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Potencialidades del mercado minorista de carne de cerdo fresca en la localidad de

La Plata
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En la actualidad la porcinocultura se presenta como una buena alternativa productiva, beneficiada por los
periodos cortos de produccion, los altos indices de conversion y la mejora genética, que ha facilitado la
obtencién de carne magras de alta calidad. Cuando se habla de calidad de carne, es importante hacer
referencia a las conceptualizaciones existentes alrededor de ella. Segun la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), la calidad de la carne se define en funciéon de su
composicién, particularmente de la relacion carne - grasa, y de factores organolépticos como el olor,
firmeza, jugosidad, ternura y sabor. La calidad se halla diferenciada claramente en funcién a la fase de
produccion, industrializacién o comercializacion en la que se encuentre el producto, y el productor,
procesador y consumidor, varian su modo de percibir la misma, segun su grado de apreciacion particular.
Hoy en dia las dinamicas oferentes minoristas de carne, surgen como respuesta directa a las
representaciones del consumo, generando mercados heterogéneos con multiples combinaciones. Es en
este sentido es que se fija como objetivo del presente trabajo caracterizar el mercado minorista de la carne
de cerdo en la localidad de La Plata, rescatando a su vez la percepcién del consumo a partir de la vision del
oferente del producto, entendiendo a este en su rol de expendedor, y también como intérprete e interlocutor
del consumidor. Para indagar sobre qué aspectos se focaliza la apreciacion de la calidad de carne, por parte
del mercado minorista, se instrumentaron encuesta del tipo cuestionario, constituidas por preguntas
cerradas y semi-abiertas, de abordaje individual. El nUmero de carnicerias se estimé mediante la féormula de
probabilidad para poblaciones finitas sobre un total de carnicerias en la localidad de 800 establecimientos,
considerando 95% de confianza, 5% de margen de error, y un p y q de 0.5, resultando un muestreo de 261
carnicerias. El sistema de muestreo se ejecutd dividiendo la localidad en 9 subzonas, estimandose para
cada una de ellas un numero de 29 establecimientos a investigar. El relevamiento de cada subzona se
realiz6 mediante el sistema recorrido de rutas aleatorias o “random route” de guarda griega. Los datos
fueron analizados por estadistica descriptiva y cuadros de frecuencia. La investigacion sobre el mercado
minorista se realizé en el periodo comprendido entre 2017-2018. En relacion al mercado minorista, en la
tabla N°1, se definen algunas particularidades que caracterizan a los comercios estudiados. En los
resultados se describieron el tipo de establecimiento: carniceria (Unica), sucursal (mismo duefio, hasta 3
establecimientos), cadena (comparten la venta del mismo producto y una gestion centralizada, y
generalmente posee practicas comerciales estandarizadas), almacén, autoservicio (establecimiento que
expende diversos alimentos y cuenta hasta 2 cajas), superchino (establecimiento de hasta 2500 m?, que
expende solo alimentos) y supermercado (mas de 2500 m? venta de alimentos, textiles y
electrodomésticos). Adicionalmente se examind la especializacién del comercio, considerando a las
carnicerias que vendian todo tipo de carne (general), pollerias y aquellas que soélo vendian cerdo. Con el fin
de dimensionar la magnitud del establecimiento y la fidelidad de la informacién proveniente de los negocios
indagados, se consultd sobre la antigledad del establecimiento en su ubicacion, afos de experiencia del
carnicero y numero de empleados del comercio (tabla N°1).

Tabla N°1: caracterizacién de los mercados minoristas en relacion al tipo de carniceria, antigiedad en la
ubicacion, especializacion y antigiedad en la profesion del comerciante

Magnitud de o Antigliedad en | | Ndmerode | | Antigliedaden | | Tipo de o
la empresa % la profesion % empleados % la ubicacion % carniceria %
Unica 63,2 0-5 afios 26,1 0-1 30,6 0-5 afios 73,5 | General 99,2
Sucursal 12,0 6-10 afios 15,5 2-3 59,1 6-10 afios 11,3 | Polleria 0,8
Cadena 3,2 11-15 afios 8,8 4-5 8,6 11-15 afios 3,9 | Solocerdo | ---

Almacén 4,4 16-20 anos 15,5 >6 1,7 16-20 anos 7,4
Autoservicio 10,0 21-25 aifios 6,6 > 21 aios 3,9

Superchino 4,4 26-30 afios 11,5
Supermercado| 2,8 31-35 afios 6,2
36-40 afios 4,9
> 41 aiios 4,9

En relacion, al tipo de carne que el expendedor consideraba como principal y secundaria de venta, y la
forma y lugar de abastecimiento del producto, los resultados se registraron en la tabla N° 2.
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Tabla N°2: carne principal y secundaria ofertada por los comercios consultados, y lugar y forma de
abastecimiento

Carne Carne
principalala| % | secundariaa | % Forma de abastecimiento | % Como compra la carne %
venta la venta
Bovino 88,2 | Bovino 2,8 | Frigorifico 80,6 | Cortes 59,7
Aviar 8,2 | Porcino 47,7 | Matadero 8,1 |Res 8,9
Porcino 3,7 | Aviar 42,4 | Productor 2,4 | Cortesyres 6,8
Cordero 3,4 | Distribuidor 5,3 | Cortes y media res 5,9
Chivito 0,9 | Frigorifico y matadero 1,2 | Mediares 15,3
Conejo 0,6 | Mataderoy productor 1,2 | Resy mediares 3,0
Pescado 2,2 | Frigorifico y productor 1,2 | Res, media res y cortes 0,4
Mariscos -

Los cortes mas consumidos fueron la bondiola (27.4%), la chuleta o bife (23%) y el pechito (21.8%). En
relacion al expendio de lechones, el 38.7% de las carnicerias abastecian del producto, de los cuales el
48.1% lo hacian por pedido y el 47.2% durante todo el afio. De los que expendian lechén, el 81.7% lo
vendian entero, en contraposiciéon al 18.1%, que lo hacian fraccionado. En relacién a la apreciacion por
parte del oferente de la carne, respecto a las particularidades organolépticas del producto de terneza, tenor
graso y color, se observo que el 90% la consideraron tierna, 78% magra y 94% clara. En las motivaciones
que determinan la eleccidon de compra, el 49% fue por bajo precio, 12% por terneza y 10% por gusto. Se
concluye que la modalidad de carniceria predominante en el partido de La Plata, fue del tipo Unica y
general, consideradas a éstas como aquellas que expendian distintos tipos de carnes. Respecto a la
antigliedad en la profesion, aspecto importante para cuantificar la experiencia del carnicero en ese rubro de
venta, los comerciantes contaron como minimo con 10 afios de experiencia. Otro aspecto que nos permitié
dimensionar el tamafio de la empresa comercial, y por tanto de la clientela con la cual operaban, fue el
numero de empleados, habiendo una importante proporcion de negocios que tenian entre 2 y 3 empleados.
La mayor frecuencia de producto, considerado como especialidad del comercio, fue la carne bovina. Como
carnes secundarias, contaron con la porcina y la aviar en valores similares. La principal forma de
abastecimiento de la carne porcina, fue mediante frigorificos, la cual se constituyé como Unica fuente de
abastecimiento o en combinacion con la provision de carne proveniente de mataderos o directo de
productores. Esta situacién es afin con la forma predominante de comercializacién que realizan los
productores porcinos, indicada por el Dragun y col. (2011)1. Adicionalmente de los resultados se observé
que el tipo predominante de producto adquirido por las carnicerias eran los cortes y que expedian la carne
de cerdo durante todo el afo. En relacién a las caracteristicas organolépticas de la carne porcina fresca,
percibida por los comerciantes de las mismas, se puede concluir que la misma era considerada como tierna,
si bien algunos destacaron problemas de “excesivo exudado”, y en algunos casos, de que era “muy seca”.
En relacién al tenor graso y color, la consideraron magra y clara. En relacién al contenido graso elevado de
la carne, se observd que algunos comerciantes relacionaron esta caracteristica con el tipo de animal
comprado, y con el tipo de corte. Respecto a las caracteristicas organolépticas del producto se encontrd
coincidencias con Mouteira y col (2010)2, para los consumidores de La Plata, que concebian al producto
como tierno, de colores claros y magro. La eleccién de compra “por el precio”, fue contrastante con el
resultado reportado por Mouteira y col. (2010)2, en el cual la eleccion de compra se realizaba,
principalmente, por gusto. Los cortes mas consumidos de bondiola, chuleta o bife y pechito, no fueron
coincidentes con los reportados por Mouteira y col. (2010)2, que fue el costillar y el carré. Finalmente es
posible indicar que el consumo de carne de cerdo se encuentra en un proceso evolutivo, que requiere de
campanas publicitarias para dinamizar el consumo, y por su intermedio la actividad porcina.
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