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Crece demanda por carne chilena al
nivelar precio con la importada

El producto extranjero ha registrado un alza de 13%, lo que acercé su valor al mercado localy ha
llevado asi a los consumidores a preferir este ultimo. Sin embargo, la reduccién de lamasa
ganadera del pais sigue dificultando la fijacién de precios mas competitivos.

Paola Rojas Mendoza
paola.rojas@australosorno.cl

teanoel mercadodela
Earne ha presentadoun
Iza en los precios al
constumidor, locual se nota
inmediatamente en los valo-
Tes que muestran las piezas
importadas que se encuen-
tran en las gondolas de su-
permercados y otros nego-
cios del rubro, dejando ver
unestrechomargen de dife-
rencia con el producto na-
cional. Esto ha influido en
que muchos consumidores
se inclinen por buscar gana-
derfa chilena.
Esto, por el sabor; calidad
e inocuidad que garantizael
producto nacional, donde a
los ganaderos se les exigen
altos estindares. No obstan-
te, ladisponibilidad sigue ju-
gando en contra de esta de-
manda, ya que la carne chi-
lena solo representa el 30%
de la oferta que se maneja
en el pais.

PRECIO Y CALIDAD

En relacién con la percep-
ci6n del interés por consu-
mir carne nacional, lageren-
ta de la Corporacién de la
Carne de Chile, Verdnica
Ruiz, sefiald que es impor-
tanteque sevalorelaalta ca-
lidad organoléptica que tie-
ne, es decir, un buen sabor,
terneza, jugosidad y color.
En ese sentido, la industria
chilena es reconocida a nivel
internacional por su exce-
lente calidad de envasado al
vacio, lo que permite que el
producto mantenga su con-
dicién practicamente estéril

éd

Estudios de INIA
muestran que la
carne de la Region
de Los Lagos tiene
baja grasa, mas
omega-3y
mejores
nutrientes”.

Tania Salas,
seremi de Agricultura.

al momento del procesa-
mientoy pueda ser seguro
para el consumo, con una
adecuada vida Gitil.

Por otro lado, indicé que
es importante precisar que
la carne importada también
ha sufrido un aumento im-
portante en su precio, de
mas de 13% para el periodo
enero-juniode 2025 en com-
paracién con el mismo lap-
so de 2024. Esto explica que
el valor de la nacional ienda
aacercarse al de la importa-
da,

“No olvidemos que el
precioes un factor determi-
nante para la decision de
quien realizalas compras de
proteinas”, manifestd Verd-
nica Ruiz.

Desde la vereda de lapro-
duccién nacional, las difi-
cultades de rentabilidad,
con las alzas que han tenido
las diferentes materias pri-
mas y la reposicion de ani-
males en pie, han seguido
gatillando una baja disponi-
bilidad de carne bovina chi-
lena.

Verénica Ruiz anadio

que, a modo de ejemplo, de
acuerdo con Odepa, si se
compara enero-junio de
2024 y el mismo periodo de
2025, la produccion nacio-
nal de carne ha incrementa-
do solo un 0,3%, mientras
que laimportada crecié un
3%. Se consume mds carne,
peroel producto importado
va participandoen el merca-
do con mayor fiterza.

“Es importante tener en
cuenta muchos aspectos
que inciden sobre nuestra
competitividad. Por ello,
aprovechamos la instancia
para invitar en forma abier-
ta a todos aquellos que ten-
gan interés en conocer las
perspectivas de la demanda
y tendencias de valor que
tendrd la carne en los princi-
pales paises productores, co-
mo Brasil y Uruguay. Ello, a
través de la Conferencia In-
ternacional Perspectivas Ga-
naderas 2025-2026, el proxi-
mo jueves 28 de agosto.
Quienes posean interés pue-
den realizar sus consultas e
inscripciones  al  mail
vruiz@corporaciondelacar-

ne.cl”, llamo la profesional.

La gerenta de CorpCarne
agregd que este 2025 ha sido
un ano pleno de cambios en
las condiciones zoosanita-
rias y comerciales a nivel
global, que afectan a paises
de importancia en produc-
cién ganadera, tales como
Argentina, Uruguay y Brasil,
relevantes para proyectar el
comportamiento y evolu-
cién del sector ganadero y
cdrnicoen Chile.

BAJA GRASA
Sobre las cualidades que po-
see la ganaderia local, la se-
remi de Agricultura, Tania
Salas, sefialé que en Chile la
produccién estd regulada
por el Servicio Agricolay Ga-
nadero (SAG), loque asegura
trazabilidad de cada animal,
predios registrados y nor-
mas estrictas de sanidad,
inocuidad y bienestar ani-
mal, garantizando un pro-
ductoseguroy de calidad.
“A esto se suma la cien-
cia; estudios de INIA mues-
fran que la carne de la Re-
gion de Los Lagos tiene baja

CEDIDA

grasa, mas omega-3 y mejo-
res nutrientes, lo que la ha-
ce mds sanay sabrosa. Se ba-
sa en el libre pastoreo y
avanza hacia la ganaderia
regenerativa, que cuida el
suelo y el medio ambiente.
Por eso, al preferir carne chi-
lena elegimos excelencia,
sustentabilidad y el esfuerzo
de nuestros productores lo-
cales”, destaco la seremi de
Agricultura.

MAYOR INTERES

En cuanto a la experiencia
de comercializadores loca-
les, estos en general obser-
van uncrecimiento en el in-
terés por consumir carne
nacional en sus clientes, da-
do porla calidad deestay el
valor equiparado con el del
producto importado.

Por ejemplo, en el caso
de la tienda Carnes Pilauco,
ubicada en Patricio Lynch,
Osorno, la representante de
este local comerdial, Marce-
la Ortega, comentd que han
observado que los usuarios
prefieren cada vez mds la
nacional.

Ta

“En esta region, que es
tierra de la carne, la gente
valora cortes tradicionales
como el estomaguillo para
el asado al palo, que no lle-
gan con laimportada. Ade
mis, al contar con un des-
postador podemos preparar
cortes especificos a pedido,
algo que no se puede hacer
con carnes extranjeras, que
ademas son de menor cali-
dad"”, expresd.

Asimismo, Mayela Orte-
ga dijo que el alza en el pre-
cio no solo se da en la carne
importada, también como
comerciantes de este pro-
ducto laperciben enlazona.

“Nosotros nos abastece-
mos de produccion propiay
de las ferias, donde envia-
mos al matadero, y alli los
precios han ido al alza de
manera sostenida, con ten-
dencia a recién estabilizarse
entre octubre y noviembre,
cuandobaja la escasez de ga-
nado gordo. A esto se suma
que hace algunos anos Chile
tenfa 3.500.000 cabezas de
vacuno y hoy no llegamos a
2.500.000,loque encarece el
valor en ferias y finalmente
para el consumicdor™, sostu-
Vo,

CARNE DE OSORNO

Por otro lado, Marcelo Pérez,
propietario de los supermer-
cados Yogui Market, comen-
téque ensus locales soloco-
mercializan carne nacional
y los usuarios incluso son
mas especificos en sus prefe-
rencias, ya que buscan la
quees producidaen Osorno,
y asi mismo ellos potencian
laventadeesta.

“Solo vendemos carne
nacionaly de Osorno. Pocas
veces incorporamos de otras
regiones o importada, que
es cuando hay falta de stock.
En nuestro caso, los clientes
buscan carne de Osorno,
después nacionaly en tilti-
mo lugar la extranjera”, aco-
té. En este caso, los favoritos
son los parrilleros, como la
punta picana, punta de gan-
50, palanca, Flat Iron, que es
la punta partida sin aponeu-

rosis, y laentrana,
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