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Carnes no tradicionales como la iguana, el carpincho y bdfalos son cada vez mas buscadas como una
alternativa de produccion para ser colocadas en la comunidad europea o en el mercado norteamericano. Pero
emprendimientos de esta naturaleza deben cumplir con los parametros de calidad para que el consumidor
extranjero acceda de manera confiable.

Un proyecto de investigacion llevado adelante por un equipo interdisciplinario de la Facultad de Veterinaria de
la Universidad Nacional del Nordeste (UNNE) acaba de formar un centro especializado que se encargara del
control de la trazabilidad de los productos y la capacitacion de empresas y organismos publicos para facilitar la
exportacion.

Se trata del primer Laboratorio de Calidad de Carne del Nordeste, una iniciativa que ya cuenta en el aval de la
Secretaria de Ciencia, Tecnologia e Innovacion Productiva de la Nacién y se sumaré a los otros dos que existen en
el pais para determinar atributos como el color, jugosidad y sobre todo que se trate de carne tierna, lo que mas
busca hoy el consumidor. La coordinadora de la investigacion, Gladis Rebak, coment6 que este trabajo con carnes
no tradicionales persigue varios objetivos: incentivar el trabajo de los productores de especies como iguana,
bufalo, carpinchos y pescados; preservar el ecosistema y potenciar una produccion que hoy se estd haciendo a
pequefa escala.

Al parecer, a lo largo de tres afios la idea es que aporte informacion para confeccionar un marco legal que hoy
la Argentina no tiene. "A decir verdad, hay muy poca legislacion en el mundo que contemple a estas especies
desde lo productivo e industrial”, dijo Rebak. Las carnes alternativas estan pensadas para el mercado extranjero,
dirigidas a un segmento de consumidores especificos. En la Argentina y en la region, los productos son
considerados una delicatessen. "Pretendemos producir a una escala acorde para que al productor le reditie
econémicamente y que incorpore tecnologia para lograr el ahumado y la elaboracion de subproductos”, sefial6
Rebak.

Este tipo de animales presentan diferencias con respecto al ganado bovino. En primer lugar, se hace un
aprovechamiento integral del animal (hasta las visceras) y genera la necesidad de una produccién enfocada hacia
la sustentabilidad para que las generaciones futuras puedan continuar haciendo usufructo de las ventajas que deja
una explotacion racional.

El control y los procedimientos Tal como conté la especialista, los pardmetros que mediran la calidad de las
carnes surgiran de un trabajo pormenorizado dividido en etapas. En primer lugar, los cientificos realizaran un
relevamiento y una caracterizacion de los productores, para clasificarlos de acuerdo a la magnitud de sus
proyectos, ademas del grado de incorporacion tecnoldgica que cada uno posee.

Ademas, en funcion de la especie se trabajara en lo referente a produccion primaria y a las condiciones en las
gue se realiza la crianza: sanidad, manejo y alimentacion, incluido lo que se conoce como bienestar animal, uno
de los requisitos impuestos por la Unién Europea.

Se efectuard también una trazabilidad o rastreabilidad del producto, es decir el origen de la materia prima, para
poder dar cuenta de todos los eslabones que componen la cadena agroalimentaria hasta que llega a las gondolas de
paises compradores.

El rastreo de un producto permite que un corte de bife llegue a Europa con un cddigo y a partir de ahi el
comprador puede hacer un estudio retrospectivo sobre la calidad y condiciones de crianza del animal en la
Argentina.

Cuando se habla de calidad de carne, se hace foco en los atributos que hacen al producto en si, en lo
concerniente a calidad comercial y a lo que busca el consumidor. No a caracteristicas microbioldgicas, que
corresponden a la calidad sanitaria. "Tenemos proyectada la compra de un equipo llamado cizalla, que simulara
una masticacion y realizara una medicion objetiva de lo que es la terneza", expresd Rebak en relacién con una de
las caracteristicas que mas interesa a los consumidores.

En esta ambiciosa empresa estdn embarcados un grupo interdisciplinario de profesionales integrado por
veterinarios, bacteridlogos, biélogos y licenciados en genética. A los que se suman 9 productores de Corrientes,
Chaco y Formosa. Juntos aspiran a lograr un foco innovador de produccion regional.

Un centro de referencia regional El veterinario Pablo Roux, codirector del Proyecto, detallé que "s6lo después
de obtener una determinada cantidad de muestras repetidas en el tiempo de las especies tendremos una serie de
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datos que, analizados estadisticamente, nos permitiran decir que el pardmetro de la terneza de las carnes de
pescado, bufalo, carpincho o iguana est& en un determinado rango".

Incluso se podran fijar caracteristicas como la jugosidad y el nivel de proteinas de cualquiera de esas carnes.
"El ser repetitivos en el tiempo con la toma de muestras en cualquiera de las especies con las que se trabajara
permite obtener un valor promedio que dard el pardmetro estandarizado. Este valor se lo toma posteriormente
como un registro de control para futuras acciones", asegurd Roux.

¢Como utiliza el productor los datos del laboratorio?. El productor tiene que llevar a cabo buenas practicas de
produccién. Hay todo un protocolo de trabajo sobre como criar la especie que va a ser destinada al consumo
humano. Si algunos de estos parametros no son satisfactorios, hay que hacer la modificacion con fundamento de
estas buenas précticas de produccidn, para tomar medidas correctivas. Esta metodologia se cumple para todas las
especies. La meta de Roux es clara: "*Vamos a lograr que la calidad de la carne de las especies no tradicionales se
equipare a la de las tradicionales. Es la Unica forma de hacerlas competitivas".
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