta condiciones tnicas para la
produccién cirnica, marcada

por la presencia de fértles pra-
deras.

“Cuando se hace un ali-
mento procesado, como una
hamburguesa, lo primero que
pide la normativa chilena es un
etiquetado nutricional, que en
Chile requiere wrgente una mo-
dernizacion importante, por-
que se hizo con datos de 1945,
esmuyantigua, porlotanto, ya
no refleja ni el tipo de animal,
ni la forma en que se produce
la carne en Chile, pero es lo
que nos rige. Por lo tanto, las
pruebas quese hacen en forma
privada de muchos de nues-
tros productos, sabemos que
tienen componentes nutricio-
nales mucho mejores que los
que aparecen normalmente en
una etiqueta”, explico.

ACADEMIA Y MERCADO
Laacadémica del Departamen-
to de Ciencias Administrativas
y Econdémicas de la Universi-
dad de Los Lagos, Amanda Lo-
pez, se refirio al nexo entre la
academia y la industria, a tra-
vés de la investigacion, la pro-
duccion y la colocacion de ali-
mentos en el mercado.
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LA CARNE DE VACUNO PRODUCIDA EN CHILE ES CALIDAD MUNDIAL, POR LO TANTO, LA INDUSTRIA PROCESADORA ELABORA ALIMENTOS PREMIUM.

Destaco que la produccion
de alimentos enfrenta actual-
mente unaserie de desafios, co-
mo el crecimiento demogrifico,
el cambio climético, la globaliza-
cion de los mercados y las nue-
vas tematicas de consumidores,
todo lo cual esta moldeando
profundamentela formaen que
se producen, procesan y comer-
cializan losalimentos.

Entre las dinamicas que
presenta la produccion de ali-
mentos, distinguio que la tecni-
ficacién y la globalizacién han
provocado una revolucion, con
una produccionen grandesvo-
ltimenes que son capaces de
exportar, mientras que los pe-
quefios agricultores abastecen
el consumo local y regional.

“Una parte importante es
el tipo de produccian, el im-
pacto ambiental, la intensifica-

“Cuando se hace un
alimento procesado,
como una hambur-
guesa, lo primero
que pide la normati-
va chilena es un eti-
quetado nutricional,
que en Chile requiere
una urgente moder-
nizacion”.

Veronica Ruiz
gerente de CorpCarne

cion de la produccion plantea
serios desafios ambientales”,
manifesto.

Ademads, apunt6 a que hay
barreras que hacen dificil po-
ner un alimento en el merca-
do, como la deficiencia en in-
fraestructura y es ahi donde
entra la academia, ya que in-
vertir en ello genera un mar-
gen. Por ello primero hay que
investigar, hacer estudios de
mercado y saber donde se ubi-
can los productos. Enelloes
importante elrol de las univer-
sidades, que pueden apoyara
quienes fabrican un producto
alimenticio procesado en base
acarne.

TENDENCIAS

‘También el gerente de produc-
cidn de Mafrisur-ProCarne
S.A., Alejandro Sandoval, ex-

puso sobre la innovacién en la
industria para el desarrollo de
productos procesados, donde
ha habido una evolucion en di-
versos aspectos, como lo que
buscan los nuevos consumido-
res, que es basicamente salud
y bienestar, lo que obliga a lain-
dustria a tener un nuevo foco
enlaelaboracionde alimentos
para cumplir con esa necesi-
dad.

Ademas, los nuevos consu-
midores buscan un deleite sin
cargo de conciencia, es decir,
darse un gusto sin pensar en
que lo que se ingirio afecte su
salud y bienestar.

Asimismo, hay demanda
por productos que recuerden
experiencias de infancia, que
generan emocion y sabores
nuevos, para sentir otras cultu-
rasatravés de ellos.
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700/ O del mercado

global de productos cdrnicos procesados lo ocupan los conge-
lados, seguido por un 24% que ocupan los refrigerados y mu-
cho mas lejos estédn los enlatadas con 6%.

19 millones

de unidades de salchichas se consumen en Chile, ocupando el
primer lugar de los procesados cdrnicos, seguido por casi 17

millones de hamburguesas.

87 kilos

de carne al afo es el consumo per capitade carne en Chile,
ocupando el quinto puesto a nivel mundial y alrededor del
70% de este alimento se importa en el pafs.

{viene de la pagina anterior)

También la comodidad, es
decir, un alimento que esté lis-
to para ser calentado y consu-
mido, asi como también lama-
yoraccesibilidad de recetas.

Igualmente la industria de
elaboracion de productos car-
nicos apunta alaética, a través
delbienestar animal, asicomo
también a la sostenibilidad y
todoellomarca ladiferenciaen
que un consumidor decida si
compra o no un producto. Chi-
le es un pais muy desarrollado
€n estos Conceptos.

Otro punte importante es
lainnovacion de productos, es
decir, el desarrollo de produc-
tos con nuevas recetas.

“La gente yano quiere con-
sumir un producto que debe
cocinar en su casa en el horno,
sino que quiere probar nuevos
sabores, elementos que sean
mas nutritivos, entonces es ahi
donde la industria tiene que
poner un foco. Es ahi donde la
universidad hace un link con la
industria, para apoyar esta in-
novacion en el desarrollo de
productos que sean mas sabro-
$08 y nutritivos”, indicé.

Encuantoalos factores que
estan influyendo en el mercado
de la carne procesada, Sando-
val comentd que son basica-
mente los aspectos socioecond-
micos y demogrificos, donde
las ciudades van creciendo con
mayor demanda, principal-
mente en el retail. En general,
hay mayor disponibilidad de re-
cursos para adquirir estos ali-
mentos, las personas quieren
alimentarse de mejor forma y
una buena manera de hacerlo
es con el consumo de protei-
nas.
Otro factor es la expansion
delacadena de frio, tanto en el
transporte como ensumarntern-
cion, con lo cual este producto
puede llegar a otros paises.

Agrego que otro factor esla
diversificacion de productos;
€Oon mas 0 Menos grasa, con o
sin especiado, por ejemplo, lo
que permite satisfacer la cre-
ciente demanda por estos pro-
ductos enel pais y en el extran-
jero.

AHORRO ENERGETICO
En tanto, el académico de Ina-

y

cap Valdivia, Raiil Paredes, ex-
puso sobre tecnologia en coc-
cién, tendientes al ahorro ener-
gético parael consumidor, des-
tacando la importancia de este
alimento para la gastronomia.
Senald que la innovacion
tecnoldgica hoy en dia permite
mejorar la eficiencia y la cali-
dad y unade las problematicas
que tiene la gastronomia es la

LOS EXPERTOS FUERON CONVOCADOS POR LA CORPORACION DE LA CARNE (CORPCARNE).

coccion prolongada, que gene-
ra altos costos energéticos, sin
embargo, hay algunas solucio-
nes, a través de hornos combi-
nados, pero que tienen un alto
valor; también estan las ollas a
presion eléctrica que facilitan
el control de coccion, queaho-
rran un tercio de tiempo en la
cocina, pero ademas esté laal-
ternativa de los alimentos pre-

parados al vacio, que atn es
bajo en Chile y que si permite
unahorro de energia.

ETIQUETADOE INFORMACION
Las Qltimas presentaciones se
refirieron al etiquetado limpio,
acargo de laacadémica dela
ULagos, Pamela Tarabla; y so-
bre la informacion al consumi-
dor en alimentos, a cargo del

presidente de la Organizacion
de Consumidores y Usuarios
(Odecu), Stefan Larenas.

Pamela Tarabla indico que
los desafios para el tema de las
etiquetas limpias, ademas de
toda la informacion que se de-
be entregar al consumidor, es
que deben indicar que se trata
de un producto amable con el
medioambiente, con el bienes-
tar animal y humano.

Ademas, se debe seguir in-
vestigando en todas estas ma-
terias, donde la universidad se
puede vincular en todo el pro-
ceso.

Por su parte, Stefan Lare-
nas senald que es fundamen-
tal que cuando este tipo de
productos entregan en su
imagen expresiones como
“Natural”, “de campo”, deben
basarse en certificaciones ve-
rificables para no inducir a
error, con etiquetas claras, in-
formando el origen y su traza-
bilidad. Nuevamente las uni-
versidades, al ser institucio-
nes neutras, son fundamenta-
les para otorgar este tipo de
garantias. w3




