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Crece demanda por carne chilena
al nivelar precio con laimportada

acro. El producto extranjero
ha registrado un alza de 13%,
lo que ha acercado su valor al
local y ha llevado asi a los
consumidores a preferir este
tlltimo. Sin embargo, la
reduccion de la masa
ganadera del pais sigue
dificultando la fijacion de
precios mds competitivos.

Paola Rojas Mendoza
Paola.rojas@australosorno.cl

ste afio el mercado de la
E carne ha presentado un
alza en los precios al
consumidor, lo cual se nota in-
mediatamente en los valores
que muestran las piezas impor-
tadas que se encuentran en las
gondolas de supermercados y
otros negocios del rubro, de-
jando ver un estrecho margen
de diferencia con el producto
nacional. Esto ha influido en
que muchos consumidores se
inclinen por buscar ganaderia
chilena.

Esto, por elsabor, calidad e
inocuidad que garantiza el pro-
ductonacional, dondealosga-
naderos se les exigen altos es-
tindares. No obstante, la dis-
ponibilidad sigue jugando en
contra de esta demanda, ya
quela carne chilenasolo repre-
sentael 30% delaofertaquese
maneja en el pais.

PRECIO Y CALIDAD

En relacion con la percepcion
del interés por consumir carne
nacional, la gerente de la Cor-
poracion de la Carne de Chile,
Verdnica Ruiz, sefialo que es
importante que se valore laal-
ta calidad organoléptica que
tiene, es decir, un buen sabor,

terneza, jugosidad y color. En
ese sentido, la industria chile-
na es reconocida a nivel inter-
nacional por su excelente cali-
dad de envasado al vacio, lo
que permite que el producto
mantenga su condicién practi-
camente estéril al momento
del procesamiento y pueda ser
seguro para el consumeo, con
una adecuada vida atil.
Porotrolado, indica que es
importante precisar que la car-
neimportada también ha suffi-
doun aumento importante en
su precio, de mas de 13% para
el periodo enero-junio de 2025
en comparacion con el mismo
lapso de 2024. Esto explica que
el valor de la nacional tienda a
acercarse al de la importada.
“No olvidemos que el pre-
cio es un factor determinante
para la decisién de quien reali-
za las compras de proteinas”,
manifestd Veronica Ruiz.
Desde la vereda de la pro-
duccion nacional, las dificulta-
des de rentabilidad, con las al-
zas que han tenido las diferen-
tesmaterias primas y la reposi-
cion de animales en pie, han
seguido gatillando una baja dis-
ponibilidad de carne bovina
chilena.
Veronica Ruiz afiadié que,
a modo de ejemplo, de acuer-
do con Odepa, si se compara
enero-junio de 2024 y el mis-

UNO NOTICIAS

LA DISPONIBILIDAD SIGUE JUGANDO EN CONTRA DE LA DEMANDA POR LA CARNE CHILENA, YA QUE SOLO REPRESENTA EL 30% DE LA OFERTA.

mo periodo de 2025, la pro-
duccitn nacional de carne ha
incrementado solo un 0,3%,
mientras que laimportada cre-
¢ié un 3%. Se consume mas
carne, peroel producto impor-
tado va participandoen el mer-
cado con mayor fuerza.

“Es importante tener en
cuenta muchos aspectos que
inciden sobre nuestra compe-
titividad. Por ello, aprovecha-
mos la instancia parainvitar en
forma abierta a todos aquellos
que tengan interés en conocer
las perspectivas dela demanda
y tendencias de valor que ten-
drdla carne enlos principales
paises productores, como Bra-
sil y Uruguay. Ello, a través de
la Conferencia Internacional
Perspectivas Ganaderas 2025-
2026, el préximo jueves 28 de

“Estudios de INIA
muestran que la car-
ne delaRegion de
Los Lagos tiene baja
grasa, mas omega-3y
mejores nutrientes,
lo que la hace mas sa-
nay sabrosa. Se basa
en el libre pastoreoy
avanza hacia la gana-
deria regenerativa,
que cuida el sueloyel
medio ambiente”.

Tania Salas
Seremi de Agricultura

agosto. Quienes posean interés
pueden realizar sus consultase
inscripciones al mail
vruiz@corporaciondelacar-
ne.cl”, llamoé la profesional.

La gerente de CorpCarne
agrego que este 2025 ha sido
unaro pleno de cambios enlas
condiciones zoosanitarias y co-
merciales a nivel global, que
afectan a paises de importan-
cia en produccion ganadera,
tales como Argentina, Uruguay
y Brasil, relevantes para pro-
vectar el comportamiento y
evolucion del sector ganadero
y carnico en Chile.

BAJA GRASA

Sobre las cualidades que posee
laganaderia local, la seremi de
Agricultura, Tania Salas, sena-
16 que en Chile la produccién

esta regulada por el Servicio
Agricola y Ganadero (SAG), lo
que asegura trazabilidad de ca-
da animal, predios registrados
y normas estrictas de sanidad,
inocuidad y bienestar animal,
garantizando un producto se-
guro y de calidad.

“A esto se suma la ciencia;
estudios de INIA muestran que
la carne de la Region de Los La-
gos tiene baja grasa, més ome-
ga-3 y mejores nutrientes, lo
que la hace mas sana y sabrosa.
Se basa en el libre pastoreo y
avanza hacia laganaderia rege-
nerativa, que cuida el sueloy el
medio ambiente. Por eso, al
preferir carne chilena elegimos
excelencia, sustentabilidad y el
esfuerzo de nuestros producto-
res locales”, destaco la seremi
de Agricultura.
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disponible en el pais corresponde a produccién nacional, lo
que refleja la baja capacidad de respuesta frente a la creciente
demanda por productos chilenos.

En 2025 primer semestre 0 3 /0 apenas crecio

el producto importado registré un alza de mas de 13% respec-
to al mismo periodo del afio anterior. Esto explica que el valor
de la nacional tienda a acercarse.

lapro umon nacional de carne en el Ultimo periodo, mien-
tras que la importada aumentd un 3%, por lo que esta dltima
tiene mas fuerza en su participacion.

{viene de la pagina anterior)

“Lagente valora cor-
tes tradicionales co-
mo el estomaguillo
parael asado al palo,
que no llegan con la
importada”.

Marcela Ortega
Representante de Cames
Pilauco

MAYOR INTERES
En cuanto a la experiencia de
comercializadores locales, es-
tos engeneral observan un cre-
cimiento en el interés por con-
sumir carne nacional en sus
clientes, dado por la calidad de
esta y el valor equiparado con
eldel producto importado.
Por ejemplo, en el caso de
latienda Carnes Pilauco, ubica-
da en Patricio Lynch, la repre-
sentante de este local comer-
cial, Marcela Ortega, comentd
que han observado que los
usuarios prefieren cada vez
mas la nacional.

“En estaregion, que es tie-
rra de la carne, la gente valora
cortes tradicionales comoel es-
tomaguillo para el asado al pa-
lo, que no llegan con la impor-
tada. Ademas, al contar con un
despostador podemos prepa-
rar cortes especificos a pedido,
algo que nose puede hacer con
carnes extranjeras, que ade-
mas son de menor calidad”,
expreso.

Asimismo, Mayela Ortega
explicd queel incremento enel
precio no solose da en lacarne
importada, también como co-
merciantes de este producto la
perciben en la region.

“Nosotros nos abastece-
mos de produccién propia y de
las ferias, donde enviamos al
matadero, y alli los precios han
ido al alza de manera sosteni-
da, con tendencia a recién es-
tabilizarse entre octubre y no-
viembre, cuando baja la esca-
sez de ganado gordo. A esto se
suma que hace algunos anos
Chile tenia 3.500.000 cabezas
de vacuno y hoy no llegamos a
2.500.000, lo que encarece el
valor en ferias y finalmente pa-

ra el consumidor”, sostuvo.

CARNE DE OSORNO

Por otro lado, Marcelo Pérez,
propietario delos supermerca-
dos Yogui Market, comentd
que en sus locales solo comer-

cializan carne nacional y los
usuarios incluso son mas espe-
cificos en sus preferencias, ya
que buscan la que es produci-
da en Osorno, y asimismo ellos
potencian la venta de esta.
“Solo vendemos carne na-
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EN CARNES PILAUCO, PREPARAN CORTES ESPECIFICOS A PEDIDO, ALGO QUE NO SE PUEDE HACER CON CARNES EXTRANJERAS,

cional y de Osorno. Pocas ve-
ces incorporamos de otras re-
giones o importada, que es
cuando hay falta de stock. En
nuestro caso, los clientes bus-
can carne de Osorno, después
nacional y en tltimo lugar la

extranjera”, manifesto.

En este caso, los favoritos
son los parrilleros, como la
punta picana, punta de ganso,
palanca, Flat Iron, que es la
punta partida sin aponeurosis,
yla entrana. <3




