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A RESUMEN EJECUTIVO:

El proyecto se centro en la segunda fase de un modeio de innovacion planteado

en tres fases (I, Il y 1lI): 1 = “concepto exploratorio y creacion de la oportunidad de
negocio”; I ="desarrollo de una competencia meduiar en la empresa (sistema
agroindustrial)”; y Ill = mejoramiento del producto (gestién de calidad en el sistema

productivo). Especificamente apunté a sentar bases técnicas y econémicas para la
produccion y comercializacién de productos carnicos con valor agregado de emu y

ciervo.

AuUn cuando no se afectd io programado, se realizaron adaptaciones de énfasis en
las actividades comprometidas, para enfrentar los problemas generados por

normativo y de politicas comerciales. Esto se facilitd, gracias a la estrecha
colaboracion que se fue desarrollando durante la ejecucion del proyecto, con ios

productores y empresas asociadas.

Se desarroliaron esquemas técnicos, sobre el funcionamiento de los sistemas
productivos prediales, definiéndose también operaciones de beneficio y despiece.
Para las caracteristicas de la carne y productos carnicos, el estudio siguid el
esquema metodolégico desarrollado por el Instituto de Ciencia Animal y
Tecnoiogia de Carnes (iCATC), ya implementado en el proyecto FIA CO0-1-P-
023: “Procesamiento de carnes exoticas para mercado nacional y de exportacion”

(2000 — 2002).

En apoyo al disefio de esirategias de distribucion y comercializacion de la carne
de emu y ciervo, se desarrollaron: a) procedimientos para extender la vida util, en
refrigeracion y congelamiento, en la carne de estas especies, b) estudios sobre el
comportamiento del consumidor de carnes y, especificamente, de su actitud ante
la introduccion de alternativas de consumo a las carnes tradicionales, c) técnicas

de despiece de canales para distribucion mayorista y minorista y d) tecnologias de



elaboracion para 4 productos carnicos (jamoén crudo, jamén cocido, chorizo

espafol y pate).

La difusion de los resultados del proyecto fue concretada: a) con 3 seminarios
realizados los anos 2004, 2005 y 2006; b) con la preparacion de 3 instructivos
audiovisuales (Técnicas industriales para la obtencion y despiece de la canal de
emu; Técnicas industriales para obtencion y despiece de la canal de ciervo y
Elaboracion industrial de productos con carne de emu y ciervo); c) a través de la
creacion y gestion de una red de contactos del ICATC (productores, empresas
entidades de investigacion, organismos publicos) y d) por medio de la insercion de
esta tematica como parte de la formacién profesional en las carreras de Medicina

Veterinaria, Agronomia e Ingenieria en Alimentos de ia UACH.

En la busqueda de alternativas de diversificacion y diferenciacion, a través de
procesos de certificacion, se efectud un estudio piloto sobre certificacion organica
para carnes exoticas y, a través del sello EXOCARNE registrada como marca por
la UACH, se definid una forma de certificacion basica de origen.

Durante ia ejecucion del proyecto se hicieron evidentes probiemas y barreras que
afectan el desarrollo del rubro carnes exéticas. Estos dicen relacion con la falta de
normativas especificas sobre beneficio de especies exodticas, junio con
limitaciones de acceso a faenar en las plantas faenadoras de came (PFC),
establecidas. No tan solo las especies emu y ciervo se ven amenazadas con estos
problemas, sino todo el rubro de carnes exéticas y la ganaderia de “pymes”

agricolas.

El impacto de los resultados del proyecto y los actuales problemas en la
distribucién y comercializacion, hizo que productores e industriales vieran una
necesidad en el establecimiento de una organizacion que apoye y estimule la
innovacion en el consumo de carnes. A esto se le dio forma en la propuesta de

generar un “Centro de Innovacién y Difusion del Consumo de Carnes”, la que fue




presentada el 03 de octubre del 2006 en el seminario “Carnes exdticas: Desarrollo

del mercado” realizado en la ciudad de Llanquihue.



3. TEXTO PRINCIPAL:

3.1. Propuesta originai.

3.1.1. Objetivo general: “Investigar y definir operaciones tecnoldgicas claves

para la produccion y comercializacion de productos carnicos de emu y

ciervo con valor agregado”.

Este objetivo apunté a sentar las bases técnicas y econdmicas para que el
negocio se desarrollara en el tiempo, para después, en una tercera fase del
modelo de innovacién planteado (ver anexo 3) establecer procedimientos para un
mejoramiento continuo de calidad, necesarios para competir en un mercado en
constante cambio.

3.1.2. Objetivos especificos:

El proyecto se centrd en tres objetivos especificos que constituyeron tres ejes de
trabajo, orientados a la mejora de la competitividad de los procesos productivos y
de comercializacion. Estos objetivos fueron:

3.1.2.1. Estudiar condiciones y procedimientos antemortem y postmortem

orientados a optimizar el valor carnicero y calidad higiénica de canales.

Se tratd de generar respuestas técnicas en relacion al tipo de animal a faenar y
sus condiciones de carnizacion, para obtener una carne de buena calidad en sus
propiedades organoiépticas e higiénico-sanitarias. En ei caso dei emu esto inciuyod
estudios para determinar un punto de beneficio, compatible con la calidad
esperada para otros productos comerciales, como grasa (aceite) y piel. También
se hicieron estudios técnicos para sacrificar el animal de abasto en condiciones
aceptables para la reglamentacion nacional. En consecuencia se esperd conseguir

resultados que permitieran estandarizar el abastecimiento de animales para carne



y normalizar, en conjunto con la Autoridad Sanitaria, procedimientos para obtener
y manejar una carne de calidad homogénea. Para este efecto el proceso de
estandarizacion de la produccion estuvo basado en conocer y validar en terreno
procesos productivos efectuados en predios lideres de emu y ciervo y asi definir,
en conjunto con los productores, lo que era considerado el éptimo. En el
transcurso del proyecto este objetivo sufrio cambios, no en su planteamiento si no
en la priorizacidon de sus actividades. Las barreras que el entorno productivo
presentaba, como acceso a la infraestructura de mataderos y aspectos normativos
y legislativos, generaron que en conjunto con l0s productores asociados, se
decidiera priorizar actividades enfocadas en lograr el éxito del negocio, sin que por
ello se dejara de lado, con los recursos disponibles (analisis de menor cantidad de
muestras) la realizacion de las actividades planteadas.

3.1.2.2. Disenar un procedimiento de despiece para la distribucion mayorista y
minorista de carne

Se desarrollaron formas simples y tecnicamente consistentes para el trozado de la
canal, que permitieran comercializar la carne en trozos o masas musculares de
calidad diferenciada. Se persiguid normaiizar un sistema de trozado para comercio
mayorista (cortes primarios) y comercio minorista, buscando homogenizar y
minimizar el nimero de cortes a efectuar, como un medio de facilitar la distribucion

y promocion del consumo de estas carnes.

3.1.2.3. Desarrollar una propuesta para diversificar y diferenciar una oferta de
productos carnicos de calidad certificada.

La idea fuerza en este objetivo especifico estuvo dada por mantener en los
productos desarrollados, las caracteristicas de “saludables”, es decir, “alimentos
funcionales” (carnes que aportan saiud) con algun grado de certificacion posible.
La maxima aspiracion era lograr una certificacion organica.



Cecmo parte de esta tarea, se considerd la ejecucion de un estudio piloto para
certificacion organica y pruebas de mercado con productos preparados

especialmente para este fin.

De acuerdo a lo planteado, el cumplimiento de este objetivo, implicd llegar a
definir una propuesta para constituir una organizacion para la coordinacion de una
produccion certificada y para ila difusidon e innovacion de carne y productos
carnicos de especies exoticas o alternativas.

3.1.3. Aspectos metodologicos (actividades y procedimientos):

Estos se describen en base a cada objetivo especifico:

3.1.3.1. Estudiar condiciones y procedimientos antemortem y postmortem
orientados a optimizar el valor carnicero y calidad higiénica de canales.

Comprendié la realizacion de 6 actividades:

Aciividad 1: Caracterizacion de los sistemas productivos a estudiar. comprendio
el analisis particular y general de la realidad de la produccién local y nacional de
emu y ciervo (cotos de caza y criaderos). Se realizd en base a visitas prediales,
entrevistas con productores, revision de antecedentes estadisticos nacionales,
confrontacién de datos.

Actividad 2: Documentacion de exigencias existentes y/o requeridas por los
organismos publicos para el beneficio. Se trabajé con especialistas de la Autoridad
Sanitaria y SAG designados por las autoridades correspondientes (regionales)
para apoyar en este aspecto al proyecto. En actividad se abordo en base a 3
subactividades:

- Subactividad 1: Revision de antecedentes internacionales



- Subactividad 2: Revision de legislacion nacional.

- Subactividad 3. Recoleccién de informacion primaria.

Actividad 3. Diseno de una propuesta normativa y aplicacion de operaciones
para el beneficio. En base a lo desarrollado en las 2 actividades anteriores se
disefio una propuesta normativa presentada a las autoridades nacionales del
Ministerio de Salud y Ministerio de Agricultura.

Actividad 4. Establecimiento de condiciones de conservacion refrigerada de
canales. Las condiciones de conservacion refrigerada de canales de emu y ciervo
fueron anaiizadas considerando la revisidn de antecedentes existentes en ia
literatura nacional e internacional, ademas de un estudio de prospeccidon de vida

atii.

Actividad 5. Estudio del efecto de la edad de sacrifico en las caracteristicas de ia
canal y calidad de la carne. Esta actividad comprendié 4 subactividades:
- Subactividad 1. Comparar rendimiento al beneficio y conformacion de ia
canal
- Subactividad 2: Comparar caracteristicas de la carne.
- Subactividad 3. Evaluacion de condiciones higiénico — sanitarias

Actividad 6. Difusion de tecnologias. Esto se realizé mediante la preparacion de
material audiovisual demostrativo, y de un seminario taller.



3.1.3.2. Disenar un procedimiento de despiece para la distribucidon mayorista y

minorista de carne

Comprendio la realizacion de 5 actividades:

Actividad 1: Formulacién de un concepto comercial para el diseno de un
procedimiento de despiece. Se realizd a través de una caracterizacion del
procedimiento actual y un analisis bibliografico (bases bibliograficas nacionales e
internacionales), evaluandose los antecedentes documentales con expertos.

Actividad 2: Estudio y descripcion de la conformacion de canales. Esta actividad

comprendié 4 subactividades:

- Subactividad 1: Definicibn de areas con masas musculares de
caracteristicas homogéneas.

- Subactividad 2: Caracterizacion fisica de masas musculares

- Subactividad 3: Estudio morfométrico de masas musculares (segun
metodologia desarrollada por el ICATC — UACH)

- Subactividad 4: Composicion fisica (segun ICATC — UACH)

Actividad 3: Definicion de un fraccionamiento para cories mayoristas. Esta

actividad comprendié 5 subactividades:

- Subactividad 1: Descripcion de cortes, a través de una evaluacion realizada
por un panel critico (segun ICATC — UACH)

- Subactividad 2. Rendimientos de despiece, a través del registro de pesos
(segun ICATC — UACH)

- Subactividad 3:. Procedimientos de obtencion de cortes, medianie ia
realizacion de un despiece de las canales y haciendo un registro grafico
(imagen, video) del procedimiento.

- Subactividad 4: Caracterizacion fisica (segun ICATC — UACH)
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- Subactividad 5: Composicion fisica (segun ICATC — UACH)
Actividad 4: Definicion de un fraccionamiento para cortes minoristas. Esta

actividad comprendio 5 subactividades:

- Subactividad 1: Descripcion de cortes, a través de una evaluacion realizada
por un panel critico (segun ICATC — UACH)

- Subactividad 2: Rendimientos de despiece, a través del regisiro de pesos
(segun ICATC — UACH)

- Subactividad 3. Procedimientos de obtencion de cortes, mediante la
realizacion de un despiece de las canales y haciendo un registro grafico
(imagen, video) del procedimiento.

- Subactividad 4: Caracterizacién fisica (segun ICATC — UACH)

- Subactividad 5: Composicion fisica (segun ICATC — UACH)

Actividad 5: Difusion de tecnologias de despiece. La difusion de los resultados
obtenidos y de los desarrollos generados se hizo a través de la preparacion de

material audiovisual y de un seminario taller

3.1.3.3. Desarrollar una propuesta para diversificar y diferenciar una oferta de
productos carnicos de calidad certificada.

Comprendid la realizacion de 2 actividades:

Actividad 1: Prospeccion de tecnologias especificas de distribucion y
procesamiento de carne. Esta actividad comprendio 2 subactividades:

- Subactividad 1: Disefio de un paquete tecnologico para distribucion de
carne fresca envasada.
- Subactividad 2: Disefio de un paquete tecnolégico para distribucion de

productos carneos.



-
-

Actividad 2: Disefioc de un paquete tecnoldgico para fomentar y aplicar una

propuesta de gestion de la calidad de carne y productos carneos. Comprendié 3

subactividades:

- Subactividad 1: Definicion de componentes técnicos de un proceso de

certificacion.

- Subactividad 2: Estudio de una esirategia de comercializacion de carne

certificada.

- Subactividad 3: Desarroiio y adaptacion de una propuesta de manejo para

la produccion de carne certificada.

3.1.4. Resuitados esperados:

Estos se detallan por objetivo especifico y actividad:

Objetivo
especifico

Actividad

Resultado (cantidad)

1.

- Sistemas productivos caracterizados (2)

- Exigencias existentes para el beneficio (5)

- Propuesta normativa de operaciones al beneficio (2)

- Condiciones de conservacion refrigerada de canales (2)
- Grupo de caracteristicas de la canal y carne (3)

- Instructivo audiovisual (2)

N 2O 0 N =

- Concepto de procedimiento de despiece (2)
- Caracterizacion de canales (2)

- Cortes mayoristas por especie (4)

- Cortes minoristas por especie (5)

- Instructivo audiovisual de despiece (1)

R

- Carne fresca envasada (3)
- Productos procesados (3)
- Instructivo audiovisual de productos (1)

- Estudio piloto de certificacion organica por especie (1)
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3.1.5. Impactos esperados:

3.1.5.1.

3.1.5.2.

En lo econdmico, se pretendié:

Que el proyecto fuera un aporte concreto que ayudara a regularizar un
mercado y generar productos de calidad certificada, mediante el
aprovechamiento de un tipo de animal estandar.

Diversificar la produccion de productos elaborados a nivel de empresas
cecineras que operan en Chile, acrecentando e innovando la oferta
tradicional de productos carnicos.

Fomentar una nueva alternativa que complementara y fortaleciera la
actividad pecuaria en Chile.

Generar una oportunidad de negocio para mercados de exportacion,
gue demandan el consumo de carnes magras y saludables.

Apoyar la articulacion de una cadena productiva, que involucra a
productores, procesadores y distribuidores.

Contribuir a mejorar el ingreso de productores involucrados en la
produccidn de especies exoticas.

En lo social, se pretendio:

Favorecer a un centenar de pequefios y medianos productores
agrupados bajo ias organizaciones de Emusur S. A. y Ciervos del Sur.
Fomentar el vinculo de trabajo Universidad — Empresa en el contexto de
una iniciativa de desarrolio regional.

Abordar un desarrollo tecnolégico para un rubro, en el caso del emu,
susceptible de ser explotado a nivel de pequenos y medianos
productores agricolas.

Dar continuidad a un trabajo orientado a la busqueda y establecimiento
de nuevas alternativas productivas para el sector silvoagropecuario

nacional.



i
[#5]

Fortalecer iniciativas innovadoras emprendidas por productores
tradicionales de carne y leche, que tratan de diversificar su actividad
economica.

Aportar a la generacion de fuentes de empleo y al conocimiento de
nuevas artes productivas.

Contribuir al establecimiento de una cultura de innovacién para mejorar

el posicionamiento en los mercados de ia agricultura nacional.
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3.2. Cumplimiento de los objetivos del proyecto

3.2.1. Resultados obtenidos.

Los resuitados obtenidos se describen brevemente, asociados a los objetivos

planteados originalmente en el proyecto

Resultados

Objetivo especifico

- Sistemas productivos caracterizados: se realizé
una caracterizacion de los sistemas productivos

para emu y ciervo (coto de caza)

- Exigencias existentes para el beneficio: se

recopilaron antecedentes nacionales e
internacionales sobre el beneficio de animales

exoticos

- Propuesta normativa de operaciones al beneficio:

se generd una propuesta normativa para el
beneficio de animales exéticos, implicando a
ratites y cervidos producto de ia caza.

- Condiciones de conservacion refrigerada de

canales: se recopilaron antecedentes de
conservacion refrigerada para canales y came de

emu y ciervo

- Caracteristicas de la canal y carne: se obtuvieron

antecedentes histéricos de faenas de ciervo y emu
junto con una caracterizacion de la carne a

diferentes edades

- Instructivo audiovisual de benefico: se genersd un

programa de autoinstruccion (CD-ROM)
describiendo las operaciones invoiucradas en ei

beneficio de emu y ciervo.

Estudiar condiciones y
procedimientos antemortem y
postmortem  orientadas  a
optimizar el valor carnicero y
calidad higiénica de canales
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- Concepto de procedimiento de despiece: se

gener6 una definicion conceptual, en base a
los sistemas de distribucion existentes, para el

despiece de emu y ciervo.

- Caracterizacion de canales: en base a

antecedentes historicos de despiece y datos
tomados en terreno se realizd una

caracterizacion de canales

- Cortes mayoristas por especie: se definieron

cortes mayoristas para emu y ciervo

- Cortes minoristas por especie: se definieron

cories minoristas para emu y ciervo

- Instructivo audiovisual de despiece: se

generd un programa de autoinstruccion (CD-
ROM) describiendo los sistemas de despiece
existentes para emu y ciervo

Disefiar un procedimiento de
despiece para la distribucion

mayorista y minorista de carne

- Carne fresca envasada: en base a los

sistemas de distribucién y rotacién de estos
productos, se prepararon cortes de carne
envasada al vacio y congelado, tanto para
emu como para ciervo, los que fueron
evaluados con una encuesta de consumo en

familias de estrato socioeconomico ABC1.

- Productos procesados: se desarrollaron 4

productos (jamén crudo, jamén cocido, chorizo
tipo espanol y paté), para cada especie. Tres
de estos productos (chorizo, jamén crudo y
cocido) se evaluaron con una encuesta de
consumo. Con el producto tipo paté (pasta
untable baja en grasa) se comprobé la

Desarrolfar una propuesta para
diversificar y diferenciar una oferta
de productos carnicos de calidad
certificada
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factibilidad de la sustitucion de grasa por

aceite e inulina.

- Instructivo audiovisual de producios: se

generd un programa de autoinstruccion (CD-
ROM) describiendo los procesos de
elaboracion de productos con carnes de emu y

ciervo

- Estudio piloto de certificacion organica por

especie: se realizé un estudio piloto, en el cual
se aplicd, por parte de una empresa
certificadora alemana, el procedimiento que
involucra la certificacion de predios para la
produccion de carne de emu y ciervo
organicos.

- Generacién de una propuesta de estructura

organizativa: en conjunto con productores e
industria se generd6 una propuesta de
organizacién empresarial privada, Centro de
Innovacion y Promocion del Consumo de
Carne “Exocarne”, tendiente a la promocién y

comercializacion de carnes exoticas.

3.2.2. Impactos obtenidos.

Los impactos obtenidos en e! proyecto fueron:

- Se logré difundir y establecer ante los organismos gubernamentales, que el

acceso a plantas faenadoras de carne y lo relacionado con la normativa y

legislacién que regula el beneficio de animales exdticos, constituyen en este

momento la principal barrera para el desarrollo del mercado de carnes

exoticas.
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Al generar una propuesta normativa para el beneficio de animales exdticos y
presentarla ante las autoridades a nivel nacional se logro que esta tematica
fuera considerada prioritaria.

Se consolidé un liderazgo del ICATC, en el tema carnes exéticas, entre los
productores, la industria y el sector pubiico.

En aspectos técnicos, se rescataron y procesaron datos histéricos originales
sobre faena y despiece de emu y ciervo. Se anexan estos antecedentes sobre
las caracteristicas carnicas de estas especies.

En aspectos comerciales y de distribucion, se generaron antecedentes basicos
sobre vida util (en refrigeracion y congelamiento) de la carne de emu y ciervo.
Estos apoyan el diseno de estrategias de distribucion y comercializacion de la
carne.

La realizacion de encuestas de consumo para carne y productos de emu vy
ciervo, en familias de estrato socioecondémico ABC1, gener6 antecedentes
importantes para conocer el comportamiento del consumidor de carnes
nacional y, especificamente su actitud ante la introduccion de alternativas de
consumo a las carnes tradicionales.

Las actividades de difusion que involucraron seminarios, participacion en
comisiones de trabajo publico-privado, elaboraciéon de material audiovisual
para autoinstruccion (beneficio, despiece y elaboracion de productos). Esto
permitid generar una transferencia efectiva del conocimiento y de las
experiencias recopiladas en las actividades y tareas realizadas en los
proyectos FIA sobre carnes exoéticas.

Se hizo conciencia entre productores e industriales la necesidad de una
organizacion que apoye y estimule ia innovaciéon en el consumo de carnes,
estimulando alternativas comerciales innovadoras para el sector pecuario
nacional, especiaimente en actividades aplicables a nivel de pequerios y

medianos productores.
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3.3. Aspectos metodoldgicos del proyecto.

Los aspectos corresponden a lo descrito en el proyecto presentado y aprobado, no
sufriendo variaciones significativas, mas bien precisiones al momento de ejecutar
cada tarea. Se describe lo realizado en determinadas actividades, para su mejor

comprension y replicabilidad.

3.3.1. Biisqueda de informacion:

Esta actividad ha sido constante durante todo ei proyecio y no se resiringe solo a
algunas actividades, ya que para desarrollar un estudio técnico, realizar un analisis
de contingencia, realizar actividades de difusion o llevar a cabo un estudio de
consumo, es preciso conocer los antecedentes disponibles al respecto,
optimizando de esta manera esfuerzos y recursos.

Para tal efecto la busqueda de informacion cientifica y tecnoldgica se hizo

utilizando las bases de datos actualizadas de la Universidad Austral de Chile
correspondientes a:

- CAB internacional (Commonwealth  Agricultural  Bureaus);
documentos disponibies desde 1990 al 2004 con registros de
publicaciones desde el afno 1940

- FSTA (Food Science and Technology Abstract) de la internacional
Food Information Service; documentos disponibles desde1988 al
2004 con registros desde 1950

La busqueda de informacion legislativa de otros paises se realizd usando

buscadores como:

www.codexalimentarius.net

http://www.europa.eu.int

hitp:/inoticias.juridicas.com

http://europa.eu.int/scadplus/leg/es/s87000.htm
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- http://www.usda.gov/
- http://www.fda.gov/

- hitp://www.inspection.gc.calenglish/toce.shtml

Para la consulta de informacion legal chilena se recurrid a las paginas Web del

congreso nacional (www.bcn.cl), Servicio Agricola y Ganadero (SAG: www.sag.cl)

y Servicio de Salud (www.minsal.cl, www.ssvaldivia.cl, www.sso0.cl).

3.3.2. Caracterizacion de sistemas productivos:

Para la caracterizacion de los sistemas productivos se disefio una ficha técnica de
recopilacion de antecedentes, en base al libro “Anadlisis de Sistemas de

Produccion Animal: Tomo 1 Las bases conceptuales” (Editado por la FAO).

La ficha técnica corresponde a:

MODELO DE CARACTERIZACION DEL SISTEMA DE PRODUCCION DE
ANIMALES

L Genética y mejoramiento animal

1.1. Genotipo (raza, lineas)

1.2.  Procedimiento de seleccién de reproductores
1.3. Manejo reproductivo

1.3.1. Manejo de reproductores

1.3.2. Fertilizacion / Cruzamiento

1.3.3. Sincronizacion de pariciones / nacimientos

1.3.4. Indicadores de fertilidad aplicados

1. Crecimiento y engorda de animales para carne: Manejo e indicadores de
produccion
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Etapas productivas Alimentacién Espacics / Sanidad y otras
Infraestructura

12 Etapa

22 Etapa

32 Etapa

iil. Cronograma de intervenciones productivas reievantes
Evento/Mes Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic

1.Cruzamiento

2.Nacimiento

3.Vacunacion

4. Otras

Descripcidén Evento:
(1) Cruzamiento: .........
(2) Nacimiento: ........
(3) Vacunacion: ......

V. Caracterizacion animales faenados para carne

Caracteristica Promedio Rango
Edad
Peso

Rendimiento canal

I

Con este instrumento se hicieron visitas a centros de crianza, predios y cotos de
caza, recopilando informacion que posteriormente fue contrastada con los propios
productores, quienes mostraron una positiva disposicion a colaborar revisando
estos antecedentes. Asi finalmente se logré una caracterizacion general de los

sistemas de produccion para emu y ciervo (coto de caza).
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3.3.3. Prospecciones de vida util para canales y carne envasada al vacio.

A. Establecimiento de condiciones de conseivacion refrigerada para

canales:

En el estudio de condiciones de conservacion refrigerada se observo, en base a la

busqueda de informacion cientifica, que el caso del emu no era asimilable a

especie conocida. Se realizo un estudio exploratorio con hemicanales de emu:

Numero de hemicanales: 4

Tratamientos: 2 hemicanales como control, 1 hemicanal con una
aspersion inicial superficial con una solucién al 1% de acido lactico, 1
hemicanal con una aspersion inicial superficial con una solucion al
2% de acido lactico.

Controles: peso, temperatura, pH, analisis microbiolégico superficial
(Recuento total aerobias mesdfilas).

Tiempos de controles: 0, 1, 5, 9y 14 dias.

Condiciones de conservacion: refrigeracion a 4 °C.

B. Estudio de prospeccion de vida uiii de carne refrigerada envasada al

vacio:

La formulacion de la hipétesis de trabajo en el estudio de prospeccion de vida (il

de carne envasada al vacio, considero informacion de;

Schoebitz R., de la Vega J., Tamayo R. 1990. Calidad microbiologica
y sensorial de carne de vacuno envasada al vacio almacenada a
diferentes temperaturas. Fleischwirtschaft espariol. Octubre 1990.
Franklin K., Russell H. 1982. Proceedings Internacional Symposium
Meat Science and Technology. National Live Stock and Meat Board.
Noskowa G. 1978. Microbiologia de las cames conservadas por el
frio. Editorial Acribia.

Jasper W. Placzek R. 1980. Conservacion de la carne por el frio.
Editorial Acribia.
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- FDA / CFSAN. 2000. Kinetics of micrebial inactivation for alternative
food processing technologies. (Disponible en:
http://ivm.cfsan.fda.gov/i~comm/ift-toc.html, Consultado el 12/04/2004)

Se ha tenido presente, en el diseno metodologico del estudio, la experiencia de

trabajo en carne envasada al vacio, publicada en la Fleischwirtschaft espariol

(Schoebitz R., de la Vega J., Tamayo R. 1990. Calidad microbioidgica y sensorial

de carne de vacuno envasada al vacio almacenada a diferentes temperaturas.

Fleischwirtschaft espariol. Octubre 1930).

El estudio se realizdé en muestras de carne molida de emu y carne de ciervo. Se

consideré el mismo modelo metodolégico para carne proveniente de las dos

especies:

Carne: cada muestra (9 en total) corresponde en el caso de emu al musculo
lliofibular (Filete abanico Fan Fillet), de aproximadamente 400 g de peso, y
en caso de ciervo proveniente de los cortes posta rosada, asiento y ganso.
El proceso de molienda se realizd utilizando una madquina moledora
automatica con anillos de 8 mm, homogenizando toda la carne previa a la
division en S muestras.
Envasado: al vacio en bolsa termoretractil de cloruro de polivinidileno
Tratamientos:
T 0 %: Carne envasada al vacio.
T %: Carne envasada al vacio, con adicidon superficial por
aspersion al 1 % de acido lactico.
T 2 %: Camme envasada al vacio, con adicion superficial por
aspersion al 2 % de acido lactico.
Conservacion: En refrigeracion a 4 °C.
Tiempos de muestreo: Se muestred a los 0, 14 y 28 dias, tomando una
muestra por tratamiento y por periodo, al momento de tomar cada muestra

se procedid a su congelamiento a -19 °C.
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¢ Analisis a cada muestra: peso (CRA,), pH, color, indice de peréxidos, TBA,
microbiolégico (Recuento mesofilas, Bacterias acido lacticas, Pseudomonas
y Enterobacterias), evaluacion sensorial (test de ordenamiento segun
Kramer, 1960. A rapid Method for dertermining significance of differences

from rank sums. Food Technology, v 14, p 576 - 581)

3.3.4. Caracterizacion de operaciones de beneficio:

Esta caracterizacion se realizé en base a ia revision de antecedentes cientificos y
legislativos a nivel nacional e internacional, para este efecto se recopilaron
antecedentes en matrices de recoleccion de datos para finalmente generar una
ficha descriptiva por operaciéon, un ejemplo de la descripcion de la operacion de

desangrado se muestra a continuacion:

DESANGRADO

Descripcion: El animal después de ser insensibilizado debe ser colgado por sus
patas, en esta posicion se introduce un cuchillo en la base del cuello
seccionando arterias carotidas y yugulares, posteriormente se realiza
un corte en la base de la cabeza.

LEGISLACION

Nacional: Reglamento Sanitario de Alimentos:

Art. 84. La sangria, faenamiento y movilizacion interna de aves y de
otras especies distintas de ganado, se hara en suspension y los
ganchos que soportan directamente la canal deben ser de acero
inoxidable. Estas carnes en suspension no deberan contactar con el
piso o las paredes de las dependencias.

DS 342: “Funcionamiento de Mataderos, camaras frigorificas y
centrales de desposte y fija equipamiento minimo de tales
establecimientos”.

Art. 11, letra c: Riel de sangria y sistema de transporte aéreo de ias
reses: El riel de sangria debe estar distanciado a lo menos en un
metro de cualquier pared o columna, pieza o0 maquinaria, excepto de
las plataformas de trabajo ias que se ubicaran a una distancia que
facilite la operacion de faena. El riel debe estar a una altura tal, que el
extremo inferior de la res quede a una distancia minima de 30 cm del
piso. El tiempo de sangria minima sera de dos minutos por res. Los
materiales empleados en este sistema deben ser resistentes y estar
libres de o6xidos y suciedad. El gancho en contacto con la res debe
ser de material inoxidable. La herida de sangria, se hara solo con ia
res en suspension y mediante una incisiéon de caracter profundo a la
entrada del pecho de manera de seccionar los grandes vasos (Tronco
braquiocefalico). Se debe utilizar un cuchillo para el corte del cuero y
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otro para seccionar los vasos, los cuales deben ser desinfectados
entre cada operacion. En ovinos debe hacerse un corte profundo a
nivel de la garganta de la region del cuello, seccionando no sélo los
grandes vasos sanguineos, sino también la piel y musculos de la
zona (deguello). Entre el inicio del desangrado y el eviscerado no
podra transcurrir un lapso superior a 45 minutos. Posteriormente al
desangrado podra efectuarse optativamente el corte de cabezas y
manos. Todo animal, con excepcion de los cerdos, debe ser
descuerado inmediatamente después de la sangre. En esta zona
debe existir un lavamanos con agua fria v caliente, no accionable con
las manos y provisto de jabén sanitizante y de un esterilizador para
los cuchillos y astiles, con una descarga que debe ir directamente a la
red de desaglie.

Internacional:

CODEX ALIMENTARIUS, CAC/RCP 11

Art. 89: El desangrado debera ser lo mas completo posible. Si se
destina la sangre a preparados de alimentos, debera recogerse vy
manipularse higiénicamente y, en caso de que se agite, debera
agitarse con utensilios higiénicamente aceptables y nunca con la
mano.

Directiva 93/119/CE: Relativa a la proteccion de los animales en
el momento de su sacrificio o matanza.

ANEXO C. Sangrado de los animaies.

Art. 1. El sangrado de los animales que hayan sido aturdidos
comenzara lo antes posible después del aturdido y se debera efectuar
de manera que se provoque un desangrado rapido, profuso y
completo. En cualquier caso, debera efectuarse el sangrado antes de
que el animal recobre el conocimiento.

Art. 2. Se sangrara a los animales objeto de un aturdido mediante la
incision de al menos una arteria carétida o de los vasos de los que
nacen. Tras la incision de los vasos sanguineos, no se sometera a los
animales a ninguna otra operacion de preparacion de la canal ni a
estimulacion eléctrica alguna antes de que haya cesado el sangrado.
Art. 3. Cuando una persona se encargue del aturdido, la sujecion, el
izado y el sangrado de los animales, deberd efectuar estas
operaciones consecutivamente con un animal antes de efectuarlas
con otro.

BIBLIOGRAFIA CIENTIFICA
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postmortem pH. Poultry Science 74 : 1683 — 1687

ESTANDARES

Verificacion:

Debe ser realizado lo mas rapido posible después de Ila
insensibilizacién. Se debe cuidar las condiciones de recoleccién o
eliminacién de la sangre

Técnicas
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3.3.5. Entrevistas con ejecutivos de Plantas Faenadoras de Carne:

En relacion a la recoleccion de informacion primaria, para las entrevistas con

ejecutivos de Plantas Faenadotas de Carne (PFC) se utilizé la siguiente pauta:

ENTREVISTA A GERENTES DE FRIGORIFICOS ZONA SUR.

Temas

1. Como ve el negocio carnes exdticas

Tecnolégica/operacional

2. Que alternativa de faena ve mejor: A. Matadero existente de buen nivel
B. Matadero Existente de bajo nivel
C. Matadero Movil
D. Anexo en Matadero Existente

3. Limitantes Actuales en Faenar en su | A. Sanitaria

Matadero: B. Econdmica

C.
D.

Otra

4. Novedades / Observaciones

La informacion recolectada, fue enviada para su corroboracion a los ejecutivos de
las PFC. Se contribuyd con esto al diagnostico de las condiciones existentes y
posibilidades a futuro de realizar faenas de animales exoéticos en PFC
establecidas.

3.3.6. Efecto de la edad de beneficio en las caracteristicas de la canal y
calidad de carne:

El esquema a seguir para este estudio fue desarrollado por el ICATC, e
implementado en el proyecto FIA “Procesamiento de carnes exdticas para

mercado nacional y de exportacion”. Se puede observar en las siguientes figuras:
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MODELO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA APTITUD CARNICA:
I. RENDIMIENTO AL BENEFICIO

| Animal Vivo ,

4
| Beneficio

v

}

j:::&gf::;ﬁﬂ' o | Subproductos Subproductos no
comestibles comestibles
v Peso
—* « Composicién Plumasf/cuers [»  Peso
tisular FPeso
+ Peso
—bmrtes industriales }b « Composicion v Peso
tisular
i o [ Huesorpatas

Carne industrial + Composicién Hueso/patas v Peso

(deshuesado) HiEiar

MODELO EXPERIMENTAL PARA EL ESTUDIO DE LA APTITUD CARNICA:
Il. CARACTERISTICAS DE LA CARNE

Corte / Misculo congelado

{n=4 0 mas)

I Descongelamiento I

-

Caracterizacién del
corte / miisculo

—

J Orgenoléptica

o Pesef pHi calor (Lab)
< Quimico/mutriciona
/ CRA (dasc.)

v Textura (cizalla)
< Calor (Lab)

v Qrgancléptico
v CRA (coc.)

v

{(Fropiedades fun

Comportamiento tecnolégico

ciohales)

Sistema modelo A
(emulsion frasco)
(Efecto Sal y PQ,)

vEE
< Prusba EE
< Color (Lab)
v pH

Sistema modelo B
{emulsion embutido)

v CRA [coc.)
+ Fuerza gel

Sistema modelo C
(reestructurado)
{efecto Sal y PO,)

Sistema modelo D
{pasta frasco)

s CRA(coc )

H—> sFuerzaliga

v Retracddn area

S CRA {coc.)
—» v Color

(efecto Sal y PO,)

v
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Se dispuso de datos histéricos de faenas comerciales de emu y ciervo, los cuales

fueron analizados en base a estadistica descriptiva agrupando los animales segun

origen (ciervo) y edad (emu). En este ultimo caso se bloqueé la variable origen

(productor). Se debe mencionar la buena disposicion y confianza manifestada por

los productores al facilitar estos antecedentes, para ser utilizados en el proyecto.

Para la especie emu se realizd una faena experimental de 6 animales en

dependencias del Instituto de Ciencia Animal y Tecnologia de Carnes, donde se

controld:

A. Rendimientos al beneficio:

Se registré pesos desde el momento que el animal es separado para ser

faenado, hasta el momento en el cual se obtiene la canal fria. Junto a

esto se realizan mediciones de temperatura, parametros de color (Lab) y

pH.

B. Rendimientos al despiece:

Se controlé los diferentes pesos al trozar la canal, registrandose
pesos de cortes obtenidos, carne deshuesada, despuntes, huesos,
grasa, tendones y tejido conectivo.

C. Caracteristicas quimicas de cories:

Analisis proximal: Humedad (Metodologia AOAC 1984 pg 431);
Proteina (Metodologia método Micro Kjeldahl Bateman, J. 1979,
Nutricion Animal. Manual de meétodos analiticos), Materia Grasa
(Metodologia NCh 1370/ill. Of 77. Determinacién del contenido de
grasa total en carne y productos carneos), Cenizas (AOAC 1984 pg
STH).

Analisis calorimétrico: Las muestras son liofilizadas, molidas vy
pasadas por un tamiz de 1 mm de diametro. Se queman
posteriormente en un calorimetro adiabatico modelo 1242 Parr
instrument. Los valores son corregidos a base materia seca por la
humedad residual determinada a 105 °C. Referencia: Instructions for
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1242 Adiabatic Calorimeter Manual N° 142 Parr Instrument
Company. Bateman 1970 Método 11.100.

- Perfil de Acidos Grasos: AOAC 1995.

- Colesterol Total: AOAC 1995

- Perfil Aminoacidos: AOAC 1985

- Colageno total y soluble

Junto a estos analisis realizados a la carne de 5 animales, se exirajo la grasa
dorsal y perirenal a la cual se le determino niveles de colesterol y perfil de acidos
grasos; como referencia y para darle sentido a estos datos, se obtuvo un perfil de
acidos grados de grasa humana y de aceite de avellanas. Debe tenerse presente

que la grasa (aceite) de emu se usa principalmente en cosmetologia.

Para la especie ciervo se realizaron analisis a carne proveniente de:
- Una hembra y un macho, ambos de 1 afo 3 meses de edad,
para los cortes lomo, ganso, pollo ganso y posta rosada
- Una hembra de 6 y otra de 18 meses de edad, para los cortes
lomo, pulpa paleta y pulpa pierna.

3.3.7. Estudio piioto de certificacion organica para carne de emu y ciervo.

Este fue realizado por parte de empresa CERES GmbH, representada en Chile
por Eko-Support. A continuacién se describen los principales hitos que involucré
este proceso, cuyos mayores detalles se encuentran en la seccion de resuitados
de este informe (3.5.9)

- Realizacion de primeros contactos con empresa certificadora

- Seleccion en conjunto con los productores de los predios (emu y ciervo)

en los cuales se realizaria el estudio
- Primer taller: “Introduccién a la produccion de ciervo y emu organicos”
- Distribucion por email de material de trabajo tedrico y modelo para la

elaboracion de los “planes de manejo” por parte de cada productor
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Visitas de terreno del equipo del proyecto, a los predios seleccionados
Firma de contrato con empresa certificadora

Segundo taller de certificacion organica: “Plan de manejo para
certificacion organica de emu y ciervo”

Entrega oficial de los planes de manejo de ios productores a la empresa
certificadora

Visita de inspeccidn de la empresa certificadora a ios predios,
corroborando los planes de manejo presentados

Entrega de informe de la empresa ceriificadora a través de su
representante en Chile

Exposicidon de experiencias por parte de empresa certificadora en el
Seminario de difusién “Diferenciacién de Calidad: Una Estrategia para
Mejorar la Competitividad en Mercados de Exportacion de Carnes

Exoticas”.

3.3.8. Propuesta legislativa:

En la estructuracion y elaboracion de la propuesta legisiativa se trabajé en dos

etapas:

Primera etapa: comprendid la recopilacidon de antecedentes legisiativos
nacionales e internacionales, entrevistas con autoridades del Servicio de
Salud (actualmente Autoridad Sanitaria) y del Servicio Agricola y
Ganadero (SAG), entrevistas con ejecutivos de PFC y productores. Esta
etapa concluydé con la elaboracion del documento denominado
“Propuesta preliminar para presentar a Organismos Publicos sobre el
Faenamiento de Carnes Exdticas en Chile”.

Segunda etapa: se inicid con la entrega de la propuesta preliminar a
entidades gubernamentales, ejecutivos de PFC y productores para su
analisis y generacion de observaciones. Con las observaciones
recibidas se introdujo cambios y se genero el documento “Propuesta a

los Organismos del Estado para Regular el Sacrificio de Especies no



30

Tradicionales para la Obtencion y Consumo de su Camne”. Esta etapa
concluye con la entrega de esta propuesta a las autoridades regionales

y nacionales.

3.3.9. Experiencias de vida util y desarrollo de productos con carne de emu

y ciervo.

Se desarrollaron 4 experiencias que apoyan una estrategia para diversificar y

diferenciar productos, bajo las actuales condiciones de mercado.

A. Efecto del uso de antioxidantes naturales en ia conservacion de carne de

emu envasada al vacio

Para la realizacién de esta experiencia se contd con carne de un emd de 18
meses de edad. Este fue sacrificado y caracterizada su carne segun el esquema
desarrollado por el ICATC, y aplicado en el proyecto FIA “Procesamiento de
carnes exodticas para mercado nacional y de exportacion” que se puede observar
en el punto 3.3.6.

Esta experiencia comprendid el uso de 2 antioxidantes naturales: a) Extracto de
Romero (Prinal — Antioxidante Natural HG) y b) Acido Ascérbico (Merk p.a.). Se
trabajo con los 4 tratamientos descritos en el siguiente cuadro:

Tratamientos
Componentes 1(C) 2 (ER) 3 (AA) 4 (EE+AA)
Carne 90,0 90,0 90,0 90,0
Agua 9,0 8,95 8,95 8,9
Sal (NaCl) 1.0 1,0 1,0 1,0
Ac. Ascorbico 0,0 0,05 0,0 0,05
Extracto Romero 0,0 0,0 0,05 0,05

C = Control; ER = Extracto de Romero; AA = Acido Ascérbico y EE+AA = Extracto
de Romero + Acido Ascorbico
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La experiencia se realizé con carne molida de emd, a la cual se le adiciono

antioxidante segun el tratamiento.

Para cada tratamiento se efectud una mezcla inicial de carne y antioxidante. Esta
fue dividida en muestras de 50 g envasadas al vacio, obteniéndose asi 42

muestiras para cada tratamiento.

Con las muestras obtenidas se estructuraron 2 grupos de 21 muestras, uno para
estudiar la conservacion refrigerada a 4 °C y el otro para el estudio de

conservacion congelada a -18 °C.

o Conservacion refrigerada:
Con las 21 bolsas de 50 gramos se realizaron 3 muestreos para analisis, a los
10 dias, a los 20 dias y 30 dias. Se tomaron 8 muestras por tratamiento, a las
cuales se les realizaron los siguientes analisis:
- Pérdidas de peso (triplicado) (ICATC — 2000)
- pH (triplicado) (NCh 1470/X — 1978)
- Color: Lab (triplicado) (Espectro Colorimetro HunterLAB)
- Microbiolégico: Enterobacterias, Bacterias Acido Lacticas (BAL),
Psicrotrofas, Pseudomonas, Brochothrix (triplicado) (iCYTAL — 2005)
- Rancidez: indice de Perdxidos (IUPAC — 1964 Il. D.5. Norma
Espariola 30.305-1987), TBARSs (triplicado) (JFS. V67-3-2002)

o Conservacion congelada:
Con las 21 bolsas de 50 gramos se realizaran 3 estudios analiticos, a los 2
meses (febrero), los que se repetiran a los 5 meses (junio) y a los 10 meses
(octubre). Los analisis efectuados correspondieron a:
- Rancidez: indice de Peréxidos (IUPAC — 1964 Il. D.5. Norma
Espafiola 30.305-1987)
- TBARSs en triplicado (JFS. V67-5-2002)
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B. Comportamiento al congelamiento de la carne de emt almacenada por

largos periodos.

Con muestras de carne de 6 emues, congelada en noviembre dei 2004,
caracterizada en forma inicial segun lo descrito en el punto 3.3.6, se efectuaron
analisis para registrar el comportamiento de esia carne en el almacenamiento

congelado a lo largo del tiempo. Estos analisis en los periodos descritos fueron:

e A los 10 meses de almacenamiento: Capacidad de Retencion de Agua al
Descongelamiento (CRA4), pH, color (Lab) y Estabilidad de la Emulsion
(EE)

e A los 12 meses: Rancidez: indice de Peroxidos (IUPAC — 1964 II. D.5.
Norma Espariola 30.305-1987), TBARS en triplicado (JFS. V67-9-2002)

e A los 24 meses: Rancidez: indice de Peréxidos (IUPAC — 1964 Il. D.5.
Norma Esparoia 30.305-1987), TBARs en triplicado (JFS. V67-9-2002)

C. Efecto del tamafo de particulas y nivel de sal en la reestructuracion de
productos con carne de emu.

Para la realizacion de esta experiencia se contd con un emu, de 18 meses de
edad, el cual fue sacrificado y caracterizada su carne segun el esquema
desarrollado por el ICATC, y aplicado en el proyecto FIA “Procesamiento de
carnes exoticas para mercado nacional y de exportacion” que se puede observar
en el punto 3.3.6.

Esta experiencia comprendid un disefio en el cual se estudiaron 2 factores
(tamafio de particulas y nivel de Na). La formula base utilizada tenia un 2 % de
sal: en un caso se uso un 100 % de NaCl y en el otro una mezcla de NaCl mas
KCI.:
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FORMULA BASE
Componentes %
Carne 80
Agua 17
Sal (NaCl, KCI) 2
Condimentos 1

Se disefiaron los siguientes tratamientos:

Tratamientos
1 | 2 | 3 [ 4 | 5 ] =6
Tamano particulas (mm) o

Componentes 10 8 4 10 8 4
Carne 80 80 80 80 80 80
Agua 17 17 17 17 17 17
Sal (Na 100%) 2 2 2 0 0 0
Sal (Na 62%) 0 0 0 2 2 2
Condimentos 1 1 1 1 1 1

Para cada tratamiento se elabord una mezcla inicial, la cual fue porcionada en
unidades de 50 g aproximadamente dandoles forma de hamburguesas. Estas
fueron congeladas a -19 °C.

Previo al congelamiento a 6 hamburguesas por tratamiento se les midid Color

(Lab) con el Espectro Colorimetro HunterLab.

A los 15 dias y a los 9 meses de congelados se controld:
- Perdidas a la Coccion (CRA:) (ICATC — 2000) (12 muestras)
- Retraccion de Area (ICATC — 2000) (12 muestras)
- Textura: Fuerza de Cizalla (ICATC - 2000) (12 muestras, 9

repeticiones x muestra)
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- Evaluacion Sensorial: Evaluacion descriptiva con 2 parametros
(Masticabilidad y Nivel de Agrado) y 12 jueces. (Solo a los 15 dias)

- Rancidez: indice de Peroxidos (IUPAC — 1964 Il. D.5. Norma
Espanola 30.305-1987), TBARs en triplicado (JFS. V67-9-2002)

D. Efecto del tamaifio de particulas y extracto de romero en la
reestructuracion de productos con carne de ciervo, y efecto de su
conservacion congelada a -19 °C.

Con esta experiencia se pretendid estudiar no tan solo el efecto que tiene el
tamano de particula en la reestructuracion de productos con carne de ciervo, si no
ademas apreciar el comportamiento de estos productos almacenados bajo
condiciones de congelacion durante 6 meses. En este contexto a uno de los
tratamientos le fue adicionado un antioxidante natural (extracto de romero), para

prevenir una eventual rancidez.

Se utilizo carne proveniente de 4 paletas (2 ciervos macho de 18 meses de edad).
Su carne se caracterizd segun el esquema desarrollado por el ICATC, y aplicado
en el proyecto FIA “Procesamiento de carnes exoticas para mercado nacional y de

exportacion” que se puede observar en el punto 3.3.6.

Los tratamientos con diferente tamano de particulas se describen en el siguiente

cuadro.
Tratamientos
Componentes 1 2 3 4
Tamano particulas (mm)

10 8 4 4
Carne 80,0 80,0 80,0 80,0
Agua 18,0 18.0 18,0 17,95
Sal 2,0 2,0 2,0 2,0
Extracto Romero 0,0 0,0 0,0 0,05
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En los productos con un menor tamano de particula de carne (4 mm), existe una
mayor superficie expuesta de la particula y por ello se ha pretendido apreciar, en
el tratamiento 4, el posibie efecto del extracto de romero en una conservacion por

un periodo de 6 meses.

Para cada tratamiento se elabordé una mezcla inicial, la cual fue porcionada en
unidades de 50 g aproximadamente con forma de hamburguesas, las cuales
fueron congeladas a -19 °C.

Al mes y a los 9 de almacenamiento congelado se controlo:
- Perdidas a la Coccion (CRA.) (ICATC — 2000) (12 muestras)
- Retraccién de Area (ICATC — 2000) (12 muestras)
- Textura: Fuerza de Cizalla (ICATC - 2000) (12 muestras, 9
repeticiones x muestra)
- Rancidez: indice de Peroxidos (IUPAC — 1964 Il. D.5. Norma
Espariola 30.305-1987), TBA (triplicado) (JFS. V67-9-2002)

3.3.10. Estudios de consuimo.

Con el objetivo de averiguar sobre los habitos de consumo de carnes y productos
carnicos, especificamente sobre la actitud del consumidor hacia las carnes
exéticas, se realizé un estudio de consumo, considerando las siguientes
caracteristicas:

A. Primera parte: Desarrollo y aplicacion de una encuesta para conocer la
conducta del consumidor de carne y en especial su disposicion hacia el
consumo de carnes "exoticas" o no tradicionales. Se aplicé a 50 familias
de estrato socioecondémico ABC1

B. Segunda parte: Distribucion de carne de emu y ciervo envasada al

vacio y congelada a las 50 familias encuestadas en la primera parte.
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C. Tercera parte: Desarrollo y aplicacion de una encuesta de consumo
para cada especie (emu y ciervo) las que se aplicaron a las 50 familias a
las cuales se les entrego carne envasada al vacio y congelada

D. Cuarta parte: Distribucion de 3 productos (chorizo tipo espariol, jamon
crudo y jamon cocido) por cada especie (emu y ciervo) a 50 familias en
el caso de emu y 35 familias para el caso de ciervo. Estos productos
fueron eiaborados en la fabrica de Cecinas Llanquihue de Mdédinger
Hnos. El proceso de produccion se presenta en la seccidon de
resultados, asi como también los analisis quimicos de los productos.

E. Quinta parte: Desarrollo y aplicacion de una encuesta para cada
especie (emu y ciervo), las que se aplicaron a las familias a las cuales
se les entregd productos en la parte cuarta. Estas familias son las
mismas que participaron en la primera parte del estudio.

3.3.11. Material de Difusion: Instructivos audiovisuales

Para emu y ciervo se desarrolld material de difusion tecnologica computacional
que considera tanto el proceso de beneficio y el despiece de estas especies, como
la elaboracion de los productos chorizo, paté, jamon crudo y jamén cocido. El
formato primario de difusidon de este material es un CD-ROM, sin embargo la
naturaleza de muitiplataforma con que fue desarrollado, permitiria que quede

disponible para su consulta en la pagina web de ia UACH.

El trabajo técnico computacional y de disefio en aspectos multimediales fue
abordado por el Laboratorio de Desarrollo de Contenidos Multimedia, dependiente
de la Oficina de Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones para la
Docencia (OTICDOC), de la UACH.

El material grafico de los CD fue seleccionado por el equipo del proyecto del
material recopilado en sus multiples salidas a terreno. Incluye imagenes

capturadas en los dos proyectos FIA desarrollados.
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L os contenidos tecnoldgicos fueron desarrollados en la ejecucion del proyecto. La
edicion final de este material audiovisual fue trabajada directamente por los

investigadores del proyecto.

En los créditos se reconoce la importante colaboracion de las empresas asociadas

al proyecto, como también el apoyo brindado por productores de emu y de ciervo.
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Durante la ejecucién del proyecto, juntc con llevar a cabo actividades segun lo

programado, se han efectuado tareas que comprenden el area de coordinacion,

relaciones publicas, gestion y difusion, las cuales contribuyeron al logro de los

objetivos planteados. Estas tareas se describen a continuacion:

Relaciones con productores y empresas asociadas: durante el proyecto
se fueron estrechando estas relaciones en base a contactos permanentes y
conversaciones sobre las actividades a desarroliar, involucrandolos en los
aspectos operativos, para tal efecto se constituyd con ellos una estructura
de “Directorio”, donde las decisiones fueron analizadas en reuniones en la
Universidad, visitas a terreno, contactos por correo electronico y telefénico.
Esta relacion resultd de especial ayuda en la realizacion del analisis de

coyuntura solicitado por el FIA.

Relaciones con productores indirectamente vinculados con el
proyecto: en los 3 afos de proyecto se mantuvieron los contactos con
productores de otras especies exoticas, haciéndoles participes de las
acciones del proyecto ya que los problemas enfrentados son transversales
al rubro. Es asi como hasta la fecha se aumento el numero de productores
en contacto, 8 para jabali, 7 para ciervos (criaderos), 5 para emu y 4 para
avestruz. La labor efectuada ademas de dar a conocer los aspectos
involucrados en el proyecto FIA/UACH, ha permitido generar una red de
contactos entre productores y empresas, facilitando la comunicacion entre

ellos.

Relaciones con servicios pubiicos: la estrecha relacion que mantiene ia
Universidad con profesionales que laboran en la Autoridad Sanitaria y SAG,
ha permitido que estos colaboren estrechamente en acciones realizadas

por el proyecto, formando parte de comisiones de trabajo.
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Participacion en mesas de trabajo y seminarios: por la importancia que

el rubro de carnes exdticas tiene en el pais por la cantidad de pequefios y

medianos produciores involucrados y por la cantidad de recursos plblicos

invertidos en el rubro, junto con el reconocimiento de la accidn efectuada

por la UACH con el apoyo del FIA, se recibieron invitaciones para participar

en:

o

Mesa de trabajo sobre ciervos: destinada a abordar la tematica de
aspectos legislativos necesarios a solucionar para poder
comercializar carne de ciervo con miras a la exportacion. £sta mesa
fue constituida el 27/04/04 y conformada por productores de ciervo
(criaderos y cotos), SAG Osorno, Autoridad Sanitaria de Osorno,
proyecto FIA/JUACH y FRIGOSOR.

Viesa de irabajo publico privada: destinada a abordar ei desarroilo
del rubro de carnes exdticas, con miras a la exportacion. Se
constituye el 29/04/04, siendo presidida por el Subsecretario de
Agricultura Sr. Arturo Barrera, participando organismos publicos
(CORFO, FIA, SAG, Autoridad Sanitaria), productores, la
Universidad Austral de Chile y la Universidad de Concepcion.

Mesa de trabajo Autoridad Sanitaria: creada el 15/07/05, por la
Subsecretaria de Salud Publica (Autoridad Sanitaria Nacional) del
Ministerio de Salud, con expertos de organismos publicos y privados,
para analizar, proponer y realizar una normativa especifica para

N P

especies exoticas en los ambitos de faena y distribucion de su carne.

. Seminario SOCHIPA: se aceptd la invitacion por parte de SOCHIPA

a participar como expositores en la XXX Reunidon Anual de la
Sociedad Chilena de Produccion Animal realizada en Temuco los
dias 19, 20 y 21 de Octubre, con el tema: “innovacién en la Industria

Carnica; Caso de Carnes Exdticas’.
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A nivel de entidades educacicnales: se reciben consultas de alumnos
de Universidades de todo el pais, en lo que va del proyecto se han
contactado:

Universidad de los Lagos, 5 alumnos de Administracion de Empresas.

Universidad iberoamericana de Ciencias vy Tecnologia, 4 Alumnos de

Medicina Veterinaria

Universidad Central de Chile, 1 alumno de ingenieria Comercial

Universidad Catdlica de Valparaiso, 4 alumnos de Agronomia

Universidad de Santiago de Chile, 3 alumnos de Ingenieria en Ejecucion

Industrial

Universidad de Aconcagua, 1 alumno de ingenieria en Comercio

Internacional

Universidad de Antofagasta, 2 alumnos de ingenieria en Alimentos

Universidad de Concepcién, 2 alumnos de Ingenieria Agroindustrial

Pontificia Universidad Catdlica de Chile, 3 aiumnos de Agronomia

Universidad Diego Portales, 2 alumnos de Ingenieria Comercial

Universidad de Chile, 2 aiumnos de ingenieria industrial y 3 alumnos de

Medicina Veterinaria

Universidad Catolica de Concepcion, 3 alumnos de Ingenieria Comercial

Universidad Santo Tomas, 2 alumnos de Medicina Veterinaria

Universidad de La Serena, 2 Alumnos de ingenieria indusiriai

Formacion de profesionaies: se ha integrado la tematica de carnes

exoticas en la formacién profesional de alumnos de la Universidad Austral

de Chile en las carreras de Medicina Veterinaria, Agronomia e ingenieria en

Alimentos, a través de seminarios, estudios de casos y tesis.
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3.56. Resultados del proyecto.

En la presentacion de los resultados finales obtenidos de las actividades y tareas
ejecutadas durante la ejecucién del proyecto, cada resultado es relacionado con
una fila de la carta Gantt (anexo 3) del proyecto.

3.5.1. Caracterizacion de sistemas produciivos (fila 3 carta Gantt):

Se inicié la tarea determinando los parametros con los cuales se efectud la
caracterizacion, luego se desarrolld un “Esquema de andlisis de los sistemas
productivos” (anexo 4). Se pretendia realizar una caracterizacion con la suficiente
informacién, para evaluar informacion obtenida en los procesos post produccion

(beneficio, procesamiento, comercializacion).

Para la caracterizacion de los sistemas productivos, se aplico criterios
desarrollados en Espafia (Carranza, Juan. 1999. Aplicaciones de la Etologia al
manejo de las poblaciones de ciervo en el suroeste de la Peninsula Ibérica:
produccion y conservacion. Etologia, 7:5-18) (resumen se encuentra disponible en
el anexo 4), donde se describen sistemas de explotacion de ciervo el cual
presenta caracteristicas muy similares a las encontradas en el pais. El esquema
de ciasificacion (sistemas productivos) que se establece es el siguiente:

- Sistema Intensivo:

Produccién de reproductores
Produccién de carne

- Sistema intensivo — extensivo:

El desarrollo de los animales se completa en el predio para caceria
En el mismo predio se cria en un espacio y se caza en otro

- Explotacion extensiva:

La especie forma parte de la fauna del lugar.
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Para el caso de explotacion extensiva se tiene dos situaciones:

A. Sitodo el lugar (predio) es cinegético es UNIDAD ECOLOGICA
B. Si parte del lugar (predio) es cinegético es UNIDAD DE GESTION

Con el esquema desarroliado (anexo 4), la informacion obtenida de bibliografia y

conversaciones con productores, se concretaron visitas a predios (criaderos) para

cotejar y agregar informacion relevante. Las visitas a terreno se detallan a

continuacion:

A. Visita Criadero y Coto de Caza Osorno:

En la provincia de Osorno donde se visitd el coto de caza Rupanquito, ubicado

en Puerto Chaiupa a orillas del Lago Rupanco (acceso por la ruta internacional

215 camino lateral hacia Puerto Chalupa) y al criadero de ciervos para caza El

Milagro (sector oriente de la ciudad de Osorno, perimetro urbano). Para estas

visitas se contd con la amable guia del sefior Jorge Schilling Saint-Jean,

“histérico” productor de ciervos.

Durante la visita se tomaron apuntes sobre el sistema de produccion, con

especial interés en los animales que serian seleccionados para ser sacrificados

y obtener carne destinada al consumo. Junto con esto se realizé un reportaje

fotografico de la visita, como ejemplo se muestran algunas fotografias.

Vista general Coto Rupanquito

Vista General Coto Rupanquito




al costado Coto Rupanquito
’.'—'.: :1“..':':I' >

Sala de faena y camara de Refrigeracion

Sala de faena y camara de Refrigeracion

al costado Coto Rupanquito

Criadero “El Milagro”

Criadero “El Milagro”




Criadero “El Milagro” Criadero “El Milagro”

B. Visita Criadero “Ciruelos”:

Se trata de un predio de la provincia de Valdivia, que cria ciervos (rojo, gamo),
alpacas, emu, ovejas, bovinos, lo cual permitid constatar en terreno la
factibilidad de una produccion mixta de animales. El criadero se encuentra
ubicado a 5 kildbmetros de la salida norte de Valdivia, frente a la planta Celulosa
Arauco, en la oportunidad se contd con ia amabie guia del sefior Brian Lesiey,

proveedor de ciervos para cotos de caza.

Durante la visita se tomaron apuntes sobre ei sistema de produccién, en este
aspecto surge una variable nueva en el destino de la producciéon de animales
destinada a “ornato”, es decir, para parques, jardines. En la visita se pudo

realizar un registro fotografico, se muestran a continuacion algunos ejemplos.
. - T e [ = ST

Ciervo Rojo y Alpaca Ciervo Rojo
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B, b0

Ciervo Rojo Ciervo Rojo

C. Visita Centro de Crianza EmuSur:

Se visitd, en la provincia de Valdivia, el Centro de Crianza de la empresa
EmuSur ubicado a 7 kilémetros de la salida norte de Valdivia en la oportunidad
se contd con la amable guia del sefior Carlos Molienahuef, encargado de
produccion.

Durante la visita se tomaron apuntes sobre el sistema de produccion, aspecto
interesante ya que este predio se encuentra destinado a la crianza desde la
incubacion hasta el engorde de animales. En la visita se pudo realizar un

registro fotografico, se muestran a continuacion algunos ejemplos.



n
w

Crias Crias
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Juveniles Juveniles

Engorda Engorda
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Con los antecedentes recopilados, revision bibliografica, conversacion con
expertos y productores, visitas a terreno se generd una caracterizacion de los
sistemas de produccion, considerando solo aspectos relacionados con animales
destinados a obtener carne para consumo. Con esta caracterizacion se pretendia
liegar algo mas lejos que lo programado ya que se decidio, debido al ofrecimiento
de los mismos productores, enviarles el escrito para su analisis y revision y asi
obtener una documentacion mas fiel de la realidad observada. La caracterizacion
efectuada para emu y ciervo se encuentra en el anexo 4.
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3.5.2. Prospecciones de vida dtil para canales y carne envasada al vacio (fila
9 carta Gantt).

A. Estabiecimiento de condiciones de conservacion refrigerada para canaies:

Con este estudio se observo el comportamiento microbiolégico en el tiempo, de
hemicanales de emd, con y sin aplicacion superficial de una solucion de acido

lactico.

Se contd con 4 hemicanales. En 2 hemicanales no se realizé la aspersion con una
soluciéon de acido lactico (C1 y C2), 1 hemicanal fue rociada con una solucién al 1
% de acido lactico (T1) y 1 hemicanal fue rociada con una solucién al 2 % de acido
lactico (T2), conservadas a 4 °C. Se realizaron mediciones a los 0, 1, 5, 9y 14
dias.

Los resuitados obtenidos se detallan en los siguientes cuadros:

Cuadro 1. Mediciones de pH, superficial e interior (pHmetro de pincho)

Tratamiento pH Tiempo (Dias)
0 1 5 9 14
C1 Superficial 5,70 5,70 5,70 5,70 5,70
Interior 5,94 5,89 5,90 6,18 5,89
C2 Superficial 5,70 5,70 5,70 5,70 5,70
Interior 5,80 5,82 5,85 5,97 5,81
i Superficial 5,50 5,50 5,50 5,30 5.30
Interior 578 5,65 5,71 5,82 5,80
T2 Superficial 5,30 5,30 5,30 5,20 5,30
interior 5,76 5,68 5,68 5,80 5,76




Cuadro 2. Anaiisis microbiologico:

2
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Recuento Bacterias Aerobias mesofilas ufc/100

cm-.
Tratamiento Tiempo
1 5 9 14
C1 <25x10° <2,5x10° 5x 10° >57x10°
2 <2,5x 102 <2,5x10? <1x10' >57x10°
™ <2,5x10? <2,5x 102 <2,5x 102 3,5x10°
T2 3,2 x 10? <2,5x10? 1x10° <2,5x10?

La aplicacion de acido lactico afecta el pH en la superficie de las hemicanales.

Para el recuento microbiolégico se puede observar que el uso de acidos organicos

disminuye el desarrollo de la carga microbiana y luego prolonga la vida util.

Cuadro 3. Variacion de peso durante la conservacion refrigerada.

Tratamiento Peso (kg) Pérdida de peso
Inicial Final (%)
C1 6,24 578 7.4
C2 6,30 575 8,7
T1 6,16 5,60 9.1
T2 6,02 5,36 11,0

B. Estudio de prospeccion de vida uiil de carne refrigerada envasada ai

vacio:

Esta prospeccion se realizd en carne de emu y ciervo. Los aspectos

metodolégicos empleados son similares variando solamente el origen de la carne.

En general se realizaron 3 ftratamientos de carne envasada al vacio:. a) 1

tratamiento envasado al vacio sin adiciéon de acido lactico (C0); b) 1 tratamiento,

envasado al vacio, con adicion de una solucion de &cido lactico al 1 % (T1) y ¢) 1
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tratamiento, envasado al vacio, con adicion de una solucion de acido lactico al 2 %
(T2). Se envasaron 3 muestras de carne molida por tratamiento, y se mantuvieron
a 4 °C por 0, 2 y 4 semanas. Para analizarlas en forma simultanea se congelaron
muestras al tiempo 0, 2 y 4 semanas. Al momento de los analisis se

descongelaron todas al mismo tiempo (las muestras analizadas, secuenciaimente,

fueron refrigeradas, congeladas y descongeladas).

La materia prima de estos experimentos correspondio a:
¢ Emu: carne proveniente del musculo iliofibular = filete abanico

e Ciervo: carne de los cortes posta rosada, asiento y ganso

Los resultados obtenidos para el caso emi, se detallan en los siguientes

cuadros:

Cuadro 4. Variacion de peso.

Tratamientos Tiempo Peso (g) CRA,
(semanas) Inicial Final (%)
C1 0 534,3 529,4 0,9
2 605,3 600,8 0,7
4 545,3 528,6 31
a 0 424.4 421,0 0,8
2 568,0 562,5 20
4 433,0 407,6 59
T2 0 505,1 501,4 0,7
2 542 1 537.2 0,9
4 487 1 469,7 3,6

CRA, = Capacidad de Retenci6n de Agua envasado al vacio, expresado como pérdida (%) de peso
al descongelar. Cantidad de liquido perdido al momento de descongelar, se peso bolsa congelada,
después de descongelada se pesa la carne, luego se pesa la bolsa previamente secada y luego
por diferencia se obtiene las pérdidas por descongelamiento.

En ia CRA,, se observa que existe una relacion entre la mayor cantidad de pérdida

de peso (deshidratacion) en aquellos tratamientos con adicion de &cidos organicos




61

unido al mayor tiempo de refrigeracion, esto puede estar influenciado por la baja

del pH superficial observado en el Cuadro 5.

Cuadro 5. Medicion de color y pH.

Tratamientos Tiempo Color pH
(semanas) L a b
C1 0 18,27 11,46 522 5,91
2 22,09 8,25 3,44 5,74
4 23,00 9,69 4,75 5,56
T 0 20,36 6,88 5,25 5,89
2 19,01 10,04 5,14 5,64
4 25,12 9,37 4,01 5,31
T2 0 22,30 8,83 4,06 5,92
2 18,44 9,35 4,51 5,57
4 24,25 8,01 6,69 5,28
Cuadro 6. Analisis microbiologico (muestreo de superficie 16 cmz).
Tratamiento | Tiempo Recuento (ufc/cm?)
{semanas) | Mesdfilas BAL* Pseudomonas | Enterobacterias
G 0 9,4x10" | 1,8x10* <3 <3
2 2,6x10* | 4,7x10° <3 3,1x10’
4 2,4x10° | 1,5x10° 3 2,1x10*
T1 ) 1,9x10° | 1,2x10° <3 <3
2 4,7x10* | 7,5x10° <3 1,6x10"
4 2,3x10° | 7,8x10° <3 1,3x10"
T2 0 1,9x10%° | 7,5x10' <3 1,3x10"
2 1,7x10° | 1,6x10* <3 8,1x10?
4 2,3x10° | 9,1x10° <3 6,6x10°

*BAL = Bacterias Acido lacticas.

En el anexo 10 se encuentra el informe de laboratorio entregado por el analisis

microbiolégico de las muestras.




Las muestras (6) correspondientes a los tratamientos T1 y T2 (1 y 2 % de acido
lactico), fueron sometidas a una evaluacion sensorial, correspondiente a un test de
ordenamiento para sabor para las 6 muestras con 30 panelistas.

Cuadro 7. Analisis evaluacion sensorial. Test de ordenamiento.

Ordenamiento | Tratamiento | Tiempo P = 0,05 Pi=0 0™
sabor * (semanas)

1 T 0 A A

2 T2 4 A AB

3 T2 0 AB AB

4 T 2 ABC AB

5 T 4 BC AB

6 T2 2 C C

* 1 = mejor sabor 6 = peor sabor; ** P = Nivel de significancia, letras diferentes indican diferencias
estadisticamente significativas.

Si bien existen diferencias estadisticamente significativas entre las muestras
evaluadas los panelistas manifestaron que la diferencias son minimas, no siendo
el sabor muy diferente entre ellas, calificandolas (observaciones) de buenas. Ei
andlisis realizado muestra que pareciera que a menor tiempo y menor
concentracion de acido las caracteristicas de sabor son de mayor agrado, sin
embargo al separar las variables se ve que no existe una clara influencia ya sea
por el nivel de acido o el tiempo de almacenamiento. Las muestras fueron
evaluadas, sin sazonar, cocidas en horno eléctrico hasta que su centro térmico

llegara a 70 °C y presentadas a una T° de 45 °C.

Las muestras (3) correspondientes ai tratamiento CO (sin adicion de acido lactico)
fueron destinadas al analisis de:

- indice de Peréxidos

- Indice de TBA
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Cuadro 8. Andlisis de indice de Peréxidos e indice de TBA.

Tiempo Indice de Peroxidos indice de TBA
(semanas) (meqg O, / kg carne) (mg MA / kg carne)*
0 0,0366 1,883
2 0,0000 2,257
4 0,0397 3,926

MA = Malonaldehido

En el cuadro 8 se observa presencia de peroxidos y de MA, lo cual indica que se

ha producido un proceso de oxidacion de la grasas (rancidez), el nivel de este

proceso es un tema a seguir investigando, dado que no se realizd un andlisis de

carne fresca (recién obtenida), para poder cuantificar este proceso. Se debe

considerar ademas que se trata de carne con un alto contenido de &cidos grasos

insaturados.

Los resultados obtenidos para el caso ciervo, se detallan en los siguientes

cuadros:

Cuadro 9. Variacion de peso.

Tratamientos Tiempo Peso (g) CRA,

(semanas) (%)
Refr. Cong. Inicial* Final*

Co 0 5 221,9 220,8 0,5
2 3 2248 203,5 9,5
4 1 225,3 2249 0,2

T1 0 5 2254 2249 0,2
2 3 226,4 212,3 6,2
4 1 226,8 225,6 0,5

T2 0 5 223,7 220,6 1.4
2 3 2250 217,2 3,5
4 1 226,7 224 4 0,7

CRA, = Capacidad de Retencion de Agua envasado al vacio, expresado como pérdida (%) de peso

al descongelar. * Referido a peso inicial sin congelar y peso final referido a peso de la muestra

descongelada.
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Llama la atencidon el comportamiento en la CRA, (pérdida de peso por

descongelamiento), lo cual no encuentra explicacién en el pH.

Cuadro 10. Medicion de color y pH.

Tratamientos Tiempo Color pH
(semanas) L a b
Co 0 27,90 10,70 9,31 5,68
2 30,18 6,93 8,86 5,14
4 26,16 5,08 7,48 4,70
T 0 27,78 10,70 8,85 5,68
2 28,47 6,89 8,53 5,16
4 28,05 5,31 7,64 4,73
T2 0 28,39 8,65 8,84 5,26
2 29,60 6,34 8,53 5,13
4 26,66 5,13 7,21 4,71
Cuadro 11. Analisis microbiologico (muestra de 11 g).
Tratamiento Tiempo Recuento (ufc/g)
(semanas) | Psicrotroficas BAL* Pseudomonas | Enterobacterias
CO 0 1,2x10% 1,1x10° 1,4x10° 7,0x10"
2 1,4x10° | 9,3x10° 1,1x10° 3,3x10?
4 6,5x10° | 8,3x10° <1,0x10° 1,2x10°
T1 0 2,9x10° 2,0x10° 2,1x10° <10
9 3,6x10° 2,2x10° <1,0x10? <10
4 45x10* | 1,9x10° <1,0x10° <10
T2 0 1,5x10° 4,0x10° 1,0x107 <10
2 2,0x10° 2,0x10? <1,0x10? <10
4 6,0x10° | 6,4x10° 1,0x10° <10

*BAL = Bacterias Acido lacticas.

En el anexo 10 se encuentra el informe de laboratorio del analisis microbioldgico

de las muestras.
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En los dos tratamientos con acido se ve que este afectaria el color de la carne
(tonalidad marrén), pero no su olor ni su sabor (sensacion de sabor acido). Otro
efecto observado, que se aprecia con el Cuadro 9 (pérdida de peso CRA) es que
en los 3 tratamientos a las dos semanas de conservacion refrigerada (momento
en el cual se le congela, para ser analizada en conjunto con todas las otras
muestras) se produce la mayor pérdida de peso al descongelar las muestras,
mantenidas congeladas para posteriormente hacer el analisis microbioldgico.

Para cada tratamiento se tomdé una muestra (9 en total) las cuales fueron
destinadas al anélisis de:

- Indice de Peroxidos

- indice de TBA

Cuadro 12. Andiisis de indice de Peroxidos e indice de TBA.

Tratamiento Tiempo Indice de Perdxidos Indice de TBA
(semanas) (meq Oz / kg (mg MA / kg

carne)* carne)**

Cco 0 0,00398 0,8519
2 < 0,00200 1,0407

4 0,00286 1,5945

C1 0 0,00385 0,7681
2 < 0,00200 1,8891

4 0,00298 2,9167

C2 0 0,00376 1,9842
2 0,00479 21135

4 0,00398 3,0196

*Deteccion minima = 0,002 meq Oz / kg carne **MA = Malonaldehido

Dadas las caracteristicas de carne de ciervo con aito contenido de acidos grasos
insaturados el observar que exista presencia de peroxidos y de MA, indicaria que
ha existido un proceso de oxidacion de grasas (rancidez) el cual aumenta con el
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tiempo en todos los tratamientos (aumento de MA desde el tiempo 0 a 4
semanas). La cuantificacion del nivel de dario a la aptitud para el consumo es un
tema a seguir investigando, especialmente buscando antecedentes de
comparacion sobre especies tradicionales como bovinos.

Los resultados de las experiencias realizadas en vida Util con carne envasada al
vacio y congelada de emu y ciervo, estimularon la investigacion acerca del uso de
antioxidantes naturales (oleorresinas, acidos organicos) para detener o retardar el
proceso de oxidacién de grasas y estudiar de formas combinadas de conservacion

refrigerada y congelada.

Se anexa como resultados un estudio realizado de carne congelada de ciervo y
emu, estos analisis fueron realizados en noviembre del 2004.

Cuadro 13. Caracteristicas de las muestras congeladas de emu y ciervo.

Carne | Muestra | Fecha de | Tiempo de | Tipo de carne
congelacion congelacion
Emu El Mayo 2002 31 meses Tambor medio interno (pierna)
E2 Enero 2004 11 meses Anca delantera (muslo)
E3 Enero 2004 11 meses Tambor medio interno (pierna)
E4 Mayo 2004 7 meses Abanico (muslo)
Ciervo | C1 Mayo 2002 21 meses Pierna
C2 Mayo 2002 31 meses Paleta
C3 Mayo 2004 7 meses Pierna

Para las muestras provenientes de camme de emu y ciervo se realizaron
determinaciones de indice de Peréxidos e indice de TBA. Para el caso de ciervo,
al tratarse de masas musculares compietas (pierna y paleta), estas fueron
homogenizadas (molidas) y luego se tomaron 3 submuestras por cada una
realizandose el analisis por triplicado.
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Cuadro 14. Andlisis de indice de Perdxidos e indice de TBA, para carne de emd

congelada.
Muestra Fecha indice
congelacion Perdxidos TBA
(meq Oz / kg carne) (mg MA / kg carne)*

E1 Mayo 2002 0,0000 2,769

E2 Enero 2004 0,0267 12,254

E3 Enero 2004 0,0000 4174

E4 Mayo 2005 0,0296 3,726

MA = Malonaldehido

Cuadro 15. Andlisis de indice de Perdxidos e indice de TBA, para came de ciervo

congelada.
Muestra Fecha Sub indice
congelacion | muestra Perdxidos TBA
(meq Oz / kg carne) | (mg MA / kg carne)*
C1 Mayo 2002 1 0,0000 1,379
2 0,0000 1,192
3 0,0000 1,205
C2 Mayo 2002 1 0,0000 2,529
2 0,0219 1,453
3 0,0000 2,127
c3 Mayo 2004 1 0,0000 1,667
2 0,0000 2,308
3 0,0000 3,306

MA = Malonaldehido

En los Cuadros 14 y 15 se observa que el proceso de oxidacion (rancidez) de

grasas se habria producido. La realizacion de estos analisis se generd, debido a la

inquietud referente a conocer el proceso de rancidez en congelacion. Por tratarse

de carnes (ciervo y emu) con altos niveles de insaturacion, se podria generar
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algun problema por enranciamiento en el almacenamiento a temperaturas de

congelaciéon

3.5.3. Caracterizacién de operaciones de beneficio (fila 4 carta Gantt).

Se realiz6 una amplia busqueda de informacién sobre beneficio (faena) de
animales centrandola en lo referente a emu y ciervo. El primer resultado de esta
busqueda es corroborar la falta de una normativa aplicable sobre el faenamiento
de emu y ciervo o de cualquier otra especie no tradicional. Esta situacién genera
barreras inmediatas al desarrolio del rubro de carnes exdticas, especiaimente si se

desea exportar este tipo de carnes.

En el anexo 5 se encuentra un resumen de ia iegisiacion nacional y un listado de

la legislacion internacional recopilada.

En el anexo 7 se encuentran desarroliadas por especie, fichas descriptivas de
cada operacion involucrada en el beneficio de animales donde se consigna, la
descripcion de la operacion, la legislacion nacional e internacional aplicable,
bibliografia cientifica y estandares.

3.5.4. Enftrevistas con ejecutivos de plantas faenadoras de carne (fila 7 carta
Gantt):

En la busqueda de informacion primaria, se pudo concretar entrevistas con
ejecutivos de plantas faenadoras de carnes (PFC) de la zona sur. La entrevista se

realizd con una pauta disefiada para este propoésito. Lo pianteado en cada

entrevista se encuentra en el anexo 8, detallandose a continuacion un resumen.
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EXTRACTO DE OPINIONES DE EJECUTIVOS DE PLANTAS FAENADORAS,
SOBRE LA FAENA DE CIERVO Y EMU.

1. COMO VE EL NEGOCIO CARNES EXOTICAS

Es un negocio que esta empezando, pero el panorama aun no esta claro incluso
hay dificultades para vender. La mayor fortaleza de estas carnes esta en su
imagen de “carne saludable”; sin embargo, también es interesante como una
forma diversificada de consumo de carnes. Especialmente interesante seria abrir
un mercado de exportacion.

2. QUE ALTERNATIVA DE FAENA SE VE MEJOR

En general, por el nivel y distribucion de la produccién de animales exoticos y su
desarrollo futuro, no es viable el considerar una operacion de mataderos
especializados para estas especies, mas aun existiendo suficiente capacidad de
faena instalada a lo largo del pais. Es viable la alternativa de faenamiento en
lineas existentes o en dependencias anexas habilitadas para este fin,
dependiendo del volumen y si el servicio se puede pagar (costos razonables para
quien presta el servicio como para quien lo requiere).

2.1. En _matadero existente de buen nivel (PFC).

Es posible faenar en las lineas existentes (la de vacuno para ciervo y la de cerdos
para emu), si hay un volumen adecuado y se paga el servicio. En todo caso, seria
preferible hacerlo en periodos en que no se faena vacunos.

2.2. En matadero existente de bajo nivel.
No es lo mejor, pues se busca exportar carnes exoéticas y se trata de producir una
carne con imagen de saludable en todos sus aspectos.

2.3. En matadero Movil.

Podria evaluarse el combinar una faena en dos fases, la primera en un Matadero
movil instalado en el recinto de la PFC (sacrificio y desplumado del emu) y luego
se termina la faena en las instalaciones de la PFC. Pero aqui, con una
infraestructura movil, se hace dificil establecer un sistema de calidad certificado,
en que se precisa definir condiciones de proceso, empaque y frio.

2.4. En sala de faena anexa ubicada en el recinto de una PFC existente.

Es posible acondicionar (construir) una sala anexa, dimensionando bien su
tamano y su financiamiento. Es una buena alternativa ya que puede usarse la
capacidad de servicios instalada en el recinto (agua potable, alcantarillado,
electricidad, tratamiento de decomisos, frio); se puede faenar en la sala y efectuar
el desposte y empaque en dependencias de la PFC. Seria una faena difasica.

3. LIMITANTES ACTUALES EN FAENAR EN SU MATADERO

Existen dificultades en las grandes PFC regionales que estan ocupando con su
capacidad completa de faena con vacunos y se estan orientando hacia la
exportacion de carne vacuna; aqui mezclar especies es riesgoso por las
exigencias del mercado comprador.

3.1. Sanitaria.

Es posible organizarse y aunque no hay una normativa para especies exoticas
seria importante contar con una aprobacion del SAG, quien debiera sugerir una
via para habilitar un sistema de faena que de garantia de higiene. En general no
hay problemas sanitarios que no puedan manejarse, pero hay que tener presente
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las objeciones de paises a los que se pretende exportar carne de vacuno, cerdo y
ovino; en esta materia la Union Europea es mas exigente, no lo son tanto Cuba,
Japdn y paises de Centroamérica.

3.2. Econdmica.

Como servicio prestado por el matadero, por el escaso volumen y dado que no se
ha afinado el proceso (en emu) resulta cara. Como los costos se calculan en base
a kg vara/hora, son algo elevados para el productor. Aun cuando sea bajo el
volumen de faena, es preciso sanitizar la sala completa, o que incrementa los
costos.

3.3. Tecnoldgical/operacional.

La base de la PFC es la faena de vacuno y no existe posibilidad que la faena de
emu o ciervo vaya a desplazarla. No hay problemas técnicos que no se puedan
superar, hay que afinar procedimientos (desplume emu).

4. |DEA U OBSERVACION IMPORTANTE.

Para acumular un volumen exportable de carnes exéticas (un container), es
posible usar un sistema de certificacion delegada, es decir se faena en distintos
lugares (mataderos) se otorga ahi la respectiva certificacion y se despacha
partidas de carne con sus respectivos certificados a un frigorifico de acopio,
donde se juntan carnes y certificados, con los certificados a la vista se hace un
solo certificado para todo el volumen acopiado (22 ton.) a exportar.
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3.5.5. Efecto de la edad de beneficioc en las caracteristicas de la canal y
calidad de carne (fila 13 carta Gantt).

Los resultados obtenidos en esta actividad son divididos en 3 partes, la primera
hace referencia al analisis de la base de datos histérica de faena de emu y ciervo
entregada por los productores. La segunda se refiere a datos de la faena de 6
emues bajo condiciones controladas en dependencias del ICATC. En la tercera

parte se entregan resultados de los analisis realizados a carne de emu y ciervo.

A. Base de datos historica:

Las empresas Ciervos del Sur y EmuSur, pusieron a disposicion del proyecto sus
bases de datos histérica de faenas realizadas. Con ellas se realizd6 un primer
trabajo filtrando la informacion no relevante a los objetivos del proyecto,
posteriormente se estratifico la informacion y se aplicé un analisis de estadistica
descriptiva (promedio, desviacion estandar, coeficiente de variacion, valore

maximo y minimo).

A.1. Base de datos de ciervos (Cervus elaphus).

En este caso se realizd un analisis agrupando los animales faenados por origen
(coto de caza) y sexo. Como el animal es sacrificado con un disparo en el predio y
posteriormente trasladado a ia planta faenadora de carne, no se esta registrado el
peso vivo de los animales, solo se encuentra el peso de la canal fria (pesaje
realizado previo al proceso de despiece). Las faenas registradas corresponden a
un periodo de casi 4 afios (abril del 2001 a julio del 2004).




Cuadro 16. Peso vivo y nimero de animales por coto de caza, clasificados por
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Sexo.
Origen (coto) Sexo n Valor Canai fria
Hembra 16 Promedio (kg) 57,2
DS 9,4
Cv 16,5
Max / Min (kg) 76,5/429
Macho 32 Promedio (kg) 771
1 DS 36,9
CVv 47 9
Max / Min (kg) 135,5/20,2
Total 48 Promedio (kg) 70,5
DS 31,9
Cv 45,4
Max / Min (kg) 135,5/20,2
Hembra 27 Promedio (kg) 426
DS 242
Cv 56,9
Max / Min (kg) 135,54 /15,10
Macho 252 Promedio (kg) 42,5
2 DS 18,0
Cv 42 5
Max / Min (kg) 112,8 /11,3
Total 279 Promedio (kg) 42,3
DS 17,9
Cv 422
Max / Min (kg) 112,8/11,3
Macho 46 Promedio (kg) 67,7
3 DS 251
Ccv 37,0
Max / Min (kg) 127,1127,4
Hembra 13 Promedio (k@) 51,8
DS 16,6
Ccv 32,0
Max / Min (kg) 7251289
Macho 6 Promedio (kg) 34,2
4 DS 9,2
Ccv 27,0
Max / Min (kg) 456 /24,1
Total 19 Promedio (kg) 46,2
DS 16,6
CVv 36,0
Max / Min (kg) 72,5124 1




... continuacion cuadro 16
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Hembra 62 Promedio (kg) 447
DS 16,3
CcVv 34,2
Max / Min (kg) 93,6/14,2
Macho 314 Promedio (kg) 47 6
5 DS 25,0
CcVv 52,4
Max / Min (kg) 141,7 /10,1
Total 376 Promedio (kg) 47 1
DS 23,6
Cv 50,1
Max / Min (kg) 141,7 /10,1
Hembra 10 Promedio (kg) 52,8
DS 16,2
Ccv 28,8
Max / Min (kg) 77,0/33.5
Macho 28 Promedio (kg) 51,6
6 DS 18,4
CcVv 35,7
Max / Min (kg) 79,2118,5
Total 38 Promedio (kg) 51,9
DS 17,4
CcVv 33,5
Max / Min (kg) 79,2/18,5
Macho 64 Promedio (kg) 54,0
7 DS 27,8
Ccv 51,4
Max / Min (kg) 133,9/13,9
Hembra Promedio (kg) 51,6
DS 271
CVv 52,6
Max / Min (kg) 70,8 /325
Macho Promedio (kg) 53,0
8 DS 23
Ccv 421
Max / Min (kg) 131,4123,5
Total Promedio (kg) 52,9
DS 221
CcVv 41,8
Max / Min (kg) 131,4/23,5
Macho Promedio (kg) 59,6
9 DS 15,9
Ccv 26,6
Max / Min (kg) 93,7 1 22,1




... continuacion cuadro 16
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Hembra Promedio (kg) 46,9
DS 15,8
CcVv 33,6
Max / Min (kg) 93,6/14,2
Macho Promedio (kg) 49,7
TOTAL DS 24,6
CVv 49,5
Max / Min (kg) 141,7 /1 10,1
Total Promedio (kg) 49,3
DS 23,6
Cv 47 9
| Max / Min (kg) 141,7 /1 10,1

Al observar los promedios generales de peso, comparando machos respecto a
hembras, se puede decir que los machos presentan un mayor peso pero un mayor
coeficiente de variacion. Como se esia en presencia de animales de diferentes
edades (dato no disponible en la base de datos) y sin poder conocer el peso vivo
de estos es muy dificil sacar alguna conclusion mas exacta. Sin embargo ios datos
reflejan la gran heterogeneidad de los animales, de los cuales se obtiene la carne
para consumo, explicado por el sistema de manejo de estos predios orientado a la

seleccion (raleo) para cotos de caza.

Esta informacién asi como rendimientos al desposte se encuentran en el anexo
11

A.2. Base de datos de emii.

En este caso se realizd un andlisis agrupando por edad de los animaies. Las
faenas registradas corresponden a un periodo de casi 3 afos, desde abril del 2002
a Juilo del 2004. Se presentan por separado rendimientos para canai fria y
rendimiento para grasa.
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La grasa fue siempre considerada como el producto de mayor valor comercial, la

base del negocio. No obstante, se sabia que la empresa no podia sustentarse solo

con la explotacion de la grasa.

Cuadro 17. Rendimientos a la faena emu (2002 — 2004).

Edad Valor Peso (kg) Rendimiento (%)
(meses) Vivo Canal fria Grasa Canal fria Grasa
8 Promedio 375 10,6 4.0 274 10,4
(n=2) | DS 3,5 7,6 2,8 17.8 6,6
CcVv 9.4 72,1 70,7 64,9 63,4
12 Promedio 41,3 16,4 5.5 38,7 13,4
(h=4) |DS 7.5 53 1,1 7.3 07
CcvVv 18,2 32,6 19,3 18,7 5.5
Max / Min 45,0/30,0 20,2/85 6,5/40 |449/283 | 144/129
13 Promedio 393 17.9 7.2 46,1 18,8
(n=23) | DS 53 2,1 1,6 7,0 5,2
CV 13,4 11,8 2.7 153 27,6
Max / Min 460/300 | 222/13,3 | 103/40 | 606/368 | 278/11,4
14 Promedio 38,9 18,1 7,6 47.5 19,7
(n=70) | DS 55 1,9 g 357 7,6 50
CcVv 14,3 10,6 23,1 16,1 254
Max / Min 540/280 |236/142 | 113/34 |699/32,7 | 33,1/11,1
15 Promedio 39,5 18,1 ] 46,6 18,1
(n=96) | DS 6,0 2,0 1,8 6,9 46
CVv 15,1 10,8 25,9 14,8 25.7
Max / Min 60,0/280 |235/132 | 121/27 |697/269 | 304/95
16 Promedio 39,0 18,1 71 475 18,3
(n=93) | DS 6,4 1,8 1,4 8,4 3,8
CVv 16,4 9,8 19,7 17,8 20,6
Max / Min 580/280 |218/128 | 117/46 | 70,1/30,5 | 285/12,5
17 Promedio 39,6 17.4 6,8 45,0 17,6
(n=30) | DS 6,5 21 T 9,2 42
CcV 16,5 122 15,7 20,3 237
Max / Min 540/300 | 20,7/116 | 100/46 | 647/258 | 29,5/10,2
18 Promedio 36,8 17,3 6,4 47,8 17,8
(n=9) |DS 5.4 17 1,1 7.9 4.8
CVv 14,7 9,9 17,9 16,5 26,8
Max / Min 450/300 | 201/149| 7,0/39 [629/372 | 23,3/87
19 Promedio 429 16,9 6.4 40,5 15,4
(n=7) | DS 8.7 1,7 0,8 9,9 39
Ccv 13,2 10,1 12,4 244 25,1
Max / Min 450/300 | 196/145| 71/50 |614/323 | 233/11,1
20 Promedio 45,0 19,6 56 43,6 12,4
(n=3) | DS 0,0 16 0,7 BT 1,6
CcvVv 0,0 8.4 13,2 8.4 13,2
Max/Min | 450/450 |215/185 | 64/50 |478/411 | 142/11,1




... continuacion cuadro 17.
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23 Promedio 40,3 17.7 6,2 443 15,4
(n=5) |DS 45 1,1 1,0 56 29
cVv 11,2 6,3 16,8 12,6 18,7

Max / Min 460/350 | 187/162 | 71/52 |523/404 | 178/11,6
24 Promedio 43,0 19,1 7.4 44 6 17,2
(n=3) | DS 26 3,0 07 7.1 1.2
CV 6.2 15,6 9.4 15,8 6,9

Max / Min 450/400 | 220/160| 82/70 |488/36,5 | 18,2/15,9
28 Promedio 44.0 19,3 71 442 16,3
(n=4) |DS 42 1,5 03 6,2 1.4
Cv 9,6 7,9 2.5 14,1 8,7

Max / Min 480/380 | 214/181 75/70 |513/380 | 184/156
29 Promedio 45,0 17,5 7.0 38,9 15,6
(n=3) |DS 0,0 1.5 0,0 33 0,0
6§ 0,0 8,4 0,0 8,4 0,0

Max / Min 450/450 | 18,7/159 | 70/70 | 416/353 | 156/15,6
TODOS | Promedio 39,4 18,0 7.1 46,4 18,2
(n=351) | DS 59 2,1 1,6 8,0 4,5
CV 15,1 g i 5 226 17.2 249

Max / Min 60,0/28,0 236/5.2 12,1/20 | 701/149 | 33,1/57

Al observar los rendimientos obtenidos y como se tiende a faenar de preferencia

animales sobre los 13 meses de edad, ratifica lo manifestado por los productores,

referente a la optimizacion de un tipo de animal (biotipo) con aito nivel de grasa

dorsal (base del negocio de aceite de emu).

Otro aspecto que se observa en i0s resultados es que el rendimiento promedio de

la canal (~ 46 %) no presenta un coeficiente de variacion tan elevado como se

esperaba, sin embargo esto no ocurre con los porcentajes de grasa obtenidos.

Esta informacion asi como rendimientos al desposte se encuentran en el anexo

12

Una situacion particuiar ocurre con los antecedentes de faena desde febrero dei

2004. El matadero que se encargo desde esa fecha del faenamiento registra solo

el peso promedio del lote a faenar, un resumen de estos datos faenas se presenta

en el Cuadro 18.




Cuadro 18. Rendimientos al beneficio de emu, por lotes.
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Edad n Peso (kg) Rendimiento (%)
Vivo Canal fria Grasa Canal fria Grasa
13 2 354 19,3 4.8 546 13,6
14 10
22 24
Total 36
16 1 417 20,7 6,88 497 16,5
1 4
18 4
19 10
20 8
21 1
22 1
23 1
24 1
25 1
32 2
64 1
Total 35
13 50 28,0 16,8 1,8 60,1 6,4
14 5 39,0 19,2 4,84 49 1 12,4
15 3
17 1
18 10
19 13
20 11
21 2
23 2
Total 47
14 11 30,2 15,4 2,2 51,1 73
15 9
Total 20
14 15 45,0 15,7 277 34,9 6,2
15 5
Total 20
14 1 37,5 20,2 6,24 54,0 16,7
17 1
18 2
19 13
20 10
21 5
22 1
24 1
Total 34




.... continuacion cuadro 18.
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14 1 33,7 18,7 3,83 55,5 1.4
18 6
19 4
20 3
Total 14
14 5 34,4 18,5 4,02 53,7 11,7
20 20
17 1
18 4
19 8
20 2
21 3
Total 43
13 22 39,0 20,3 6,34 521 16,3
14 42
15 3
17 3
18 8
19 10
20 5
21 8
Total 101
14 7 4.7 19,1 4,28 55,1 12,3
15 18
16 15
17 4
18 1
19 2
21 1
29 1
43 1
Total 50
14 2 36,1 18,4 3,68 51,0 10,2
15 4
18 4
19 4
20 13
21 15
22 3
23 1
24 18
32 1
39 1
34 3
37 2
Total 71
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.... continuacion cuadro 18.

14 40 349 18,7 419 53,6 12,0
19

20

21

22
Total

14
15
16
18
19
20
21
22
23
Total

30,0 18,3 3,4 60,9 1.3

15
16
26
27
31
32
33
34
36
Total

34,5 20,2 3,39 58,7 9,8

17
20
21
22
23
24
26
29
Total

30,0 18,6 3,38 61,9 11,3

17
20
21
22
23
27
28
29
43
45
Total

30,0 18,0 3,30 60,1 11,0
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Estas faenas (Cuadro 18) corresponden a las realizadas de febrero a agosto del
2004, donde se ve que existe un mayor rendimiento de la canal y grasa, lo cual
puede estar influenciado en cambios en la alimentacion de los animales y la época
del afo.

B. Faena de emu
Los resultados obtenidos en el beneficio de 6 emues (11 meses promedio de
edad) se describen en base a rendimientos de la canal y grasa respecto al peso

vivo, ademas se identifica el sexo.

Cuadro 19. Rendimientos a ia faena de emu.

Animal | Sexo Peso (kg) Porcentaje (%)
Vivo Canal fria Grasa Canal fria Grasa
1 Macho 20,7 10,1 0,8 48,8 3,9
2 Hembra 229 111 0,8 48,5 3,5
3 Hembra 24,7 13,3 0,3 53,8 1.2
4 Macho 16,5 8,9 0,0 53,9 0,0
5 Hembra 15,8 7.9 0,5 50,0 3,2
6 Hembra 22,8 1256 0,2 54,8 0,9
Total | Promedio 20,6 10,6 0,4 5. 2,1
DS 3.7 24 0,3 29 1,6
CV 17,8 19,5 75,4 56 76,3

Se constata un mayor rendimiento que o observado en las faenas histéricas, con
un muy bajo nivel de grasa, lo cual puede significar que se esta en presencia de
una animal (edad) que podria ser considerado un bioctipo para la produccion de
carne. Justamente en ltalia la edad de faena de emues para carne es de 11

meses.
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A las mediciones de peso, a cada canal (caliente y fria) se le midid la temperatura,

pH y color.

Cuadro 20. Mediciones de pH y T°, para canal caliente y fria.

Emu pH* Temperatura (°C)*
Canal caliente Canal fria Canal caliente Canal fria
1 6,29 5,65 30,65 4 48
2 6,24 5,61 31,72 5,30
3 6,22 5,62 35,43 4,02
4 6,37 5,68 34,95 5,65
5 6,26 565 37,78 3,63
6 6,41 5,90 34,40 5,98

* A cada animal se le midié en 6 lugares diferentes (3 por hemicanal), valor es el promedio

de las 6 mediciones. Medicion realizada 18 horas después del sacrificio.

Los niveles de descenso de pH y temperatura estdn en los rangos normales

esperados, en base a lo que ocurre en bovinos.

Cuadro 21. Mediciones de color (Lab), para canal caliente y fria.

Emu Color *
Canal caliente Canal fria
L a b L a b
1 33,45 6,76 -1,34 23,00 10,35 3,54
2 29,65 4.01 -1,82 24,84 9,72 3,02
3 30,20 5,59 -0,28 22,30 10,06 3,27
4 28,91 6,71 1,05 22,76 11,78 3,78
5 29,03 6,31 0,07 2410 11,50 4,03
6 29,26 5,37 0,78 21,47 10,37 3,66

* A cada animal se le midi6 en 6 lugares diferentes (3 por hemicanal), valor es el promedio

de las 6 mediciones.

El menor valor de L (luminosidad) es coincidente con la disminucién (evaporacion)
del agua superficial durante el almacenamiento, lo cual ademas involucra un
aumento en la intensidad del color rojo (a) y la del color amarilio (b). La apariencia

es de una carne mas oscura.
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Finalmente en el proceso de faena se realizd un registro fotografico y se hizo un

video del procedimiento. A continuacion se muestran algunas imagenes de faena.
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C. Caracterizacidn de carne de emi y ciervo

Se describen los resultados obtenidos para el analisis de carne de emu y ciervo,

realizados durante el proyecto, estos se detallan primero presentando los de emu

y luego los correspondientes a ciervos.

C.1. Carne de emii:

Se realizaron andlisis a muestras de carne provenientes de ios 6 emues cuya

faena fue descrita en el punto B. A 5 de estos animales se les extrajo muestras de

grasa dorsal y perirenal que fueron analizados.

Finaimente se presenta una caracterizacion de la carne de 2 animales de 18

meses, carne con la cual se realizaron experimentos de vida Util y de elaboracion

de reestructurados.

Analisis de carne proveniente de 6 emues:

De estos animales se tomaron las siguientes muestiras:

1 musculo del muslo: Abanico

1 musculo de la pierna: Tambor medio

1 muestra del muslo: con los musculos restantes del muslo se procedié a
homogenizarios por medio de una molienda, desde la cual se aisld una
muestra para la caracterizacion de la carne.

1 muestra de la pierna: con los musculos restantes de la pierna se procedio
a homogenizarlos por medio de una molienda, desde la cual se aisl6 una

muestra para la caracterizacion de la carne.

Para los andlisis efectuados a los musculos, se separd un muscuio (hemicanal

derecha) para los analisis quimico nutricionales y un musculo (hemicanal
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izquierda) para la evaluacién de textura, CRA, (Capacidad de Retencién de Agua

a la Coccidn) y evaluacion sensorial (panel critico).

Cuadro 22. Andlisis proximal y caiorias totales de ia carne de emu.

Emu Muestra Humedad Mat. Grasa Proteina Calorias
(%) (%) (%) (kcal/100g) |

1 Abanico 74,80 1,55 21,20
Tambor M. 73,70 1,23 23,40

Pierna 73,80 2,30 22,80 132

Muslo 73,20 3,44 22,90 142
2 Abanico 73,80 1,86 22,90
Tambor M. 73,50 1,14 23,70

Pierna 75,00 2,26 22,30 138

Muslo 73,50 3,23 22,50 142
3 Abanico 76,00 1,39 20,50
Tambor M. 73,60 1,17 24,00

Pierna 74,10 1,98 23,60 136

Muslo 73,30 3,31 23,00 144
4 Abanico 7410 1,26 22,10
Tambor M. 74,10 1,25 22.80

Piema 74.60 1,40 22 60 131

Muslo 73,30 1,68 23,10 131
5 Abanico 74,40 1,66 22,30
Tambor M. 73,20 1,42 24,50

Pierna 73,60 1,65 23,90 136

Muslo 73,10 2,83 22,50 142
6 Abanico 74.1 1,85 22,00
Tambor M. 746 1,96 23,00

Pierna 73,7 2,32 23,60 136

Muslo 72,8 2,88 22,60 139
Promedio Abanico 74,53 1,60 21,83
General Tambor M. 73,78 1,36 23,57

Pierna 74,13 1,97 23,13 135

Muslo 73,20 2,90 22,77 140

De los valores de materia grasa en la carne, se observan que hay una mayor

proporcion en coincidente con los niveles mas altos de calorias.
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Cuadro 23. Analisis de colesterol (mg / 100 g) en carne de emd.

Emu Muestra Colesterol

1 Abanico 53,92

Tambor M. 60,75

Pierna 48,13

Muslo 37,04

2 Abanico 54 84

Tambor M. 49 30

Pierna 51,52

Muslo 51,84

3 Abanico 61,86

Tambor M. 73,85

Pierna 55,08

Muslo 48,13

4 Abanico 57,48
Tambor M. -—-

Pierna 64,61

Muslo 59,63

5 Abanico 56,96
Tambor M. -—

Pierna 62,60

Muslo 62,84

6 Abanico 67,55

Tambor M. 58,94

Pierna 58,34

Muslo 41,97

Promedio Abanico 88,77

General Tambor M. 60,74

Pierna 56,71

Muslo 50,24

Los valores, de colesterol, son bajos comparados con bovino y cerdo, si embargo
son mas elevados a lo encontrado en analisis efectuados en el anterior proyecto
FIA. Esto tendria explicacién en el hecho, manifestado por el Sr. Manuel Palma
(EmuSur), que se cambio el tipo de raciéon entregada, introduciendo cambios en
las materias primas de los concentrados para incrementar la energia caldrica y
descuidandose en el control de la elaboracién de las raciones. El tipo de
alimentacion tiene un efecto directo en la acumulacion de grasa y en el nivel de
colesterol de la carne.




Cuadro 24. Perfil de Acidos Grasos (% p/p) en carne de pierna y muslo de emd.
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Acido Graso Pierna* Muslo*
Miristico 0,11 0,15
Pentadecanoico 0,15 0,14
Pentadecaenoico 0,07
Palmitico 12,02 13,48
Palmitoleico 1,46 1,74
Margarico 0,38 0,39
Margaroleico 0,42 0,39
Estearico 17,69 17,70
Oleico 24,08 26,85
Linoleico 2510 24,92
Linolénico 0,68 0,68
Araquidico

Gadoleico 0,48 0,44
Eicosadienoico 0,39 0,29
Eicosapentaenoico (EPA) 10,47 8,88
Behénico 0,50 0,42
Erucico/Cetoleico 0,84 0,66
Docosadienoico

Docosatrienoico 0,55 0,28
Adrénico 1,09 0,79
Docosahexaenoico (DHA) 0,62 0,41
Lignocérico 0,76 0,52
Nervonico 0,41 0,26
Acidos grasos Saturados 31,60 32,82
Acidos grasos monoinsaturados 27,69 30,42
Acidos grasos poliinsaturados 38,90 36,25
Relacion:

Monoinsaturados : Saturados 0,88 0,93
Poliinsaturados : Saturados 1,23 1,10

*Valores promedio de 6 muestras (una muestra por animal)

Se puede observar en el Cuadro 24, el aito nivel de insaturacion presente en la

grasa.
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Con los musculos Abanico (muslo) y Tambor medio (piema), se realizd un analisis
de CRA al descongelamiento y coccion asi como mediciones de textura (fuerza de
cizalla). Junto con esto se realizd una evaluacion sensorial con un panel critico,

para los atributos sabor (intensidad) y textura.

Cuadro 25. Capacidad de Retencion de Agua al descongeiamienio (CRAg) vy

coccion (CRA.), y fuerza de cizalla (kg).

Musculo Emu CRAg4 CRA: Fuerza Cizalla
(%) (%) (kgr)
Abanico 1 2,94 10,04 1,6
2 3,50 11,05 1,0
3 4,31 10,23 0,8
4 3,35 12,34 1,4
5 1,76 7,27 1.5
6 1,90 11,26 1.7
Promedio 2,96 10,4 1.4
DS 0,98 1.7 0,4
Tambor medio 1 415 9,11 1.8
2 2,82 8,50 1,1
3 2,50 7,37 1.5
4 5,30 8,98 1,6
5 3,62 10,16 1.3
6 2,71 10,52 1,6
Promedio 3,52 9,1 1,5
DS 1,07 1,1 0,2

Los niveles de textura (fuerza de cizalla) son bajos, teniendo en consideracion que
valores bajo 3 kg es considerada una carne tierna.
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En la evaluacion sensorial se utilizé una escala heddnica, para sabor 1
corresponde a menor intensidad y 9 a la mayor y para textura 1 corresponde a
duro y 9 a blando, con observaciones para cada musculo.

Cuadro 26. Evaluacion sensorial (panel critico), para intensidad de sabor y textura
para musculo Abanico (muslo).

Emu Sabor Textura | Observacion

Se nota mas duro

Sabor remanente a pavo, higado

O O A WN =
g N OO g O,
0 O N O © O,

6

Observacion general: Ninguno rechazable por textura, que es suave agradable. No
obstante que el 1 es duro. Sabor agradable.

Cuadro 27. Evaluacion sensorial (panel critico), para intensidad de sabor y textura
para musculo Tambor medio (pierna).

Emu Sabor | Textura | Observacion

1 6 7

2 7 f Es el mas aceptable
3 6 7

4 8 7

5 7 4

6 7 6

Observacion general: Fibroso, tejido conectivo molesta
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e Analisis a grasa dorsal y perirenal de 5§ emues:

Para el caso de emu, donde el negocio en este momento se encuentra
sustentado en la cantidad de grasa dorsal obtenida, se pudo contar con
muestras de grasa dorsal (grasa de primera) y perirenal (grasa de segunda)
provenientes de 5 animales de un promedio de edad de 11 meses, a los
cuales se les realiz6 una analisis de colesterol y perfil de acidos grasos. Los

resultados se detallan a continuacion.

Cuadro 28. Analisis de colesterol (mg / 100 g) en grasa de emu.

Emu Grasa Colesterol

1 Dorsal N.D.
Perirenal N.D.

2 Dorsal N.D.
Perirenal N.D.

3 Dorsal N.D.
Perirenal N.D.

4 Dorsal N.D.
Perirenal N.D.

5 Dorsal N.D.
Perirenal N.D.

Promedio Dorsal N.D.
General Perirenal N.D.

N.D. No Detectado




Cuadro 29. Perfil de Acidos Grasos (% p/p) en grasa dorsal de emu.
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) Emu

Acido graso 1 2 3 4 5 Promedio
Miristico 0,33 0,30 0,34 0,31 0,35 0,33
Pentadecanoico 0,10 0,07 0,09 0,07 0,08 0,08
Pentadecaenoico 0,06 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07
Palmitico 2486 | 2545 | 2528 | 22,87 | 23,96 2448
Palmitoleico 5,50 422 452 3,84 3,59 4,34
Estearico 9,86 1418 | 12,27 | 17,41 | 13,25 13,39
Oleico 40,20 | 38,26 | 37,55 | 33,52 | 37,82 37,47
Linoleico 1548 | 1442 | 16,31 | 18,32 | 17,22 16,35
Linolénico 2,48 2,00 2,17 237 2,23 2,25
Acidos Grasos Saturados 35,16 | 39,99 | 37,97 | 4066 | 37,65 38,28
Acidos Grasos Monoinsaturados 4576 | 4254 | 42,13 | 37,43 | 41,49 41,87
Acidos Grasos Poliinsaturados 17,96 | 16,42 | 1847 | 2069 | 19,45 18,60
Monoinsaturado : Saturados 1,30 1,06 1,11 0,92 1,10 1,09
Poliinsaturados : Saturados 0,51 0,41 0,49 0,51 0,52 0,49
Cuadro 30. Perfil de Acidos Grasos (% p/p) en grasa perirenal de emu.

5 Emu

Acido graso 1 s 3 4 5 Promedio
Miristico 0,32 0,32 0,34 0,30 0.37 0,33
Pentadecanoico 0,08 0,07 0,08 0,06 0,07 0,07
Pentadecaenoico 0,07 0,06 0,07 0,07 0,07 0,07
Palmitico 2455 | 2527 | 2482 | 22,75 | 24,75 24,43
Palmitoleico 4,20 3,81 3,84 3,09 3,01 3,59
Estearico 12,00 | 13,99 | 12,64 | 1434 | 14,54 13,50
Oleico 39,59 | 37,57 | 38,37 | 39,08 | 36,83 38,29
Linoleico 15,53 | 15,79 | 16,38 | 16,92 | 17,07 16,34
Linolénico 2,38 1,98 2,12 2,13 2,06 213
Acidos Grasos Saturados 36,95 | 3965 | 37,89 | 3744 | 39,73 38,33
Acidos Grasos Monoinsaturados 4385 | 4144 | 4228 | 4225 | 39,91 41,95
Acidos Grasos Poliinsaturados 1791 | 17,77 | 1850 | 19,04 | 19,12 18,47
Monoinsaturado : Saturados 1,19 1,05 1,12 1,13 1,00 1,09
Poliinsaturados : Saturados 0,48 0,45 0,49 0,51 0,48 0,48




Para los 5 emues estudiados, el perfii de acidos grasos de ia carne (grasa

intramuscular)

grasa subcutanea humana y el perfil dei aceite de avelianas.

en el Cuadro 31 se compara con el perfil de acidos grasos de

Cuadro 31. Perfil de Acidos Grasos (% p/p) en grasa de carne y grasa (dorsal y

perirenal de emu, grasa humana y de avellana.

. Grasa intramuscular | Grasa superficial Grasa
Acido graso Muslo Pierna Dorsal | Perirenal | Humana | Avellana
Miristico 0,15 0,11 0,33 0,33 3,16
Pentadecanoico 0,14 0.15 0,08 0,07 0,53
Pentadecaenoico 0,07 0,07 0,07

Palmitico 13,48 12,02 24,48 24,43 22,50 2,10
Palmitoleico 1,74 1,46 4,34 3,59 8,23 31,71
Margérico 0,39 0,38

Margaroleico 0,39 0,42

Estearico 17,70 17,69 13,39 13,50 4,38 0,30
Oleico 26,85 24,08 37,47 38,29 45,10 48,19
Linoleico 24,92 25,10 16,35 16,34 13,88 6,12
Linolénico 0,68 0,68 2,25 2,13 1,61 1,70
Araquidico 1,42
Gadoleico 0,44 0,48 5,19
Eicosadienoico 0,29 0,39

Eicosapentaenoico (EPA) 8,88 10,47

Behénico 0,42 0,50 0,65
Erucico/Cetoleico 0,66 0,84 2,61
Docosadienoico

Docosatrienoico 0,28 0,55

Adrénico 0,79 1,09

Docosahexaenoico (DHA) 0,41 0,62

Lignocérico 0,52 0,76

Nervanico 0,26 0,41

Acidos Grasos Saturados 31,60 32,82 38,28 38,33 30,57 4,47
Acidos Grasos iionoinsaturados 27,69 30,42 41,87 41,95 53,33 87,70
Acidos Grasos Poliinsaturados 38,90 36,25 18,60 18,47 15,49 7,82
Monoinsaturado : Saturados 0,88 0,93 1,09 1,09 1,74 19,62
Poliinsaturados : Saturados 1,23 1,10 0,49 0,48 0,51 1,75




e Analisis a carne de 2 emues de 18 meses de edad.

Cuadro 32.

Perfil de acidos grasos carne de emu de 18 meses.

Acido Graso %
Palmitico 12,82
Palmitoleico 1,48
Margarico 0,14
Margaroleico 0,39
Estearico 14,21
Oleico 30,62
Linoleico 21,56
Linolénico 1,13
Gadoleico 0,28
Eicosapentaenoico (EPA) 12,07
Docosatrienoico 0,76
Adrénico 0,46
Docosahexaenoico (DHA) 0,36
Lignocérico 0,17
Acidos grasos Saturados 39,42
Acidos grasos monoinsaturados 3277
Acidos grasos poliinsaturados 24,27
Relacion:

Monoinsaturados : Saturados 0,83
Poliinsaturados : Saturados 0,62

82
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Cuadro 33. Caracterizacion carne de 2 emues de 18 meses.

Analisis Valor
Quimico Humedad (%) 77,00
Proteinas (%) 20,50
Materia grasa (%) 1,10
Colesterol (mg / 100 g carne) 38,95
Rancidez TBARSs (ug Malonaldehido/g carne) 15,15
indice de Peréxidos (miliequivalentes de
oxigeno activo / kg carne) 1,21
Microbioldgico | Enterobacterias 9,0x 10’
(ufc/g) Bacterias Acido Lacticas 1,0 x 10?
Psicrotrofas 29x10°
Pseudomonas 1,1 x 10°
Brochothrix 1,0 x 10?

C.2. Carne de ciervo:

Para dos periodos del proyecto se contdé con muestras de carne de ciervo
obtenidas bajo condiciones controladas. Se entregan los resultados obtenidos en
cada oportunidad:

e Primer set de muestras:

Carne de ciervo rojo de 2 animales (hembra y macho) de 1 afio 3 meses de
edad, de los cuales se obtuvieron muestras de came de los siguientes cortes
(denominacién equivalente a Ia' de vacuno):

e Lomo

 Postarosada

e Asiento

e Ganso
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Los analisis efectuados a los cortes, fueron evaluacidn de textura, CRA
(capacidad de retencién de agua a la coccion) y evaluacion sensorial (panel
critico), analisis proximal (humedad, materia grasa, proteina), calorias, perfil de

acidos grasos y colesterol.

En los siguientes cuadros se detalla lo resultados obtenidos.

Cuadro 34. Andlisis proximal y calorias totales para carne de ciervo rojo.

Ciervo Corte Humedad Mat. Proteina Calorias
(%) Grasa (%) (kcal/100g)
(%)

Hembra Lomo 72,30 1L 17 24,30
Posta rosada 73,60 1,72 2233 138
Asiento 72,60 1,66 23,93 142
Ganso 73,50 1,28 22,68 138
Promedio 73,00 1,46 23,31 139
Macho Lomo 72,80 21 22,62 140
Posta rosada 75,10 1,78 21,08 141
Asiento 73,70 1,73 22,32 140
Ganso 74,20 1,92 22,39 144
Promedio 73,95 1,89 22,10 141
Promedio Lomo 12,55 1,64 23,46 140
de hembra | Posta rosada 74,35 1.75 21.71 140
y macho Asiento 7315 1,70 23,13 141
Ganso 73,85 1,60 22,54 141
Promedio general 73,48 1,67 22,71 140

De los valores, de materia grasa en la carne, se observa que el ciervo macho

presentaria un mayor porcentaje, coincidente con los mayores niveles de calorias.
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Cuadro 35. Analisis de colesterol (mg / 100 g) en carne de ciervo rojo.

Ciervo Corte Colesterol
Hembra Lomo 43,38
Posta rosada 48,76
Asiento 54,49
Ganso 5415
Promedio 50,20
Macho Lomo .11
Posta rosada 36,07
Asiento 52,29
Ganso 55,01
Promedio 44 87
Promedio de Lomo 40,25
macho y hembra Posta rosada 41,91
Asiento 53,39
Ganso 54,58
Promedio general 47,53

Se observa un mayor nivel de colesterol excepto para lomo, en el ciervo hembra
que en el macho. En general los valores son mayores a lo encontrado en analisis
efectuados en el anterior proyecto FIA; esto se explicaria pues los animales
analizados en esta ocasion no son del mismo predio (coto), pero en ambos casos
los sistemas de produccion son extensivos de coto de caza. Diferencias en el
manejo condicionan variaciones en las caracteristicas quimicas de la carne, lo
cual hace necesario el lograr estandarizar estos sistemas en su manejo, si se

pretende producir carne con caracteristicas de calidad homogénea.



Cuadro 36. Perfil de Acidos Grasos (% p/p) en carne ciervo rojo.
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Lomo Posta rosada Asiento Ganso
Acido Graso H M H M H M H M
Miristico 425 | 203 | 2,09 | 1,97 | 163 | 192 | 2,02 | 1,08
Pentadecanoico 246 | 110 | 1,13 | 1,20 | 0,90 | 1,06 | 1,63 | 0,90
Pentadecaenoico 0,87 0,72 0,67 0,81 0,59 0,84 0,57 0,58
Palmitico 2235 | 18,58 | 14,50 | 16,43 | 12,66 | 17,40 | 14,09 | 13,61
Palmitoleico 10,03 | 5,17 | 5,09 | 6,46 | 4,81 579 | 8,24 | 6,10
Margarico 1,18 1,80 1,25 1,76 1,17 1,85 1.07¢ 1,61
Margaroleico 098 | 1,46 | 087 | 1,33 | 095 | 146 | 091 1,48
Estearico 11,55 | 11,73 | 12,75 | 13,06 | 10,35 | 13,71 | 9,24 | 10,94
Oleico 2794 | 29,74 | 2467 | 20,40 | 21,46 | 28,44 | 22,83 | 27,76
Linoleico 917 | 15,73 | 18,01 | 1545 | 22,38 | 15,75 | 19,57 | 17,74
Linolénico 0,31 513 | 1314 | 581 | 1514 | 589 | 13,36 | 6,64
Araquidico 2,81 1,12 0,87 1,18
Gadoleico 1,83 1,28
Eicosadienoico 0,35 1,01 0,79 0,57
Eicosapentaenoico (EPA) 1,16 | 0,96 | 2,26 1,50 3,01 1,32 | 249 | 2,49
Behénico 0,19 | 0,81 0,14 | 0,88 | 0,11 022 | 0,10 | 0,53
Ertcico/Cetoleico 0,12 | 027 | 0,10 | 040 | 0,18 | 0,30 | 0,15 | 0,55
Docosadienoico 0,81 0,73 1,23 1,00 2,10 1,26 162 | 2,03
Docosatrienoico
Adrénico
Docosahexaenoico (DHA)
Lignocérico 060 | 048 | 1,20 | 0,80 | 1,50 | 090 | 1,36 | 1,20
Nervénico
Acidos grasos Saturados 4538 | 37,65 | 33,05 | 36,98 | 28,32 | 37,06 | 29,52 | 31,05
Acidos grasos monoinsaturados 41,76 | 37,37 | 31,40 | 38,40 | 27,99 | 36,85 | 32,71 | 37,74
Acidos grasos poliinsaturados 11,81 | 23,55 | 34,64 | 23,76 | 4262 | 25,01 | 37,03 | 29,48
Relacion:
Monoinsaturados : Saturados 092 ) 099 | 095 | 1,04 | 0,99 | 0,99 | 1,11 1,22
Poliinsaturados : Saturados 0,26 0,63 1,05 0,64 1,51 0,67 1,25 0,95

H = Hembra; M = Macho

Se puede observar en el Cuadro 36, una grasa intramuscular con un alto nivel de

insaturacion en todos los cortes, destacando en esta caracteristica el “ganso’.
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Cuadro 37. Capacidad de Retencidon a la Coccidn (CRA.), y fuerza de cizalla (kgy),

de cortes de ciervo rojo.

Ciervo Corte CRA; Fuerza Cizalla
(%) (kgy)
Hembra Lomo 1207 0,64
Posta rosada 17,50 1,16
Asiento 14,68 0,53
Ganso 15,92 1,50
Promedio 14,84 0,96
Macho Lomo 1. 37 0,54
Posta rosada 19,66 1.12
Asiento 18,36 0,95
Ganso 15,88 1,45
Promedio 16,42 1,02

Los valores de textura (fuerza de cizalla) son bajos, teniendo en consideracion que

valores bajo 3 kg son propios de carne tierna.

Cuadro 38. Evaluacion sensorial (panel critico), para intensidad de sabor y textura

para cortes de ciervo.

Ciervo Corte Sabor | Terneza | Observacion general

Hembra | Lomo 9 8 Para terneza no es significativa la
Posta rosada S 8 diferencia entre cortes y sexo.
Asiento 9 9 El sabor es agradable y natural,
Ganso 8 7 sin diferencias entre cortes y sexo.

Macho Lomo 9 8 La menor evaluacion del Ganso se
Posta rosada 9 8 da por su textura demasiado
Asiento 9 9 blanda y algo pastosa, sin llegar a
Ganso 8 7 ser desagradable.

Para en la evaluacion sensorial se utilizd una escaia de intensidad donde 1 (bajo)

a 9 (alto), con observaciones para cada corte. Se puede observar que la

evaluacion sensorial de terneza es coincidente con los resultados de textura

(fuerza de cizalla) mostrados en el cuadro 37.
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e Segundo set de muestras:

Carne de ciervo rojo procedente de 2 animales (hembras) de 6 y 18 meses de
edad, de los cuales se obtuvieron muestras de carne:

e Lomo

e Pulpa Pierna

e Pulpa paleta

Se realizaron andlisis de evaluacion de textura, CRA; (Capacidad de Retencién de
Agua a la Coccién), CRAy (Capacidad de Retencion de Agua al

Descongelamiento) y evaiuacion sensorial (panel critico), analisis proximal

(humedad, materia grasa, proteina), perfil de acidos grasos y colesterol. En los

siguientes cuadros se detaila lo resultados obtenidos.

Cuadro 39. Analisis proximal y calorias totales para carne de ciervo rojo.

Ciervo Corte Humedad Mat. Grasa Proteina
(%) (%) (%)

6 meses Lomo 71,80 1,38 25,40
hembra Pierna 71,80 1,65 24,90
Paleta 73,80 1.77 23,30
Promedio 72,47 1,60 24,53
18 meses Lomo 71,60 1,65 25,40
hembra Pierna 72,60 1,34 24,40
Paleta 73,10 1,26 24,40
Promedio 72,43 1,42 24,73
Promedio Lomo 71,70 1,52 25,40
general Pierna 72,20 1,50 26,45
Paleta 73,45 1.52 23,85
Promedio general 72,45 1.5 24,63

Se observa un mayor engrasamiento (grasa infiltrada) en la hembra de menor

edad (6 meses), excepto para el lomo.




Cuadro 40. Anélisis de colesterol (mg / 100 g) en carne de ciervo rojo.

Ciervo Corte Colesterol
B8 meses Lomo 13,61
hembra Pierna 16,56
Paleta 20,26
Promedio 16,81
18 meses Lomo 14,22
hembra Pierna 13,35
Paleta 10,25
Promedio 12,61
Promedic de Lomo 13,91
macho y hembra Pierna 14,95
Paleta 1525
Promedio general 14,71
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Los valores de colesterol son bajos, siendo menores a los encontrados en el

primer set de muestras (47,53 mg/100 g, en promedio), y menores que el de las

muestras analizadas en el proyecto FIA anterior (31,25 mg/100 g en promedio).

Nuevamente estos valores pueden estar influenciados, dado que las muestras

corresponden a un coto diferente a las analizadas en el primer set de muestras y

proyecto FIA anterior.




Cuadro 41. Perfil de Acidos Grasos (% p/p) en carne ciervo rojo.
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Lomo Pierna Paleta
Acido Graso C6 c18 C6 Cc 18 C6 c18
Miristico 2,25 2,04 1,31 0,85 2,60 1,52
Misristoleico 0,19 0,15 0,16 0,56 0,24 0,15
Pentadecanoico 0,78 1,90 0,68 0,49 1,20 0,98
Pentadecaenoico 0,51 0,28 0,46 0,18 0,66 0,60
Palmitico 13,30 15,21 10,46 11,85 13,27 14,80
Palmitoleico 6,81 8,60 5,24 6,80 7,27 8,14
Margarico
Margaroleico
Esteérico 14,88 14,16 14,96 15,43 14,75 16,49
Oleico 20,15 18,16 16,55 17,45 21,75 20,50
Linoleico 24,16 22,02 27,90 26,39 19,74 20,17
Linolénico 6,26 6,87 7,79 8,04 6,98 6,23
Araquidico 0,27
Gadoleico
Eicosadienoico
Eicosatrienoico 0,18 0,19 0,18
Eicosapentaenoico (EPA)
Behénico 0,64 0,45 0,54 0,61 0,44
Erdcico/Cetoleico 5,16 6,02 6,54 6,25 S 5,74
Docosadienoico
Docosatrienoico 2,71 2,39 412 2,82 2,55 1,75
Adrénico 1,87
Docosahexaenoico (DHA) 0,19 0,13
Lignocérico 1,76 2,39 213 2,10 1,95
Nervénico
Acidos grasos Saturados 31,85 35,52 29,81 31,41 34,53 36,43
Acidos grasos monoinsaturados 32,81 33,21 28,94 31,34 35,48 35,12
Acidos grasos poliinsaturados 35,18 31,28 40,20 37,25 29,57 28,16
Relacion:
Monoinsaturados : Saturados 1,03 0,93 0,97 1,00 1,03 0,96
Poliinsaturados : Saturados 1,10 0,88 1,35 1.19 0,86 0,77

C 6 = Hembra, 6 meses; C 18 = Hembra, 18 meses
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Se puede observar, del Cuadro 41, que junto con presentarse un alto nivel de

insaturacion en todas las muestras, la pierna es el corte que presenta un menor

nivel de acidos grasos saturados, y por ende mayor nivel de insaturacion.

Cuadro 42. Capacidad de retencion de agua al descongelamiento (CRAy),

capacidad de retencion agua a la coccion (CRA.), fuerza de cizalla (kgy), de cortes

de ciervo rojo.

Ciervo Corte CRA4 CRA: Fuerza Cizalla
(%) (%) (kgr)
6 meses Lomo 53 10,7 0,57
hembra Pierna 41 16,3 1,38
Paleta 5,0 14,3 0,51
Promedio 4.8 13,8 0,81
18 meses Lomo 5,9 97 0,87
hembra Pierna 3,4 17,5 1,65
Paleta 3,8 172 1,10
Promedio 44 14,8 1.22

Los valores de textura (fuerza de cizalla) son bajos, teniendo en consideracion gue

valores bajo 3 kg son propios de carne tierna.

Cuadro 43. Evaluacion sensorial (panel critico), para intensidad de sabor y textura

para cortes de ciervo.

Ciervo Corte Sabor | Terneza | Observacion general

6 meses | Lomo 8 7 La textura y sabor de la paleta son

hembra | Pierna 8 6 los mejor evaluados en las dos
Paleta 9 9 edades. Para lomo y pierna de

18 Lomo 8 9 edad 6 meses, la mayor

meses Pierna 8 8 observaciéon es ser una carne algo

hembra | Paleta 8 9 “seca”.
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3.5.6. Estudio y descripcién de la conformacién de canales (fila 22 carta
Gantt).

Se detallan los resuitados obtenidos al analizar las bases de datos de faena
historicas entregadas por los productores y lo correspondiente a los datos
obtenidos en la faena de 6 emues.

A. Bases de datos historicas:

Se analizaron los datos entregados analizando los rendimientos al despiece para
emu y ciervo. En el anexo 11 y 12 se encuentra un resumen global de este

analisis.

En los siguientes cuadros se describen los rendimientos obtenidos al despiece
para ciervos analizados por sexo, para tres cortes (mayoristas) principales. Para
emu se describen rendimientos al despiece analizados por edad, para 2 masas

musculares (muslo y pierna).

Cuadro 44. Rendimientos al despiece de ciervo segln sexa, para pierna, paleta y

lomo.
Sexo Valor Canal fria Rendimiento (%)
(kg) Pierna Paleta Lomo
Macho Promedio 49 8 20,2 58 3,2
(n=819) DS 245 59 4.4 2.6
CcVv 493 216 75,2 112,0
Hembra Promedio 46,9 26,8 44 21
(n=130) DS 15,8 4,7 43 3,1
CVv 33,6 17,6 98,5 100,6
Todos Promedio 49 4 20,2 56 3.2
(n =949) DS 236 5.7 4.4 3.5
CVv 477 211 78,1 110,6




103

El hecho que la paleta tenga un rendimiento tan bajo, se debe a que en la mayoria
de los casos el sacrificio de los animales ocurre con un disparo a nivel de la

paleta, area que en el matadero es decomisada.

Cuadro 45. Rendimientos al despiece de emU segun edad, para pierna, muslo.

Edad Valor Canal fria Rendimiento (%)
(kg) Muslo Pierna
8 Promedio 37,5 455 28,1
(n=2) DS 3,5 0,1 1,4
cv 9,4 0,2 4,9
12 Promedio 41,3 39,1 24.8
(n=4) DS 7,5 3,3 1,8
Ccv 18,2 8,5 7.3
Max/Min | 45,0/30,0 42,0/358 27,3123/
13 Promedio 39,3 39,56 24 4
(n=23) |DS 5,3 2.3 1,5
cVv 13,4 5,8 6,2
Max/Min | 46,0/30,0 43,7136,3 27,7121,6
14 Promedio 38,9 38,8 242
(n=70) DS 55 2.0 1,2
Ccv 14,3 5,1 5,1
Max/Min | 54,0/28,0 43,1/32,8 27,3/21,1
15 Promedio 39,5 39,7 24,6
(n=96) |DS 6,0 29 1.7
CVv 15,1 57 6.9
Max/Min | 60,0/28,0 47,41 32,1 32,0/19,2
16 Promedio 39,0 39,3 24,4
(n=93) | DS 6,4 2.3 1,4
CVv 16,4 59 56
Max/Min | 58,0/28,0 44,9/30,4 27,3/19,5
17 Promedio 39,6 39,8 24,7
(n=30) |DS 6,5 26 1,9
CVv 16.5 6,6 7.5
Max / Min 54,0 / 30,0 466/ 354 28.7/202
18 Promedio 36,8 37,9 23,5
(n=9) DS 54 26 1.8
CV 14,7 6,9 7.6
Nexivin | A9k 41,5/32,6 25,9/21,4
19 Promedio 42 9 396 23,8
(n=7) DS 5,7 1,3 1,4
Cv 13,2 313 5.9
Max / Min 45,0/30,0 41771380 255 /929




.. continuacion cuadro 45.

20 Promedio 45,0 38,6 24,0
(n=23) DS 0,0 0,7 1,6
Cv 0,0 1,9 6,7
Max / Min 450/45,0 394/379 258/227
23 Promedio 40,3 39,4 249
(n=5) DS 4,5 2.4 1,7
CV 11,2 6,0 6,9
Max/Min | 46,0/350 42,0/36,9 27,41237
24 Promedio 43,0 40,0 248
(n=3) |DS 26 2.0 07
cv 6,2 5,1 3,0
Max / Min 45,0/40,0 42,3/38,4 256/24,3
28 Promedio 44,0 39,0 25,4
n=4) DS 4,2 22 1,0
CV 9,6 58 3,8
Max / Min 48,0/38,0 4141366 263/242
29 Promedio 450 38,1 22,7
(n=3) DS 0,0 0,7 0,9
cV 0,0 1.8 3,8
Max/Min | 45,0/450 38,7 /37,3 23,6/21,9
TODOS Promedio 39,4 39,4 24,4
(n =351) DS 5,9 23 1.5
Cv _ 15,1 58 6,3
Max / Min 60,0/28,0 47.4 1 30,4 32.0/192

Se observan rendimientos proporcionales entre las edades, comparando pierna y

muslo, con bajo nivel de variacion, donde la mayor proporcidon de carne es

aportada por el muslio.

En el cuadro 45 se presentan los rendimientos englobados en pierna y muslo,

aunque se tienen los datos para cada corte (musculo), sin embargo dado el

tamario de estos cortes (muy inferior a ios de avestruz), no se ve gue sea factible

seguir realizando un proceso de despiece, con este nivel de fraccionamiento, para

la comercializacion de la carne a nivel mayorista.
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B. Faena de emui.

En la faena experimental de 6 emues, se realizdé un despiece de cada hemicanal
en base al sistema ftradicional seguido en matadero. Los resultados son
presentados en base a rendimiento de musio y pierna respecto a la canal (2
hemicanales)

Cuadro 46. Rendimiento al despiece de emu.

Emu Canal fria Rendimiento (%)
(kg) Muslo Pierna
1 10,1 432 25,5
2 11,3 43,2 251
S 13,2 43,5 254
4 8,8 440 23,8
5 7.8 43,0 23,9
6 12,4 40,5 25,6
El proceso de despiece fue registrado tomando fotografias y videos. A

continuacion se muestran algunas imagenes del proceso.
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3.5.7. Definicién de un fraccionamiento para cortes mayoristas (fila 24 carta
Gantt).

Esta actividad presenta como resultados una propuesta de fraccionamiento

mayorista para emu y ciervo:

A. Emu:

El emu posee muscuios de pequefo tamano y con caracteristicas organoiépticas y
quimicas similares, por lo tanto se plantea una distribucidn mayorista en base a 2
cortes (con o sin hueso). Es posible elaborar productos reestructurados con la

carne deshuesada, como también otros productos carnicos.

Cuadro 47. Ejemplo cortes mayoristas de emu.

Muslo con o sin hueso
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B. Ciervo:

Para el caso de ciervo rojo, se propone mantener el actual sistema de distribucion
mayorista donde se considera, pierna sin hueso, paleta sin hueso, carne industrial

(costilla) y lomo.

Cuadro 48. Ejemplo cortes mayoristas de ciervo rojo.
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3.5.8. Definicién de un fraccionamiento para cortes minoristas.

Las condiciones de mercado manifestadas por los productores aconsejan solo

trabajar con cortes mayoristas.

En forma paraiela se aborda esta tematica en el momento de realizar las
encuestas de consumo, cuyos resultados se encuentran mas adelante en este

informe.

Durante el afio 2004, en reuniones de trabajo, la empresa EmuSur explord
alternativas de comercializacidon de la carne en formatos no tradicionales (distintos
a los cortes), para tal efecto con la colaboracion del proyecto se realizaron algunos

estudios a los primeros productos desarrollados.
Estos productos genericamente pueden clasificarse como ‘“productos
reestructurados”, es decir, se toman trozos de carne y aplicando presion y

moldeado se e da una nueva forma siendo comercializados en forma congelada.

Los productos analizados fueron:

Medallén de filete Baby beef
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e 5 —i‘ 'lld“

Churrasco Hamburguesa

Se realizé un analisis proximal y de calorias, junto con una caracterizacion de
color y peso. Ademas se realizd una evaluaciéon en base a un panel critico sobre
los productos en general.

Cuadro 49. Analisis proximal productos con carne de emu.

Producto Humedad Materia Grasa Proteina Calorias
(%) (%) (%) (kcal/100g)
Medallén de filete 77,7 2.1 17.8 130
Baby beef 77,7 2.0 17,7 118
Churrasco 77,6 1,9 18,8 111
Hamburguesa 68,5 10,4 18,6 182

En los productos, en base solo a carne, se observa que se mantiene la relacién de
materia grasa de la carne, sin embargo en la hamburguesa se nota la adicion de

materia grasa, reflejada en mayores niveles de calorias.

Cuadro 50. Peso y color (Lab) productos con carne de emu.

Producto Peso Color

(@) L a b
Medallén de filete 140 - 142 29,52 6,88 6,61
Baby beef 83 -84 2217 482 3,66
Churrasco 30-33 26,75 6,67 5,80
Hamburguesa 68 -70 20,38 6,43 4 47
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A los productos evaluados se les encontro las siguientes caracteristicas:

Apariencia agradable, con el caracteristico color rojo cereza.

Las rodajas “se pegan” al congelarse (cuesta separarias)

Las hamburguesas muestran particulas blancas de grasa o tejido conectivo
que desmerecen el producto al distribuirse heterogéneamente

Falta informacién de modo de consumo

El envasado debe mejorarse, fondo dorado no destaca bien el producto, lo

oscurece.,
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3.5.9. Estudio piloto de certificacion organica para carne de emu y ciervo.

Para la realizacion de este estudio se contacto a EKO-Support. Con esta empresa

se hizo un estudio piloto de certificacion organica, para sistemas de produccion

predial de carne de emu y ciervo. Los antecedentes de la empresa, la propuesta y

documentos involucrados se encuentran en el anexo 13.

Las actividades realizadas en el proceso de certificacion organica, son detalladas

a continuacion:

A.

Primer Taller “Introduccion a la produccion de Ciervo y Emu Organicos”,
realizado con fecha 12 de abril del 2005. Se hace una presentacion de la
empresa EKO Support, por parte del Sr. Carlos Leal Tello, para continuar luego
con la descripcion del proceso de certificacion y el analisis de los documentos
a ser completados (planes de manejo ganadero). Las presentaciones
realizadas se encuentran en el anexo 14. En este taller se acuerda que cada
productor trabaje en los planes de manejo de sus predios, actividad en la cual
se compromete el apoyo de la UACH.

Envio de material via correo electronico posterior al primer taller, donde se
incluye la presentacion realizada, junto con los planes de manejo e instructivos.
Este material se encuentra en el anexo 14.

Visitas a terreno, por parte del equipo técnico del proyecto, al predio del Sr.
Manuel Fernandez (coto de caza) y el del Sr. Manuel Paima. Estas visitas se
realizan con el fin de poder interiorizarse en mejor forma de las particularidades
de los predios y asi apoyar en el llenado de la informacion solicitada en los
planes de manejo.

Firma de Contrato de Certificacion. Con fecha 08 de julio se firma el
Contrato de certificacion con la empresa CERES GmbH, representada en Chile
por Eko-Support. Copia de este documento se encuentra en el anexo 15.
Segundo Taller de Certificacion Organica "Plan de Manejo para Certificacion

Organica de Emu y Ciervo", este fue realizado en dos sesiones, una el dia 05
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de julio del 2005 para ciervos y otra el 07 de julio del 2005 para emd, donde se
trabajo en los planes de manejo productivo. En una version preliminar fueron
desarrollados por los productores, con el fin de resolver dudas.

Entrega oficial (por correo) para informar planes de manejo a Eko-
Support. Con fecha 26 de julio se envian en forma oficial los pianes de manejo
productivo para ciervo y emu. Estos planes de manejo se encuentran en el
anexo 16.

. Visita de inspeccion. Se realizaron en el mes de Agosto las visitas de

inspeccion a los predios por parte del Sr. Carios Leal (Eko-Support) en base a
lo declarado en los planes de manejo.
informe de Eko-Support. Se adjunta en ei anexo 16, un informe de avance,

solicitado a la empresa CERES / Eko-Support.

3.5.10. Propuesta iegisiativa

Las primeras acciones desarrolladas para desarrollar una propuesta legisiativa

involucraron la busqueda de informaciéon y la realizacion de entrevistas a

productores, ejecutivos de PFC y autoridades de servicios publicos (Autoridad

Sanitaria y SAG). Con estos antecedentes se genero una serie de consideraciones

que debian estar presentes en la propuesta a elaborar:

A. Primero: realidad del rubro

e Falta de normativas y consideraciones reglamentarias para animales
fuera de los tradicionales en aspectos de produccion y faena para la
produccién de carne apta para el consumo.

e Plantas Faenadoras de Carne en manos privadas, lo cual genera
complicaciones que pueden repercutir en aspectos de salud publica al
unirse los aspectos econémicos y la falta de regulacion sobre el tema.
Las PFC, dejan de ser entidades prestadoras de un servicio de utilidad
publica, como eran inicialmente cuando estaban en manos del Estado

(Municipalidades).



B.

®

114

Segundo: beneficio de animales

Que como principio general los alimentos carnicos y los procedimientos
para producirios u obtenerios, deben reunir condiciones minimas de
seguridad que los hagan aptos para el consumo humano, pues hay una
relacion directa entre alimentacion y salud del consumidor.

Que la legislacion alimentaria que regula los aspectos de seguridad del
alimento carnico, debe ser precisa, eficaz y actual.

Tercero: acciones a reaiizar

Reconocer explicitamente a especies exoticas (silvestres) de criaderos
como animales de abasto, que deben ser faenados en establecimientos
autorizados.

Autorizar a criaderos y cotos de caza que no puedan trasladar animales
vivos hasta un matadero- por encontrarse en zonas de accesos dificiles
0 a grandes distancias y debidamente calificada la situacion por la
autoridad- sacrificar y faenar animales bajo condiciones determinadas y
bajo ia supervision de la Autoridad Sanitaria.

Generar una normativa complementaria y especifica para animales
exoticos (silvestres) de criadero, definiendo condiciones y estandares de
faenamiento que aseguren la inocuidad de la carne obtenida.

Con estas consideraciones basicas, se trabajo en aspectos técnicos a incluir en la
propuesta, pensando en tener alternativas operacionales para el faenamiento de
ciervo y emu. Para tal efecto se definieron dos aspectos a tener presente durante

el analisis tecnolégico:

A. Primero tener presente que es preciso analizar ventajas y desventajas de

cada alternativa desde tres puntos de vista:

o Higiénico / Sanitario
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o Tecnoldgico / Operacional

o Economico / Financiero

B. Segundo tener presente que hay dos situaciones para este analisis:

o El caso del consumo interno / mercado nacional

o El caso de consumo externo / mercado internacional

Con estos dos aspectos se generan las siguientes alternativas operacionales al

beneficio:

A. Faena completa en un lugar: (animales llegan vivos al lugar)

Faena en Matadero existente ocupando lineas establecidas para
especies tradicionales.
Faena en Matadero especializado para especies exoéticas

Faena en Matadero movil.

B. Faena en dos lugares: (Bifasica)

Faena inicial en Predio o Criadero y término en Matadero
existente mas préximo.

Faena inicial en un Anexo dentro del recinto de un Matadero
existente y término en Lineas establecidas para especies
tradicionales en la sala de faena del Matadero.

Faena inicial en un Matadero Movil estacionado en el recinto de
un Matadero existente y término en Lineas establecidas para
especies tradicionales en la sala de faena del Matadero.

Considerando todos los aspectos anteriores se eiabord el documento “Propuesta

preliminar para presentar a Organismos Publicos sobre el Faenamiento de Carnes

Exoticas en Chile”. Una copia del documento se encuentra en el anexo 9a.
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documento:

Se envid al Subsecretario de Salud, seror Arturo Infante Barros, el dia
17 de enero del 2005. Una presentacion preliminar se realizé ante el Dr.
Hugo Schenone el dia 13 de enero del 2005 en Temuco durante ia
Tercera Reunion de Trabajo Mesa de Carnes Exoticas presidida por el
Sr. Arturo Barrera Subsecretario de Agricultura. En la Décima Region se
continto el trabajo con los Drs. Haroldo Aguilar y Guillermo Ramirez
dependientes actualmente de la Autoridad Sanitaria.

Se entrego personalmente al Servicio Agricola y Ganadero (SAG) en
Santiago, al Dr. Oscar Videla, encargado a nivel nacional de Plantas
Faenadoras de Carne. En la Décima Region se continto el trabajo con
el Dr. Oscar Araya.

Se envio a los ejecutivos de Plantas Faenadoras de Carne de la Novena
y Décima Regiones, asi como a los productores invoiucrados en el
proyecto.

De este documento preliminar se obtuvieron respuestas verbaies donde se acusa

el vacio reglamentario existente y se aprecia el esfuerzo realizado; las

observaciones recibidas fueron incluidas en el documento final, el cual fue

entregado en forma oficial con el nombre de “Propuesta a los Organismos del

Estado para Regular el Sacrificio de Especies no Tradicionaies para ia Obtencion

y Consumo de su Carne”. Copia de este documento se encuentra en el anexo 9b.

El documento final fue entregado en forma oficial a:

Dr. Haroldo Aguilar Thomassen. Encargado Regional de Accidn Sanitaria y

Fiscalizacién, Décima Region, enviada con fecha 30 de mayo dei 2005

Ing. Victor lturra, Encargado Regional de Accion Sanitaria y Fiscalizacion,

Novena Region, enviada con fecha 30 de mayo del 2005.
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e Sr. Arturo Barrera, Subsecretario de Agricultura, entregada personalmente
el dia 31 de mayo del 2005, en el marco de la Mesa de Trabajo de Carnes
Exoticas.

e Dr. Carlos Orellana, Servicio Agricola y Ganadero — SAG, enviada con
fecha 01 de junio del 2005 de forma oficiai, ya que el dia 31 de mayo se le
hizo entrega de una copia personalmente en el marco de la Mesa de
Trabajo de Carnes Exoticas en la ciudad de Temuco

e Dr. Hugo Schenone C., Depto. Salud Ambiental — Ministerio de Salud,
enviada con fecha 01 de junio del 2005 de forma oficial, ya que el dia 31 de
mayo se le hizo entrega de una copia personalmente en el marco de la
Mesa de Trabajo de Carnes Exoticas en la ciudad de Temuco

e Sr. Victor Venegas. Secretario Técnico — Mesa Carnes Exoéticas,
Subsecretaria de Agriculiura, enviada con fecha 01 de junio del 2005 de
forma oficial, ya que el dia 31 de mayo se le hizo entrega de una copia
personalmente en el marco de la Mesa de Trabajo de Carnes Exoticas en la
ciudad de Temuco

Con el fin de reforzar la gestion en este tema se realizé un viaje a Santiago, con
fecha 25 de julio, contactandose con el Dr. Hugo Schenone de la Autoridad
Sanitaria, reunion en la cual se obtuvo un importante resultado, al informarse que
el dia 26 de julio durante la reunion del “Comité Permanente de Revision del
Reglamento Sanitario de Alimentos” se analizaria el tema de Carnes Exdticas.

Con fecha 10 de agosto de 2005 se recibe por parte del Dr. Haroldo Aguilar Th,
Departamento Accién Sanitaria Regional (X Region), la respuesta a la
presentacion enviada, en la cuai se adjunta carta de ia Dra. Cecilia Viliavicencio
Rosas, Subsecretaria de Salud Publica con positiva respuesta a la propuesta
enviada y donde se invita a participar al Sefor José A. de la Vega, coordinador dei
proyecto, en el analisis de una propuesta legislativa. Se adjunta copia de la carta

recibida en el anexo 17.
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3.5.11. Experiencias de vida dtil y desarrollo de productos con carne de

emu envasada al vacio.

Se entregan los resultados obtenidos en 4 experiencias que apoyan la estrategia

de diversificar y diferenciar productos, bajo las actuales condiciones de mercado.

A. Efecto deil uso de antioxidantes naturaies en ia conservacion de carne de

emu envasada al vacio

Este estudio comprendio la realizacion de actividades con 2 grupos de muesiras,
un grupo conservado en refrigeracion (4 °C), durante un periodo de 1 mes (30
dias), y un grupo conservado congelado (-18 °C) durante un periodo de 10 meses.

A.1. Conservacion refrigerada:

El resultado del analisis estadistico a ios datos obtenidos para pérdidas de peso,
color, rancidez y pH, para los 4 tratamientos se detallan en el cuadro 51, este
andlisis fue efectuado considerando la influencia del tiempo en cada tratamiento
para cada factor (analisis de varianza de dos vias, con prueba de comparaciones

especificas de Tuckey, para determinar diferencias entre tratamientos)

Cuadro 51. Resultados en 4 tratamientos, para Perdidas de peso (%), Color (Lab)
y Rancidez (TBARs e IP), pH.

Tratamiento™ | Pérdida Color Rancidez pH
de peso L a b TBARSs' IP?
1(C) 261 | 23,7, 8,4, 6,9, 0,85, 0,79, 5,46,
2 (EE) 2,53: | 2424 9,2 7,04 3,07, 1,18, 5,49,
3 (AA) 410, | 24,6q 10,0 7,4 4,04, 0,60, 5,464
4 (EE+AA) 364, | 24,8 10,6¢ 7,4y 4,66y 1,58, 5,44,

* Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativa al 5 % (p<0,05) (Tukey).
1 (ug Malonaldehido/g carne); 2 (miliequivalentes de oxigeno activo / kg carne)
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La representacion gréfica del comportamiento de pérdidas de peso, color (Lab),
rancidez y pH, se encuentra en los graficos 1, 2, 3 y 4. La escala de tiempo
utilizada corresponde a: tiempo 1 = 10 dias, tiempo 2 = 20 dias y tiempo 3 = 30

dias.

Grafico 1. Pérdidas de peso.

Perdidas de peso (%)
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Existen diferencias estadisticamente significativas entre los 4 tratamientos, el
tratamiento 3 (AA) y 4 (EE + AA) presentan un comportamiento similar en el
tiempo, asi como los tratamientos 1 (C) y 2 (EE), siendo 1 y 2 quienes sufren

menores pérdidas de liquido.
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Grafico 2. Graficos de color, para parametros L, a, b.
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Si bien existen diferencias estadisticamente significativas entre los 4 tratamientos
para color (Lab), el comportamiento de estos 4 tratamientos, a través del tiempo
es similar, aumentando para luego estabilizarse en el caso del parametro L, siendo
estable para luego disminuir en el caso del parametro a y disminuyendo levemente

para el caso del parametro b.

Grafico 3. Gréaficos de Rancidez (TBARSs, IP).
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Para la prueba de TBARs, se observa que el tratamiento 4 (con acido ascérbico y
extracto de romero) se diferencia estadisticamente de los otros tratamientos,
corroborado por la representacion grafica en el tiempo, al tener un comportamiento
mas estable. Sin-embargo se observa que hay valores iniciales altos de TBARS,
disminuyendo al final de los 30 dias. Normaimente se esperaria que al aumentar el
tiempo, el malonaldehido se acumule como producto del proceso de rancidez, este
comportamiento podria explicarse por lo sefialado en el libro “Quimica de los
Alimentos”, de Salvador Badui, dice: “Este método es poco preciso en productos
deshidratados y en aquellos que tienen un contenido bajo de lipidos. El
procedimiento adolece de algunas fallas: a) no siempre se forma dialdehido
malbnico, ya que generaimente sblo proviene de los aceites que contienen los
acidos linolénico y araquidonico; b) el TBA, en ausencia del aldehido, también
produce compuestos de color amarillo con otros derivados de la oxidacion de las
grasas; c) la presencia de sacarosa y de acidos interfiere en la determinacion, y d)
el malonaldehido reacciona con proteinas, io gue reduce su concentracion real
para la determinacion’. En efecto el perfil de acidos grasos de la carne de emu
utilizada muestra un bajo contenido de acido linolénico y ausencia de
araquiddnico; estos valores son coincidentes con lo reportado en el libro “Las otras
carnes en Chile: caracteristicas y consumo” para acido linoiénico (1,38 %) y con
ausencia de araquidénico. Respecto al efecto de la presencia de acidos, se
observa el brusco descenso que del TBA en el tratamiento 3 (con acido ascorbico)

y a la baja cantidad del tratamiento 4 (con acido ascérbico y extracto de romero).



Gréafico 4. Evolucion del pH, a través del tiempo.

123

6,5

pH

63
6,1

59

pH

i \
55

53

51
49

47

45

10

—_?'—_Tr';:tﬁ iento 1 == Tratamiento 2

20

Tiempo (dias)

Tratamiento 3 === Tratamiento 4

El comportamiento a través del tiempo del pH fue similar para los cuatro

tratamientos.

Los resultados para el analisis de los datos microbiologicos se detallan en el

cuadro siguiente.

Cuadro 52. Resuitados en 4 tratamientos para analisis microbiologico (ufc/g)
Bacterias (ufc/g)*
Tratamiento | Psicrotrofas Acido Pseudomonas | Enterobacterias | Brochothrix
Lacticas
1(C) 6,9x 10" | 3,0x 10, 6,3 x 10°%p 1,0x 1073 7.3 % 10°%
2 (EE) 1,0x10% | 40x107s | 6,4x10%, 1,2 x 107, 2,5x10%
3 (AA) 59x 107, | 3,0x 107, 7.2% 10% 72x10% | 3,3x10%
4 (EE+AA) | 57x107, | 2,7x107, 3,5x10% 5,0 x 10% 1,8x10%,

* Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativa al 5 % (p<0,05) (Tukey).




124

El comportamiento microbiolégico de cada tratamiento, a través del tiempo se

puede observar en los siguientes graficos.

Grafico 5. Comportamiento microbioidgico a traveés del tiempo.
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Los 4 tratamientos presentan comportamientos microbiologicos similares, donde a

través del tiempo se produce un aumento de la flora acido lactica (coincidente con

disminucion del pH) y disminucion de ias otras bacterias, una excepcion es la del

tratamiento control para Enterobacterias que continua su aumento. De los cuatro
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tratamientos el nimero 4 (acido ascoérbico y extractc de romero) presenta los
niveles iniciales menores y la mayor tendencia a la baja para psicrotrofas,
pseudomonas brochothrix y enterobacterias, junto con una menor cantidad de
ufc/g de bacterias acido lacticas, lo que puede significar que la interaccion entre el
extracto de romero y el acido ascoérbico inhiben ia proliferacion bacteriana en el
tiempo.

A.2. Conservacioén congeiada:

Los resuitados obtenidos para el primer estudio analitico (2 meses), para rancidez
(TBARs e indice de Peroxidos se detallan en el Cuadro 5 y Gréfico 6.

Cuadro 53. Analisis de Rancidez. TBARs (ug Malonaldehido/g carne)

Tiempo (meses)
Tratamiento 2 5 10
1 3,21 4,81 6,74
2 2,54 2,47 2,35
3 3,16 414 5,93
4 1,64 1,67 1,64

Cuadro 54. Andlisis de Rancidez. indice de Perdxidos (IP, miliequivalentes de
oxigeno activo /kg carne)

Tratamiento Tiempo (meses)
2 5 10
1 0,04 0,09 2,58
2 0,04 0,08 578
3 0,22 0,28 4,79
4 0,13 0,29 4,66

Se observa que el tratamiento 4 (acido ascoérbico y extracto de romero) presenta
un menor nivel de malonaldehido (TBARs), corroborandose por el momento la




afirmacién de una interaccidn entre estos dos compuestos como antioxidantes
naturales, corroborado por la mantencion en el tiempo de los parametros
indicadores de rancidez. Sin embargo al presentar al igual que los otros
tratamientos un indice de Perdxido alto, indicaria que se estaria para el

tratamiento 4 iniciandose el proceso de rancidez.

B. Comportamiento al congelamientio de ia carne de emud almacenada por

largos periodos.

En carne congelada desde noviembre del 2004, proveniente de 6 emues, se
detallan a continuacion los analisis a los cuales fue sometida a los 10 meses, 12
meses y 24 meses.

B.1. Alos 10 meses de aimacenaje:

Se realizaron estudios de su comportamiento tecnolégico tras su almacenamiento
por 10 meses a -19 °C. Las muestras corresponden a carne molida de muslo. Para
este efecto se determind la capacidad de retencion de agua al descongelamiento
(CRA4), pH, color (Lab) y estabilidad de la emulsion (EE).

Cuadro 55. Color (Lab) y pH para carne molida de emu (6 de 11 meses promedio

en edad) almacenada congelada durante 10 meses.

Color pH

Emu L a b

1 (macho) 24,65 9,67 4,29 5,58
2 (hembra) 29,17 11,35 4,46 553
3 (hembra) 30,38 12,86 5,45 5,44
4 (macho) 28,07 10,15 5,23 571
5 (hembra) 24,62 10,40 4,40 567
6 (hembra) 26,76 9,99 5,08 5,60
Promedio 27,27 10,74 4,82 5,59

El valor de pH, es muy similar a la carne de emu fresca (5,63 en promedio)
reportado para el primer proyecto FIA y se asemeja a valores normales para
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bovino y cerdo. Para color la Luminosidad (L), el tenor rojo (a) y el tenor de
amarillo (b) son mayores que lo reportado en el primer proyecto FIA (L = 23,46; a
= 6,74, b = 3,83), lo cual podria confirmar antecedentes empiricos que hablan de
un oscurecimiento de la carne almacenada. Sin embargo hay que sefalar que las
mediciones se efectuaron sobre carne molida y no sobre cortes como ocurrié en el

primer proyecto.

Cuadro 56. Capacidad de Retencion de Agua al descongelamiento (CRA4) Y
Estabilidad de la Emulsién (EE) carne molida de emu (6 de 11 meses promedio en

edad) almacenada congelada durante 10 meses.

Emu CRA4 EE
(%) (%)

1 (macho) 11,6 23,0
2 (hembra) 8.9 23,5
3 (hembra) 11,9 21,0
4 (macho) 11,4 23,5
5 (hembra) 11,2 20,0
6 (hembra) 1.3 21,7
Promedio 11.2 221

Hay una menor CRA (mayor pérdida de jugo) en comparacion a lo reportado en el
anterior proyecto FIA (2,74 % en promedio), asi como una menor capacidad de
estabilizar emulsiones (mayor valor de EE) que lo reportado en el proyecto FIA
anterior (11,43 %). Esto puede indicar un grado de desnaturalizacién proteica por

efecto del almacenaje congelado.
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C.2. Alos 12 y 24 meses de almacenaje:

A los 12 meses se realiz6 una determinacion de colageno total y soluble, y una

determinacion de rancidez, a los 24 meses de determind su nivel de rancidez.
En el cuadro 57, se presentan los resultados de colageno total y soluble, en el
cuadro 58 los valores de rancidez para el parametro TBARs y en cuadro 59 para

los valores de rancidez para el parametro indice de Peroxido.

Cuadro 57. Analisis de Colageno. Colageno total (%) y colageno soluble (%).

Emu Lugar Colageno (%)
Total Soluble
1 0.53 6,22
2 0,59 5,28
3 Muslo 0,52 6,13
4 0,60 5,95
b 0,60 8,02
6 0,52 5,865
1 0,51 5,89
2 0,52 6,89
3 Pierna 0,50 B,22
4 0,60 6,18
5 0,53 5,98
6 0,60 6,27

Se puede observar que no existe una alta diferencia, en los vaiores de colageno

total y soluble para los animales y tampoco se refleja entre muslo y pierna.
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Cuadro 58. Analisis de Rancidez. TBARs (ug Malonaldehido/g carne)

Emu Lugar Tiempo (meses)
12 24
1 0,97 6,48
2 0,38 5,82
3 Muslo 0,18 5,95
4 0.08 572
5 2,74 7,00
6 0,99 6,91
1 2,33 6,68
2 1,03 5,51
3 Pierna 1,39 5,92
4 2,04 6,11
5 2. 1F 6,31
6 0,11 6,42

Cuadro 59. Andlisis de Rancidez. indice de Peréxidos (IP, miliequivalentes de

oxigeno activo /kg carne)

Emu Lugar Tiempo (meses)
12 24
1 0,08 3,67
2 0,15 3,49
3 Muslo 0,04 3,19
& 0,09 6,55
5 0,28 3,76
6 0,29 2,49
1 0,09 2,13
2 0,06 3,08
3 Pierna 0,07 5,54
4 0,14 0,64
5 0,13 1,13
6 0,22 3,74

Se observa un aumento significativo a los 24 meses para los parametros de
rancidez, confirmando que el proceso de rancidez aun ocurre en condiciones de
congelamiento. Sin embargo se puede observar que los datos presentan una gran
variedad entre ellos.
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C. Efecto del tamaiio de particulas y nivel de sal en la reestructuracion de

productos con carne de emu.

Al momento de preparar las muestras de 50 g con forma de hamburguesa, se

realizaron mediciones de color (Lab) con el Espectro Colorimetro HunterlLab,

resultados gue se muestran en el cuadro 60.

Cuadro 60. Mediciones de Color (Lab), en hamburguesas de emu.

Color*
Tratamiento™* L a b
1 23,4, 12,32 8,4,
2 21,8p 10,9 7,9
3 21,2y 9,0 7 ,6bc
4 21,5 12,9, 83
5 20,9 9,5¢ 7,4¢
6 20,9, 9,7 7. T

* Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativa al 5 % (p<0,05) (Tukey).

** 1 = sin sal, tamafio particula 10 mm; 2= sin sal, tamaiio particula 8 mm; 3 = sin sal, tamafio

particula 4 mm; 4 = con sal, tamafio particula 10 mm; 5 = con sal, tamafio particula 8 mmy 6 = con

sal, tamaiio particula 4 mm.

Después de 15 dias de congeladas (-19 °C) las muestras de los 6 tratamientos se
sometieron a andlisis de Pérdidas a la Coccion, Retraccién de Area y Fuerza de

Cizalla. Estos resultados se encuentran en el cuadro 61.

Cuadro 61. Pérdidas a la Coccién, Retraccion de Area y Fuerza de Cizalla.

Tratamiento

Pérdidas de Peso

Retraccion de Area

Fuerza de Cizalla

o * o * kgr*
1 33,62 32,5zp 1,26ap
2 33,22 32,520 1,12abc
3 35,4 29,4 0,96,
4 30,74 34,7 1,16abc
5 35,2 33,2z 1,28y
6 38,6¢ 30,32¢ 1,012

* Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativa al 5 % (p<0,05) (Tukey).
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Se puede cobservar que los tratamientos 3 y 6 (molienda de 4 mm) presentan
mayores pérdidas a la coccion, junto con una menor retraccion de area y fuerza de
cizalla. Al comparar enire elios se ve el efecto que tiene la presencia de la sal
(tratamiento 3) haciendo que las pérdidas a la coccién sean mayores (38,6 versus
35,4).

Del mismo modo se realizd una prueba de evaluacién sensorial para ios 6

tratamientos, resultados que se muestran en el cuadro 62.

Cuadro 62. Evaluacion Sensorial: Masticabilidad, Nivei de Agrado.

Tratamiento Masticabilidad™ Nivel de Agrado*
1 3,04 3.2,
2 3,32 3.1a
3 3.3, 3,3a
4 3,1a 3,44
5 3,3a 3,1a
6 3.3 3,3a

* Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativa al 5 % (p<0,05) (Tukey).
Se puede observar que no existen diferencias significativas para masticabilidad y

nivel de agrado, no diferenciandose entre tamanos de particulas ni presencia o
ausencia de sal.

A los 15 dias de congelamiento y a los 9 meses se efectud una determinacion de

rancidez para los parametros TBARs e indice de Peroxidos.

Cuadro 63. Analisis de Rancidez. TBARs (ug Malonaldehido/g carne)

Tratamientos Tiempo
15 dias 9 meses
1 1,81 . 4,94
2 1,46 4,31
3 1,98 5,56
4 1,91 5,37
5 1,84 5,34
6 1,94 4,81
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Cuadro 64. Andlisis de Rancidez. indice de Perdxidos (IP, miliequivalentes de

oxigeno activo /kg carne)

Tratamientos Tiempo
15 dias 9 meses
1 0,83 1,86
2 1,16 3,25
3 1,39 3,44
4 1,06 3,04
5 0,19 1,19
6 2,47 4,37

D. Efecto del tamafio de particulas y extracto de romero en la

reestructuracion de productos con carne de ciervo y efecto de su

conservacion congelada a -19 °C

En este estudio se utiliza carne proveniente de 4 paletas (2 ciervos machos de 18

meses de edad), cuyas caracteristicas se encuentran en el cuadro 65 y 66.

Cuadro 65. Caracterizacion carne de ciervo macho 18 meses.

Analisis Valor
Quimico Humedad (%) 73,50
Proteinas (%) 23,10
Materia grasa (%) 1,70
Colesterol (mg / 100 g carne) 38,3
Microbiolégico | Enterobacterias 2 Fx10°
(ufclg) Psicrotrofas 1,4x10°
Rancidez TBARSs (ug Malonaldehido/g carne) 0,42
indice de Peréxidos (miliequivalentes de 0,73
oxigeno activo / kg carne)




Cuadro 66. Perfil de Acidos Grasos carne de cierve macho 18 meses.

Acido Graso %
Miristico 2,63
Pentadecanoico 0,89
Pentadecaenoico 0,53
Palmitico 21,04
Palmitoleico 6,48
Margarico 1,05
Margaroleico 0,52
Estearico 21,60
Oleico 27,36
Linoleico 8,04
Linolénico 3,16
Gadoleico 1,05
Eicosadienoico 0,11
Behénico 1,91
Docosatrienoico 1,61
Adrénico 0,11
Docosahexaenoico (DHA) 1,97
Lignocérico 0,17
Acidos grasos Saturados 49,30
Acidos grasos monoinsaturados 35,95
Acidos grasos poliinsaturados 14,20
Relacion:

Monoinsaturados : Saturados 0,73
Poliinsaturados : Saturados 0,29

(¥ ]

w

Al mes de congeladas las muestras para los 4 tratamientos se realizaron analisis
de Pérdidas a la Coccién, Retraccion de Area, Fuerza de Cizalla, que se muestran
en el cuadro 67.
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Cuadro 67. Pérdidas a la Coccion, Retraccion de Area y Fuerza de Cizalla.

Pérdidas a la Retraccion de Area | Fuerza de Cizalla
Coccion %* kgr*
Tratamiento™* %*
1 36,5, 38,8, 1,23,
2 36,0, 28,0, 1,30,
3 30,7 26,8y 0,87
4 35,8, 30,5 0,8%

* Letras diferentes indican diferencias estadisticamente significativa al 5 % (p<0,05) (Tukey).

** 1 = Tamaiio de particula 10 mm; 2 = Tamafio de particula 8 mm; 3 = Tamafio de paticula 4 mmy

4 = Tamaiio de particula 4 mm + extracto de romero.

Se puede observar que el tratamiento 3 con menor tamano de particula (4 mm)

presenta las mayores pérdidas a la coccidn, cosa que no ocurre con el tratamiento

4 que es similar en tamano de particula al tratamiento 3, este cuenta con la adicion

de extracto de romero.

Al mes 1 y 9 se realizaron andlisis de rancidez para los 4 tratamientos, para los

parametros TBARs e indice de Peréxidos, presentados en los cuadros 68 y 69.

Cuadro 63. Analisis de Rancidez. TBARs (ug Malonaldehido/g carne)

Tratamiento™

Tiempo (meses)

1 9

1 7.9 6,24292
2 74 6,79360
3 7,0 6,53023
4 1,4 3,94546

Se observa que los valores de TBARs permanecen altos para los tratamientos 1, 2

y 3, sin mayores diferencias al tener distintos tamarnos de particulas (10, 8 y 4 mm

respectivamente). El tratamiento 4 con tamano de particuia 4 mm y la adicion de
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extracto de romero presenta valores bastante bajos de TBARSs, indicando un

efecto positivo al disminuir la rancidez.

Cuadro 69. Andlisis de Rancidez. indice de Perdxidos (IP, miliequivalentes de

oxigeno activo /kg carne)

Tratamiento* Tiempo
2 9
1 0,14 0,79
2 0,10 2,38
3 0,12 1,96
4 0,44 0,99
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2.5.12. Estudios de consumo

Los resultados obtenidos en los estudios de consumo, se detallan en 3 partes: a)
la primera considera la realizacion de una caracterizacion de las familias
participantes en las futuras encuestas y sus habitos de consumo, b) ia segunda la
realizacién de 2 encuestas de consumo para carne envasada al vacio y congelada
de emu y ciervo y c) la tercera la realizacion de 2 encuestas de consumo para 3
productos carnicos (chorizo tipo esparnol, jamén crudo y jamén cocido).

Junto a estos estudios al final de la tercera parte, se detallaran las caracteristicas
de los productos desarrollados para estas encuestas, productos elaborados en
Cecinas Llanquihue de Mdédinger Hnos. Ademas como antecedente adicional se
entrega la caracterizacion realizada a paté al cual se le reemplazé la grasa por

aceite e inulina.

A. Primera parie: Caracterizacion de familias y sus habitos de consumo de

carne.

La encuesta fue aplicada a 50 familias de estrato socioeconomico ABC1 de la
ciudad de Valdivia, una copia de esta se encuentra en el anexo 18.

El analisis de la encuesta se presenta estructurado por seccién y pregunta,
conforme la respuesta tuviera una sola alternativa o mas de una, el universo del
analisis corresponde en el primer caso al total de encuestados y en el segundo
caso al total de respuestas entregadas. La representacion grafica se encuentra
expresada en porcentaje, en los “graficos de torta” el porcentaje esta en relacion al
total de encuestados y los de “barra” en porcentaje en base al total de respuestas

(preguntas en las cuales existe mas de una opcién como respuesta)



1.1

Descripcion de la familia.
Caracterizacion socioeconémica del encuestado.

137

Sexo:

94
hil Femenino @ Masculino
L

Responsabilidad en el hogar:

32

16

Edad:

Menor de 30 afios ® Entre 30 y 44 afios
0O Entre 45 y 60 aflos [0 Mas de 60 afios
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Educacion:

28

68

@ Media completa
® Tecnica incompleta

0O Universitaria incompleta o tecnica completa

0O Titulado universitario |

Respecto a la carne que ha consumido habitualmente en su casa, Ud.

427 42,7

146

|E La compra M La prepara [ La consume

1.2. Caracterizacion socioeconémica de la familia

Actividad del jefe del hogar:

m Frofesional joven, empleado, pequefio empresario '

| Profesional con varios afios de ejercicio, alto ejecutivo, gran ermresarior
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Ingresos del hogar:

82

@ Entre $500.000 y $1.000.000 @ Mayor a $1.000.000

i Héabito de consumo de carne.

2.1. Caracterizacion del consumo de carne.

De entre los tipos de carnes nombradas, cual es la que mas consume:

@ Pollo m Vacuno o Cerdo o Pavo m Cordero

¢, Por qué la prefiere?

27,7 > 111

I 15,6

38,9
O Precio accesible B Valor Nutricional O Saludable i
O Agrado E Costumbre ]
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De entre los tipos de carnes nombradas, cual es la que mencs consume:

15,6 7,8

76,6

@ Cerdo @ Cordero O Pavo

¢, Por qué no la prefiere?
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Independientemente del tipo de carne, con que frecuencia se consume carne en

Su casa.

@ Dos veces porsemana H Tres veces porsemana

0O Con mas frecuencia

Podria hacer una estimacion de la cantidad de carne que consumen en su casa,

en forma semanal:

|
} ’- Menos de 1kilogramo m® 1 kilogramo ‘

0O 2 kilogramos 0O 3 kilogramos o mas [
: |
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Donde se compra la carne:

100

B8O

70

Supermercados

Otros lugares

Carnicerias

Se compra carne congelada:

@ Si mNo
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Se consume carne congelada (incluye la congelada en casa)

2.2. Consumo de carnes exdticas o no tradicionales.

Cual o cuales de las carnes mencionadas conoce aunque no la haya consumido:

100

90

70+

60+

et

NAVAVAVANANANAN

98

Jabali

R R

Liebre Otra
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Distribucion de Otra: (porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

LY

g
AN

45

40-

35+

30

20

NANANA VA VA VAW WA Y

Rana conejo Tortola Torcaza Loro Caballo Cocodrilo

Cual o cuales de las carnes mencionadas ha consumido Ud:

Emda Ciervo Jabali Aveziruz Ninguna Otra
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Distribucion de Otra: (porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

P

35-17

Caballo Cocodrilo

"~ Amges | Reswurant | Fiesta | Casa |  Degustacien Campa | Famiiares
[BEma 166 585 166 o 83 [) [
[mciervo 26 B1.8 0 104 52 0 0
'O Jabali 138 | 54 a 253 23 1} 4.6
|0 Avertruz 0 B0 0 10 | 10 0 ]
mom | 2 285 15 a7 | 0 12 0
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De las opiniones vertidas se destaca lo siguiente:

I. Descripcion de la familia

1.1. Caracterizacion |- Un 94 % son mujeres, duenas de casa (52%) o jefas
socioeconémica  del de hogar (16%).
encuestado - Un 88 % con edades sobre 30 afios, en su mayoria

(68 %) profesionales con titulo universitario.
- Solo un 14,6 % preparan la carne que compran (42,7
%) o consumen (42,7 %)

1.2.  Caracterizacion Un 66 % de los jefes de hogar corresponden a un
socioeconomica de la profesional con varios afnos de ejercicio, alto ejecutivo
familia 0 gran empresario, siendo en un 82 % el ingreso

familiar superior a 1.000.000 de pesos mensuales.

il. Habito de consumo de carne

2.1. Caracterizacion |- De las familias, consumen vacuno un 62 %, pollo un

del consumo de carne 58 %, pavo un 6 % y cerdo un 2 %. Su preferencia
esta dada en un 38,9 % por agrado, un 27,7 % por
costumbre, un 15,6 % por saludable, un 11,1 % por
valor nutricional y solo un 6,7 % por precio accesible.

- Enun 76,6 % no consumen cordero, debido a la poca
costumbre (38,2 %), no es saludable (29,4 %), no le
agrada (14,7 %) y la poca disponibilidad (17,7 %)

- En un 156 % no consumen pavo, por que no les
agrada (62,5 %) y la poca costumbre (37,5 %)

- Enun 7,8 % no consume cerdo por que consideran
qgue no es saludable (100 %)

- Todas las familias consumen mas de 2 veces carne
por semana, un 50 % de ellas lo hace mas de 3 veces
por semana. La cantidad consumida semanalmente
es sobre 3 kilos en un 66 % de las familias,

obteniéndose que a lo menos un 92 % de ellas
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consume 2 0 mas kilos de carne.

- Un promedio de 86,4 % de la carne compra de carne
se realiza en supermercados. Solo para la carne de
cordero 84,7 % la compra en lugares distintos al
supermercado o carnicerias.

- Solo un 14 % de las familias compra carne
congelada, sin embargo un 98 % consume carne
congelada ya que se incluye la que se congela en
casa.

2.2. Consumo de |- Las carnes exdéticas mas conocidas son: ciervo y

carnes exoticas o0 no jabali con un 98 %, liebre con un 90 %, emu con un

tradicionales. 88 %, codorniz con un 84 %, faisan y avestruz con un
62 % y conejo con un 50 %.

- Los porcentajes de familias que han probado carnes
exoticas son 88 % jabali, 78 % ciervo, 48 % emu, 32
% codorniz, 30 % liebre y 18 % conejo.

- El lugar donde la mayoria de las familias ha
consumido estas carnes es en restaurant, en su casa

y en casa de amigos.

B. Segunda parte: Encuestas de consumo para carne de emui y ciervo,

distribuidas envasadas al vacio y congeladas.

Las encuestas (una por especie) fueron aplicadas a 50 familias de estrato
socioeconémico ABC1 de la ciudad de Valdivia, correspondiendo a las
caracterizadas en la primera parte. Una copia de las encuestas se encuentra en el

anexo 19,
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El analisis de las encuestas se presenta estructurado por seccidn y pregunta,
conforme la respuesta tuviera una sola alternativa o mas de una el universo del
analisis corresponde en el primer caso al total de encuestados y en el segundo
caso al total de respuestas entregadas. La representacion grafica se encuentra
expresada en porcentaje, excepto el grafico de barra en el cual se presenta el total
de opiniones para los rangos (frecuencia)

B.1. Analisis de respuestas para carne de emii.

i Consumo de carne.

Como consumio la carne:

@ Frita m Otra

Distribucion de Otra: (porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

5.9 59 29

@ Parilla @ Plancha 0 Olla 0 Estofado m Salteada \ |
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Hay algo de esta carne que le haya agradado en especial:

95
i 14,3

17,9
29,8
21,4 o ',
® Color de la came m Textura (temeza) O Sabor .
0O Jugosidad m Ninguna @ Otra ‘

Distribucion de Otra: (porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

12,5

12,5

75

Magra m Olor 0O Aspecto general |

Hay algo de esta carne que le haya desagradado en especial:

I
| 82 246

426 48

131
6,6 '

’i_c_olor de la came m Textura (teméza) OSabor |
i 0 Jugosidad ® Ninguna @ Otra '
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Distribucion de Oftra: {porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

20

40
|| @ Olor fuerte @ Pesada O Sin etiqueta !

1. Disposicién a la compra.

Suponga que usted va a comprar carne y esta a la venta carne de emu a un precio

adecuado ;Cual cree seria su actitud?

@ Definitivamente NO la |
compraria

@ Probablemente no la
compraria

O No estoy seguro sila
compraria o no

O Probablemente la
compraria

@ Definitivamente la
compraria

Que cantidad de carne de emu compraria:

6 10

'm250 g m500 g 01 kg o més 0 Nada |
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r

Con que frecuencia compraria carne de emu;

34

M 1 vez por semana | 1 vez por mes

O Solo en alguna ocacién especial O Ninguna

Considerando que 1/4 kg de filete de vacuno vale $1.800 y 1/4 de pechuga de
pavo vale $1.250 que precio para 1/4 kg de carne de emu consideraria usted
como barato o caro.

259

15-

501-1000 1001-1500  1501-2000 2001-2500 2501-3000 3001-3500

$

1l BaraE i béro




Si la came de emu estuviera en venta a un precio de $ 2000 el % kg, Ud:

: @ Definitivamente NO [a
compraria

@ Probablemente no la
compraria

O No estoy seguro sila
compraria o no

0 Probablemente la
compraria

® Definitivamente la
compraria

lll. Productos elaborados.

Cual es su opinion sobre elaborar un producto con carne de emu:

44

@ Ni buena ni mala @ Buena O Muy Buena B Excelente ‘

De entre los productos elaborados nombrados, cual probablemente compraria:

- 16

]l Ha-m.gu;g_u&eas @ Chorizo ahumado 0O Paté o Jamén




153

De entre los productos elaborados nombrados, cudl probablemente no compraria:

42 ‘

B Hamburguesas B Chorizo ahumado 0O Paté I_j Jamén ‘ i

B.2. Anaiisis de respuestas para carne de ciervo.

I. Consumo de carne.

Como consumio la carne:

\ m Frita Al homo O Otra

Distribucion de Otra: (porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

29
sy Wb _E

8,6

'm Olla m Estofado O A la plancha 0 Parrila m Salseada m Guiso |
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Hay algo de esta carmne que le haya agradado en especial:

' 10,7 7.1

28,6

26,2
® Color de la carne @ Textura (terneza) O Sabor '
O Jugosidad @ Nada | Otra

Distribucion de Otra: (porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

100

‘mMagra |

Hay algo de esta carne que le haya desagradado en especial:

3.9 15,4

1,9

9,6

59,6 96

m Color de la carne m Textura (terneza) O Sabor ]
O Jugosidad M Nada @ Otra
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Distribucién de Otra: (porcentaje respecto al total de respuestas para “Otra”)

[- Olor fuerte m Gusto a pana

Il. Disposicion a la compra.

Suponga que usted va a comprar carne y esta a la venta carne de ciervo a un

precio adecuado ¢ Cual cree seria su actitud?

® Definitivamente no la
compraria

H Probablemente no la
compraria

O No estoy seguro sila
compraria o no

O Probablemente la
compraria

@ Definitivamente la
compraria

Que cantidad de carne de ciervo compraria:

m250 g @500 g 01 kg o mas oNada

28
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Con que frecuencia compraria carne de ciervo:

8 6

4
! \I 1 vez por semana @ 1 vez por mes
|0 Cada 2 a 3 meses 0 Solo en alguna ocacién especial

- Ninguna

Considerando que 1/4 kg de filete de vacuno vale $1.800 y 1/4 de pechuga de
pavo vale $1.250 que precio para 1/4 kg de carne de ciervo consideraria usted
como barato o caro.

25"

20

10+

2001-2500  2501-3000

1501-2000
$

501-1000 1001-1500

!l Barato B Caro |
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Si la carne de ciervo estuviera en venta a un precio de $ 2000 el % kg, Ud:

& Definitivamente no la
compraria

'@ Probablemente no la
compraria

0O No estoy seguro sila
compraria o no

0O Probablemente la
compraria

B Definitivamente la
compraria

ill. Productos elaborados.

Cual es su opinion sobre elaborar un producto con carne de ciervo:

2 10

2

.:' i

|
|
1

32

‘ lI Mala B Ni buena ni mala 0O Buena @ Muy Buena H Excelente

De entre los productos elaborados nombrados, cual

probablemente compraria:

| e 3

28

16

i_. Harribt}rguesas B Chorizo ahumado 01 Paté 0 Jamén
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De entre los productos elaborados nombrados, cual probablemente no compraria:

4

36 .

Hamburguesas B Chorizo ahumado 0O Paté ® Jamoén '_ i

C. Tercera parte: Encuesias de consumo para productos carnicos de emad y
ciervo, distribuidos envasados al vacio y congelados.

Las encuestas (una por especie) fueron aplicadas a 50 familias para productos de
emu y 35 familias para productos de ciervo, de estrato socioeconémico ABC1 de
la ciudad de Vaidivia. A las 50 familias se aplicd previamente una encuesta corta
sobre sus habitos de consumo de productos carnicos, posteriormente se aplico lo
correspondiente a emu y luego a lo de ciervo (solo 35 familias). Una copia de ias

encuestas se encuentra en el anexo 20.

Los productos desarrollados para emu y ciervo fueron chorizo tipo espanol, jamon

crudo y jamoén cocido.

El analisis de las encuestas se presenta estructurado por seccidon y pregunta,
conforme la respuesta tuviera una sola alternativa o mas de una el universo del
analisis corresponde en el primer caso al total de encuestados y en el segundo
caso al total de respuestas entregadas. La representacion grafica se encuentra
expresada en porcentaje, excepto el grafico de barra en el cual se presenta el total

de opiniones para los rangos (frecuencia)
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C.1. Caracterizacion Habitos de consumo de productos carnicos.

Los resuitados de ia encuesia de habiios de consumo de produclos carnicos, se

detallan a continuacion:

1. Lugar y forma de consumo:

Ud. consume productos carnicos (priorice el lugar y la forma de consumo)

Al priorizar el lugar:

59% &

0% |

@ Ensucasa

@ Fuera de su casa (Restaurant, Cafeteria)

O Ambos lugares

Forma de consumo:

49,2 0,8

Sandwich Plato

mEn sucasa
O En su casay fuera de su casa




2. Caracterizacion del consumo de productos carnicos en la casa:

160

De entre los siguientes productos carnicos, ordene de mayor a menor l0s 4 mas

consumidos en su casa

@ Jamén cocido m Salchicha o Paté 0O Longaniza
m Salame o Jamén crude @ Mortadela @ Chorizo
Porque prefiere el mas consumido.
8,1 6,9 81

8,1

| @ Facilidad - Comodidad

|0 Agrado = Costumbre

229

356
— -
'@ Precio accesible B Valor Nutricional O Saludable

@ Gusta a nifios

Con que frecuencia semanal consumen productos carnicos en su casa

En relacion a una semana

70

20

@ Una vez por semana
0 Con mas frecuencia

B Con menos frecuencia
D Solo en ocasién especial
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Cuantas veces por semana

171

143

31,4

@2 veces M3 veces 04 veces 05 veces B6 veces [@7 veces

Cual es la cantidad semanal de productos carmicos que consumen en su casa

38
[E{_J:s_ kg 0 menos m0,5-1kg O 1 - 2 kg OMas de 2 kg

Donde compran los productos carnicos que consumen en su casa

100

m Supermercados @ Camicerias O Otros |ugaresJ
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C.2. Consumo de productos carnicos de emil,

Los resultados de la encuesta de consumo de productos carnicos de emu, se

detallan a continuacion:

1. Consumo de productos.

Cual de los productos que probd le gustd mas y cual menos:

70
60
50

Jamén crudo Jamoén cocido Chorizo

@ Mas B Menos ‘

Hay algo del producto carnico que le gustd mas que le haya agradado en

especial
76,2
23§
Jamén crudo Jamoén cocido Chorizo
@ Color M Textura (terneza) O Sabor
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Hay algo del producto camico que le gustdé menos que le haya desagradado en

especial

Jamon crudo Jamadn cocido Chorizo

@ Color @ Textura (terneza) O Sabor

2. Disposicion a la compra:

Suponga que va a comprar y encuentra los siguientes productos carnicos de emu.
Independientemente del precio. ¢ Cual seria su actitud?

Jamén crudo Jamon cocido Chorizo

Definitivamente no lo compraria

@ Probablemente no lo compraria

O No estoy seguro si lo compraria o no
O Probablemente lo compraria

@ Definitivamente lo compraria
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¢ Que cantidad de los siguientes productos carnicos de emu compraria?

70
60
50
40
30
20
10

menos de 200 g 200g mas de 200g Ninguna

‘ Jamon crudo B Jamoén cocido 0O Chorizo

Con que frecuencia compraria estos productos carnicos de emu

70
60
50
40
20 | 201618 P
10 - 8 | 6 = 4 el
i el T
0 - . _
1 vez por Conmas Con menos Solo en Nunca
semana frecuencia frecuencia alguna
ocacion
especial
EJamén crudo @ Jamdén cocido O Chorizo
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Si una porcidn de 200 g de Jamdn cocide de emu envasado costara $ 700

4

18
8 6

| @ Definitivamente no la compraria

@ Probablemente no la compraria

0O No estoy seguro si la compraria o no
O Probablemente la compraria

m Definitivamente la compraria

m Definitivamente no la compraria

@ Probablemente no la compraria

0O No estoy seguro si la compraria o no,
O Probablemente la compraria

m Definitivamente la compraria

!

Si una porcién de 200 g de Jamén crudo de ému envasado costara $ 1200

28

@ Definitivamente no la compraria

@ Probablemente no la compraria

O No estoy seguro si la compraria o no
‘ O Probablemente la compraria

® Definitivamente la compraria
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C.3. Consumeo de productos carnicos de ciervo.

Los resultados de la encuesta de consumo de productos carnicos de ciervo, se

detallan a continuacion:

1. Consumo de productos.

Cual de los productos que probd le gusté mas y cual menos:

80
70
60 |-
50
40
30
20
10

0+

68,6

Jamon crudo Jamoén cocido Chorizo

||=:| Mas m Menos ‘

Hay algo del producto carnico que le gustdé mas que le haya agradado en

especial
80 75
70 70 66,7 -
60 ==

3
|

Jamon crudo Jamon cocido Chorizo

|EEoIE:r B Textura (terneza) O Sabﬂ
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Hay algo del producto camico que le gusté menos que le haya desagradado en

especial

80

70 41— - 66,6

71,4

60 —

50

40 333
30 -

20 -

10 -
0

0
Jamoén crudo

Jamon cocido Chorizo

Color m Textura (temeza) O Sabor

2. Disposicion a la compra:

Suponga que va a comprar y encuentra los siguientes productos carnicos de

ciervo. Independientemente del precio. ¢ Cual seria su actitud?

60

50

40

30

20

10

Jamon crudo Jamon cocido Chorizo

o No estoy seguro si |

@ Definitivamente no lo compraria m Probablemente no lo compraria

o compraria o no O Probablemente lo compraria

m Definitivamente lo compraria
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¢, Que cantidad de los siguientes productos carnicos de ciervo compraria?

70

60 | i ———— e e

657

50 45,7

40

42,8

28,6

30

20 -

10 0 29 29
0 [ 1

T

menos de 200 g 200 g

mas de 200g

@ Jamon crudo @ Jamoén cocido O Chorizo

Ninguna

Con que frecuencia compraria estos productos carnicos de ciervo

70

S22}

60

50

40

30 5.7

20

2‘

10 -
0 -

8,6
T

Jamaén crudo

Jamoén cocido

Chorizo

20

‘EI‘I vez por semana
O Con menos frecuencia
®m Nunca

B Con mas frecuencia

O Solo en alguna ocacion especial
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Si una porcion de 200 g de Jamon cocido de ciervo envasado costara $ 700

20

86 0

@ Definitivamente NO la compraria B Probablemente no la compraria
D No estoy seguro si la compraria o no 0 Probablemente la compraria
@ Definitivamente la compraria

Si una porcion de 200 g de Chorizo de ciervo envasado costara $ 1000

257

40
'@ Definitivamente NO la compraria @ Probablemente no la compraria |
O No estoy seguro si fa compraria o no O Probablemerte la compraria
m Definitivamente la compraria ‘ J

Si una porcion de 200 g de Jamon crudo de ciervo envasado costara $ 1200

20

31,4
29

257
m Definitivamente NO la compraria @ Probablemente no la compraria ]

0 No estoy seguro si la compraria o no 0 Probablemente la compraria
® Definitivamente la compraria ]




170

D. Caracterizacion de productos carnicos con carne de emt y ciervo.

Los productos entregados, para la realizacion de las encuestas de consumo,

fueron analizados en su contenido de colesterol, perfil de &cidos grasos vy

rancidez. Los productos se encontraban envasados al vacio y congelados durante

2 meses.

Los resultados para chorizo tipo espariol, jamén crudo y jamén cocido de emu y

ciervo se presentan en los siguientes cuadros.

Cuadro 70. Perfil de Acidos Grasos de productos carnicos con care de emu.

) Producto

Acido Graso Jamon crudo | Jamén cocido Chorizo
Miristico 0,27 0,19 1,03
Miristoleico 0,04
Pentadecanoico 0,07 0,19 0,06
Pentadecaenoico 0,07

Palmitico 14,12 11,28 18,21
Palmitoleico 237 1,64 2,56
Margarico 0,30 0,33 0,41
Margaroleico 0,37 0,35
Estearico 19,26 15,83 11,26
Oleico 2825 27,87 35,85
Linoleico 25,00 26,91 22,95
Linolénico 0,06 0,07 1.35
Araquidico 0,41 0,39 0,07
Gadoleico 0,05 0,03
Eicosadienoico 0,08 0,39
Eicosapentaenoico (EPA) 7,07 12,62 2,81
Behénico 0,28 0,36 0,17
Docosatrienoico 0,38
Adrénico 1.56 1,48 0,78
Docosahexaenoico (DHA) 0,41 0,50 0,44
Lignoceérico 0,06 0,34
Nervonico 0,29 0,26
Acidos grasos Saturados 34,78 28,56 31,56
Acidos grasos monoinsaturados 31,04 29,87 39,04
Acidos grasos poliinsaturados 34,18 41,58 29,10
Relacion:

Monoinsaturados : Saturados 0,89 1,05 1,24
Poliinsaturados : Saturados 0,98 1,46 0,92
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Cuadro 71. Perfil de Acidos Grasos de productos cérnicos con came de ciervo.

) Producto
Acido Graso Jamén crudo | Jamén cocido Chorizo
Miristico 1,18 0,71
Miristoleico 0,56 027
Pentadecanoico 0,39 027
Pentadecaenoico 0,20 0,14
Palmitico 11,24 1,17 14,03
Palmitoleico 2,66 3,03 2,80
Margarico 0,86 0,71 0,81
Margaroleico 0,77 0,67 0,82
Estearico 14,89 14,90 14,94
Oleico 2419 24,26 27,88
Linoleico 2114 19,61 21. 21
Linolénico 7,40 8,42 5,92
Araquidico 1,00 0,81
Gadoleico 0,85 0,69 0,98
Eicosadienoico 0,53
Eeicosatrienoico 0,38
Araquidonico 115
Eicosapentaenoico (EPA) 507 5,08 3.72
Behénico 1,23 1.18 o i
Erucico/Cetoleico 0,49
Docosatrienoico 3,34
Adrénico 3,97 1,34
Docosahexaenoico (DHA) 1,80 1,00
_Irignocérico 2,40 0,41
Acidos grasos Saturados 34,78 28,56 31,56
Acidos grasos monoinsaturados 31,04 29,87 39,04
Acidos grasos poliinsaturados 34,18 41,58 29,10
Relacion:
Monoinsaturados : Saturados 0,89 1,05 1,24
Poliinsaturados : Saturados 0,98 1,46 0,92

Cuadro 72. Colesterol total en productos carnicos con came de emu y ciervo.

Producto Colesterol (mg/100g)
Emu Ciervo
Jamon crudo 83,39 107,08
Jamon cocido 36,74 94,49
Chorizo 72,88 50,99
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Cuadro 73. Analisis de Rancidez. TBARs (ug Malonaldehido/g carne)

TBARs
Producto Emu Ciervo
Jamoén crudo 0,45 0,59
Jamoén cocido 0,65 0,80
Chorizo 0,48 0,61

Cuadro 74. Andlisis de Rancidez. indice de Perodxidos (IP, miliequivalentes de

oxigeno activo /kg carne)

TBARs
Producto Emu Ciervo
Jamén crudo 3,25 0,09
Jamoén cocido 8,89 10,71
Chorizo 8,24 0,68

En el proceso de elaboracion de los productos destinados para la encuesta de
productos existio la posibilidad de elaborar, con los despuntes obtenidos, paté de
emu y ciervo. Como la idea en el desarrolio de estos productos es mantener ias
caracteristicas de sano de la carne de emu y ciervo, se reemplazd el componente
de grasa del paté con aceite en la elaboracion del paté de emd y, con aceite + un
gel de Raftilina (35 % inulina + 65 % agua), en la elaboracién del paté de ciervo.

Al momento de la elaboracién, se pudo constatar que para el paté de emua con
reemplazo total de la grasa (35 %) por aceite, se producia previo al embutido una
leve separacion de aceite. A ios 3 dias de aimacenamiento refrigerado, presento
un oscurecimiento superficial. Para el caso del paté de ciervo, elaborado
reemplazando grasa (35 %) con aceite (15 %) e inulina (20 %), no se observo
ninguna diferencia con el paté tradicional con carne de cerdo, presentando una
muy buena aceptabilidad al momento de su consumo.
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Los antecedentes obtenidos al analizar los dos productcs se detallan a

continuacion.

Cuadro 75. Analisis de Rancidez. TBARs (ug Malonaldehido/g carne) e indice de

Peroxidos (IP, miliequivalentes de oxigeno activo /kg carne)

Pate
Rancidez Emu Ciervo
TBARSs 0,66 1,21
IP 7,79 11,23

Cuadro 76. Perfil de Acidos Grasos de paté con carne de emu y ciervo.

Paté
Acido Graso Ema Ciorvo
Miristico 0,52
Miristoleico 0,19
Pentadecanoico 0,10
Pentadecaenoico 0,05
Palmitico 11,34 8,93
Palmitoleico 0,98 1,04
Margarico 0,26 0,22
Margaroleico 0,18 0,15
Estearico 6,64 4,37
Oleico 37,89 35,87
Linoleico 36,47 42,93
Linolénico 258 3,21
Gadoleico 0,62 0,01
Eicosadienoico 0,42
Eeicosatrienoico 0,65 0,72
Araquidonico 0,49 0,39
Eicosapentaenoico (EPA) 0,38 0,34
Behénico 0,18 0,14
Erdcico/Cetoleico 0,31 0,4
Docosahexaenoico (DHA) 0,13
Lignocerico 0,10
ﬁ:ﬁidos grasos Saturados 18,42 14,37
Acidos grasos monoinsaturados 39,98 ST 00
Acidos grasos poliinsaturados 39,85 4660
Relacién:
Monoinsaturados : Saturados 237 2,61
Poliinsaturados : Saturados 2,16 3,24




174

Cuadro 77. Colesterol total en paté con carne de emu y ciervo.

Colesterol (mg/100g)

Producto Emu Ciervo

Paté 15,33 10,71

3.5.13. Material de difusion: Instructivos audiovisuales.

Se desarrollaron 3 instructivos audiovisuales: a) Técnicas industriales para la
obtencion y despiece de la canal de emu; b) Técnicas industriales para obtencién
y despiece de la canal de ciervo y c) Elaboracion industrial de productos con carne
de emu y ciervo.

El formato primario de difusion de este material es un CD-ROM, sin embargo la
naturaleza de multiplataforma con que fue desarrollado, permite que quede
disponibie para su consulta en la pagina web de ia UACH.

El aspecto técnico computacional y de apoyo en contenidos multimedia fue
abordado por el Laboratorio de Desarrollo de Contenidos Multimedia, dependiente
de ia Oficina de Tecnoiogias de la Informacién y las Comunicaciones para ia
Docencia (OTICDOC), de la UACH.

En este trabajo se encuentra recopilada una serie de antecedentes técnicos
obtenidos durante la ejecucion del proyecto, apoyados por el material audiovisual
recogido en las salidas a terreno (predios, centros de crianza, plantas faenadoras

de carne).

Una version preliminar de estos instructivos, fue mostrada en el Seminario “Carnes
Exdticas: Desarrollo del mercado” realizado en la ciudad de Llanquihue el dia 03

de octubre del 2006, en dependencias de Cecinas Llanquihue de Médinger Hnos.
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Una copia de la version final para cada instructivo audiovisual se encuentra en el

anexo 21.

3.5.14. Desarroliar acciones que promocionen y faciliten ia comercializacion
de productos carnicos “no tradicionales” de calidad certificada

Se exploraron aiternativas para generar una propuesta para diversificar y
diferenciar la oferta de carnes y productos carnicos de emu y ciervo. En una
discusion preliminar con los productores, se vio ia factibilidad de iniciar un proceso

de certificacion basica (origen) utilizando el sello EXOCARNE.

En las etapas finales del proyecio se fue estructurando ia alternativa de generar
una actividad comercial y de difusién del consumo de carnes exéticas, habilitando
dependencias “ad-hoc” del ICATC, lo cual implicaria sumar esfuerzos de la
Universidad y de productores, para organizar un centro de comercializacién de
carnes exodticas, que ademas de un objetivo comerciai inmediato contemple
actividades en la investigacion sobre el consumo, difusion y educacién sobre estas

carnes.

Finalmente se logra estructurar la idea de una sociedad privada que canalice
acciones de innovacion y promocion del consumo de carnes exaticas, denominada
“Centro de innovacién y promocion dei consumo de carnes”, ia cual presenta
dos ejes de accidn:
e Orientar, mejorar y consolidar la imagen de alimentos carnicos alternativos
a los tradicionales

e incrementar la competitividad de la cadena produccion-consumo

Los objetivos del “centro” serfan:
e |dentificar y crear demanda.
e Disenar e implementar estrategias de comercializacion.

e Planificar y desarrollar estrategias de promocion
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Aportar a la consolidacién de la calidad y seguridad (inocuidad)

Desarrollar nuevos productos

Y las actividades de este se centrarian en;

Celebrar convenios para promover el consumo.

Efectuar estudios que contribuyan a difundir las ventajas del consumo de
carnes alternativas.

Dictar y organizar cursos relativos a los nuevos alimentos carnicos que
promociona

Organizar y ejecutar actividades de asistencia técnica

Certificar calidad de productos

Identificar y gestionar recursos para apoyar a ia ejecucion de actividades
del Centro.

La propuesta, de modo preliminar, fue discutida con el SEREMI de Agricuitura de

la Décima Regidn Jerko Yurac Barrientos, Hector Beltran (CORFO Puerto Montt) y

Alejandro Sotomayor (innova Puerto Montt).
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3.6. Fichas técnicas y analisis econdmico.

Este punto se encuentra desarroliado en ios resuitados del proyecto (punto 3.5),
donde se encuentran las descripciones de aspectos operacionales del beneficio de
emud y ciervo, ademas se presenta una definicion dei concepto comercial de

despiece para cortes mayoristas y minoristas.

Aspectos econdmicos referentes a las perspectivas de la distribucion de carne y
productos carnicos de emu y ciervo se encuentran en la seccidon de resultados en

el punto 3.5.12. “Encuestas de consumo”.

Durante la ejecucion del proyecto, a peticion de la Fundacion para la innovacion
Agraria, se efectud un analisis en torno al comportamiento actual del mercado y
las barreras normativas que presenta el rubro de carnes exéticas. Como lo
planteado en ese momento mantiene su vigencia se reitera el contenido de dicho
documento a continuacion:

INFORME DE COYUNTURA (18 de juiio 2005)

Conforme lo soilicitado en carta UP - N° 0687 dei 9 de junio pasado, de ia Unidad
de Estudios y Proyectos del FIA, se efectud un analisis en torno al
comportamiento actual del mercado y las barreras normativas. Esta informacion
fue discutida, en relacion con las actividades del proyecto, en reuniones
sostenidas en el transcurso de julio, con los representantes de productores y
miembros de asociados del proyecto Srs. Manuel Palma (Emusur: 60 productores)
y Manuel Fernandez (Ciervos del Sur. 5 cotos de caza). Ambos, en sus

respectivos rubros son lideres e innovadores en emprendimientos agricolas.

Para el andlisis se adoptd una visidn sistémica de i0s procesos productivos y de
mercado, considerando los tres componentes basicos de los sistemas productivos

(insumos para la produccioén, produccion predial y procesamiento y distribucion),
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y de su entorno. Con este enfoque se reviso el planteamiento inicial efectuado por
el proyecto para el desarrollo de una competitividad de los sistemas productivos,
contrastandolo con las circunstancias actuales del mercado de carnes de emu y

ciervo rojo.

A. Estrategia de accién del proyecto.

La produccion y venta de carnes de emu y ciervo, se han venido realizando sin
una estrategia clara de mercado y con deficiencias, en una insipiente cadena de
distribucion utilizada para una comercializacion esporadica de productos en el

mercado nacional.

Junto a una heterogeneidad en ia produccidon y a la falta de una articulacion
comercial que permita un aseguramiento de la calidad y del origen de los
productos, se presenta el problema de una legislacion que carece de normativas
aplicables al sacrificio de animales exéticos (emu y ciervo) y, de un mercado
nacional que aun desconoce las potencialidades organolépticas y nutricionales de
estas carnes. No se dispone todavia de un esquema de certificacion que
contribuya a consolidar una confiabilidad del consumidor respecto a la identidad y

calidad del producto comercializado.

Consecuentemente, el foco del proyecto es llegar a desarrollar las bases

tecnologicas para una linea de productos diferenciada de alimentos carnicos,

como una respuesta innovadora a las actuales tendencias de consumo de
alimentos saludables en el mercado nacional y de exportacion. Esto implica ir
definiendo estandares de beneficio de los animales y despiece de sus canaies,

que apovyen el desarrollo de una estrategia de comercializacion para productos

carnicos certificados producidos con carnes no tradicionales o exaoticas, ias cuaies

presentan la caracteristica general de ser magras y bajas en colesterol.

Concretamente el concepto general de producto para este desarrolio ha sido el de



179

“carnes saludables”, por eso se ha planteado entre las lineas de accién del

proyecto un estudio piloto hacia el logro de la certificacion organica.

PROCESO DE GESTION TECNOLOGICA PARA LAINNOVACION
DESARROLLO DE UN PRODUCTO

CONCEPTO: Producto carneo de alto valor agregado, en relacion a
una imagen de “sano y exclusivo”, con versatilidad para su consumo.
De una vida Util superior a 2 semanas y posible de comercializar en
unidades vendibles pequefias.

Concepto Creacidndela ! Desarrollodeuna | Mejoramiento
exploratorio oportunidad : competencia : del producto
de negocio i medular en la | (gestion de
i empresa | calidad en el
I i | i
QesarioN e a :c?ilr?;?.lrgtial} I a rzlii?:r;tarial)
concepto g | S
Aplicacion industrial
del concepto Desarrollo especifico de ——
Investigacién ep Mejoramiento del
: producto rodicto
exploratoria de St ndaiEan P
P o (estandarizacion y (aseguramiento de
Evaluacion técnica enfoque de negocio) calidad)
econdmica
Investigacion i
experimental I |
1 1
. 1 1
I. Proyecto FIA: "Procesamiento de Carnes Il. Propuesta presentada a FIA Fase lll.
Exéticas” ! ! m}}on
W4

Como se muesira en la Figura de gestion tecnoidgica para ia innovacion, este
proyecto se ejecuta para desarrollar una competitividad que aun no posee el
negocio dado a falencias tanto de las cadenas productivas como de su entorno.
Efectivamente, en su conjunto la iniciativa involucrada en el proyecto, aporta
bases técnicas a la organizacion de un negocio incipiente que le permita
diferenciar y agregar valor a las carnes producidas; en tal sentido se marca una
gran diferencia con lo actuai, en qgue la comercializacion adolece de una variedad
de problemas, desde la heterogeneidad e irregularidad en el comercio de las

carnes, hasta la falta de regulacion sanitaria en el rubro.
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B. Los problemas principales para el desarrollo del mercado.

Ya se habia senalado, hace dos afios atras (noviembre 2002), a productores y a
organismos reguladores nacionales, que en algun momento la falta de legislacion
y normativas especificas y claras, sobre el manejo y beneficio para la obtenciéon de
carne apta para el consumo, sobre especies denominadas exodticas, generaria
dificuitades en el desarrolio del negocio. Pues bien, actuaimente este es un factor
critico para acceder a mercados de exportacion, no tan solo reconocido dentro del
nucleo del proyecto sino también por el Ministerio de Agricultura a través de su
Subsecretario el Sr. Arturo Barrera y la Autoridad Sanitaria. Tanto al SAG como a
ia Autoridad Sanitaria se les ha hecho llegar una propuesta normativa,
esperandose una respuesta hacia el 31 de julio. La propuesta elaborada va mas
alia de la aceptacion de estos animaies como reses de abasto, abarca ademas la
situacion de casos especiales de faena donde es factible tener un control, bajo
circunstancias definidas, para certificar la aptitud de la carne para consumo
humano (aspecto de salud publica). El caso de ciervos, es un tema mas delicado
de tratar en este aspecto, ya que la situacion excepcional de faena en dos etapas
(bifasica) se creia subsanado por la norma emitida por el Servicio de Salud
Osorno, sin embargo esta no tiene la fuerza legal necesaria pues no es apiicable a
todo el pais, la carne obtenida en Osorno, puede ser decomisada si se vende en

Santiago.

Por otra parte esta la dificil accesibilidad a los modernos y grandes mataderos de
la Novena y Décima Region, por el alto precio del servicio y/o rechazo a faenar
especies “exdticas’, ya que se han orientado hacia la exportacidén de carne bovina
lo que implica barreras a faenar otras especies y riesgos que no estan
actualmente dispuesto a asumir. Menos aun con una legisiacion que no presenta

directrices claras hacia la faena de animales no tradicionales.

Actualmente se opera, tanto para emu como para ciervo, con un matadero local

ubicado en la comuna de Rio Bueno, que ha sido reacondicionado. También se
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espera operar mas adelante con el matadero de MAFRISUR, en construccién en

la provincia de Osorno.

El mercado nacional consumidor de carnes es bastante tradicional, de hecho, el
gran cambio en los ultimos 30 afios ha sido el incremento del consumo de carnes
de cerdo y pollo, tras una persistente campana publicitaria, desarrolio de
innovaciones en la comercializaciéon y mantencidn de precios relativamente bajos
en relacion a la carne de vacuno. Las caines de emu y ciervo, especialmente la
primera no son muy conocidas del consumidor y su precio es comparativamente
mas alto que el de las carnes tradicionales; para fomentar el consumo no ha
existido una campana promocional y para ambos sistemas productivos la carne
constituye ahora un subproducto, en el caso del eml se ha ido orientando el
negocio hacia el aceite y derivados y en el de ciervo rojos continia siendo lo

principal la venta dei trofeo.

Sin duda que el proyecto constituye una herramienta importantisima, para los
productores que aspiran a optimizar la inversién a través del desarrollo de un
mercado para las cames.

C. Caso emu.

El negocio en este momento en un 80 — 85 % esta sustentado por la grasa. Se
trata de obtener un animal con un maximo de eficiencia en conversion del alimento
y en el menor tiempo, las edades de sacrificio que estan en el rango de 14 a 20

meses.

Si se consideran valores a publico, el precio de venta de carne es en torno a
$10.000 el kilo y el de aceite $8.000 un frasco de 30 ml ($ 260.000 1 litro). La
proyeccion es faenar 3.000 aves ei 2005 y ei 2006 iiegar a 6.000 aves faenadas,

en las que se deberia obtener retornos por venta de aceite, carne y piel; sin
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embargo, la base del negocio es hoy el aceite, seguido por la camne y la piel aun

no se explota.

Emusur, a objeto de ir obteniendo retornos rapidos a la inversion efectuada,
desarrollé una fuerte estrategia de promocién y venta de productos derivados del
aceite, lo cual resulta actualmentie en gque esios derivados representen
aproximadamente el 90 % del retorno por emu faenado. Para la carne no se hizo
mayor promocion, confiando en que sus caracteristicas la promocionarian sola; el
resultado es que actualmente tienen partidas congeladas de carne que venden
con dificultad en el mercado nacional. La posibilidad de salida al mercado de
exportacion (Asia), se ha visto obstaculizada por la baja velocidad en la
implementacion de mecanismos de certificacion para esta carne, lo cual esta
relacionado con los vacios que presenta la actual legislacion hacia las carnes
exoticas y las dificuitades parta acceder a servicios de faena en mataderos
autorizados.

Los planteles de produccion de emu se han focalizado en la produccion de
animales con alta deposicion de grasa (sobre los 14 meses de edad) y aun existe
una cierta inestabilidad en fijar un biotipo que satisfaga tanto un buen rendimiento
en grasa como carne de calidad comercial. En consecuencia todavia no se
concluye la definicion de estandares de produccion y por lo tanto, el tipo de animal

que llega a la faena presenta un alto grado de heterogeneidad.

La empresa asociada proyecta concentrarse un poco mas en la carne, pensando
en una salida de exportacion y en productos, como los reestructurados, que
faciliten mas el aprovechamiento de masas musculares y el desarrolio de una
oferta de un alimento carnico homogéneo. La venta de cortes (musculos) similares
a los del avestruz, siendo un alternativa, presenta la dificultad del tamafio muy

pequefo de los cortes.
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Uno de los factores mas decidores en la baja entrada de esta came en el mercado
nacional, es el desconocimiento de producto por parte del consumidor y su relativo

alto precio en comparacion a carnes tradicionales.

D. Caso ciervo rojo

El negocio de producciéon de carne, en un 80 a 90 % esta dado en el pais, por
animales que son sacrificados producto de una seleccion (raleo o caza selectiva) a
fin de producir ciervos machos de alta calidad para la actividad cinegética de los
cotos de caza (trofeos). Del total de esta seleccion entre el 70y 80 % corresponde
a animales de edades entre 1 y 2 afios tanto hembras como machos, el resto se
compone de animales descartados de 6 meses y adultos de mas de 2 anos, por
diversas razones de manejo. La produccion de carne por parte de criaderos (Deer

farming) especialmente concebidos para este fin es aun muy baja.

La carne de ciervo esta presente en la carta de varios restaurantes en el sur de
Chile y es una alternativa de consumo que se hace mas conocida, frente a las
carnes ftradicionaies y a otras no tradicionales como el jabali. Ei mercado principai
de la empresa asociada para este tipo de carne, son hoteles y restaurantes pero
por falencias de la legislacion, sufre una desleal competencia de venta de carne
procedente de una caceria furtiva o bien de animales cazados fuera de los cotos
de caza autorizados por el SAG.

En la venta de carne, la denominacion de ciervo es en cierto modo geneérica, y se
aplica indistintamente a ciervo rojo y a gamo, y ademas, no se diferencia entre
carne procedente de criaderos y de cotos de caza.

La empresa asociada al proyecto (Ciervos del Sur), comercializa la carne de tres
tipos de animales: de 6 meses, de 12 a 14 meses (vareto) y sobre esta edad, en
todos los casos tanto hembras como machos. La carne resulta de operaciones

propias del manejo del coto de caza; el giro principal es la venta del “trofeo” a
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cazadores, entonces hay operaciones de seleccion habituales denominadas raleo

y descarte.

Los valores de venta del kg (sin iva), llegan a $12.500 el iomo, $6.000 ia pierna y
$3.500 la paleta. Los recortes (“trimming’) se comercializan a $1.000 el kg. La
cantidad vendida por afio ha fluctuado entre 2.000 a 3.000 kg, solo por parte de
Ciervos del Sur, pero esto deberia representar no menos del 80% de la carne
vendida a nivel nacional.

La carne tiene una comercializacion satisfactoria, pero por lo sefialado no

garantiza la oferta regular de un producto estandar.

La gran barrera de este comercio es la faita de reglamentacion sanitaria apropiada
al sistema de explotacion efectuada en los cotos de caza.

E. Aspectos que limitan actualmente la compeiitividad en el mercado y

acciones para superarlas.

La baja difusion del producto y la ain débil cadena de comercializacion, afecta la
posibilidad de mantener una oferta estable en el mercado. El alto precio de las
carnes y su relativo desconocimiento en el mercado consumidor, también afecta

negativamente el desarrollo de una demanda estable.

Alun cuando no se cuenta con masa critica suficiente esta puede crecer
rapidamente en el emu y asi llegar a un abastecimiento regular del mercado,
pero es importante  promocionar la venta de productos. Para consolidar un
mercado se debe continuar trabajando la trazabilidad (inscripcion de predios) y el
perfil de certificacion de la carne por especie (lo pide el mercado asiatico). La
estandarizacidon de productos es una demanda concreta para enfrentar una
estrategia de mercado que facilite ocupar un nicho de consumidores de aito poder

adquisitivo, preocupados por la produccion limpia (productos organicos), por la
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seguridad alimentaria y en general por el “comer saludable”. Esto involucra
desarrollar y aplicar tecnologias Optimas de transporte (bienestar animal),

normalizar el faenamiento de animales y el manejo de la carne. Al respecto, y

especialmente para el caso de emu, cobran gran interés la intensificacién de las

experiencias del proyecto en ei desarrollo de productos reestructurado, reforzadas

por la experiencia de comercializacion efectuada por la empresa Emusur en

Santiago.

El sabor diferente de las carnes exdticas y su agradabie textura, su aito contenido
proteico y su reducido nivel de grasa y colesterol, representan caracteristicas de
las carnes que dan pie a un buen argumento de venta. En este contexto se trataria
de promocionar el concepto de carnes “sanas y limpias” y conjuntamente con ello,
extender el conocimiento en preparacion culinaria de carnes magras. Se ha

pensado, como proyecto, en esta area actualizar un estudio sobre la conducta del

consumidor frente a carnes "exoéticas’, para apoyar una campaina promocional.

Es preciso ser muy estrictos en cuidar la imagen del producto; para tal efecto, se
ha propuesto seleccionar muy bien los puntos de venta e implementar una
estrategia de marca ligada a la calidad, para lo cual es fundamental despejar los
aspectos normativos sobre inocuidad y obtencién de carne apta para el consumo.

En esta materia es fundamental concentrar esfuerzos para obtener una clara

orientacion _normativa por parte de los organismos gubernamentales: SAG y

Autoridad Sanitaria.

Como resultado de este panorama se ha hecho necesario priorizar acciones
tendientes a superar obstaculos, como el desconocimiento del publico consumidor
y la falta de una legislacion adecuada. Esto implica reforzar actividades de apoyo
a la comercializacion, tanto en aspectos promocionales como técnicos referidos al
desarrollo de productos congelados.
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Por otra parte es fundamental seguir con la gestion ante las entidades publicas
reguladoras, para conseguir normativas que permitan otorgarle con regularidad y

formalmente la certificacion sanitaria a estas carnes.
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3.7. Problemas enfrentados durante la ejecucidn del proyecto,

Los problemas enfrentados tienen estrecha relacion con la dinamica que tiene el
sector, es decir, variaciones en las condiciones de produccién debido a que como
rubros nuevos, existen adaptaciones que es necesario realizar para optimizar la
produccion. Se unen a esto aspectos del entorno al sistema productivo, que
generan trabas al desarrolio del sector.

Ante las dificuitades presentadas, fue necesario hacer adaptaciones en las
actividades del proyecto, las cuales no involucraron cambios sustantivos en el
planteamiento u objetivos del proyecto, en el cual se pretendia contribuir
principalmente al desarrollo del negocio. Estas adaptaciones y priorizacion de
algunas actividades sobre ofras, fue posible de efectuar gracias a la buena
disposicion de los involucrados en el proyecto, Universidad, productores e
industria. Con este fin se intensificé el trabaj® de estrechar los nexos de
comunicacién, incrementandose las salidas a terreno, consultas via telefonica y

correo electrénico y entregando comunicados via correo electronico y telefonico.

En el caso del emu, como el negocio entre un 80 — 85 % esta sustentado por la
grasa, lo cual involucra obtener un animal con un maximo de eficiencia en
conversion del alimento en grasa, las primeras variaciones al planteamiento inicial
del proyecto fue considerar edades mayores a las establecidas inicialmente (esto
no involucrd variaciones en los aspectos metodolégicos). Es decir hubo cambios
en el biotipo de animal a estudiar; inicialmente se planteaba estudiar animales de
10, 12 y 14 meses, sin embargo después fue necesario variar las edades de
estudio entre 14 a 20 meses.

En el caso de ciervos, se pudo constatar que mas alla de las dificultades legales y
comerciales presentadas, el negocio de produccion de carne, en un 80 a 90 %
esta constituido, por animaies que son sacrificados en los cotos de caza producto

de una seleccién (raleo) para obtener ciervos destinados a trofeos. Del total de
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esta seleccion entre el 70 y 80 % corresponde a animales de edades entre 1y 2
anos tanto hembras como machos. La produccién de carne por parte de criaderos
(Deer farming) especialmente concebidos para este fin es aun muy baja, por io
tanto la intencién inicial de estudiar animales provenientes de estos criaderos no
fue concretada debido a: a) existencia de. pocos productores (dificiles de
contactar), criaderos con pocos animales, con sistemas muy poco estandarizados
y uniformes en su produccion; b) los resultados a obtener no contribuirian
directamente a la mejora del negocio (solo como datos cientificos y bajo
circunstancias que a lo mejor no se repetirian en el futuro). Asi en conjunto con los
productores de ciervo asociados al proyecto, se acordd concentrar los estudios en
animales hembras y machos provenientes de criaderos para coto de caza, esta
decision no dejaba de lado que, si las condiciones cambiaban en la produccion
tipo Deer farming, en el futuro se estudiarian estos animales (situaciéon que no ha
sufrido cambio a la fecha).

Durante el primer ano del proyecto las actividades programadas, no sufrieron
cambios en su priorizacion, hasta el momento en que se presentaron barreras del
entorno que afectaron negativamente ai negocio, tanto para ias especies emu y
ciervo como para otras catalogadas como exdticas (jabali, avestruz, faisanes,
patos, eic). Estas barreras involucran. aspectos legislativos, acceso a Plantas
Faenadoras de Came (PFC) y comercializacién, las cuales hicieron que en una
decision tomada en conjunto con los asociados al proyecto se cambiara la
priorizacion de las actividades a desarrollar, centrando los esfuerzos en aquellas
que favorecieran el negocio, lo cual significo priorizar actividades orientadas hacia:
a) desarrollar avances en los sistemas de comercializacion de carne y productos
carnicos (aspectos de vida util, desarrollo de productos y conducta del
consumidor) y b) enfrentar la tematica de generar una propuesta valida en

aspectos legislativo a ser presentada ante las autoridades de agricultura y salud.

Estos cambios en la priorizacion de actividades generaron que, recursos
comprometidos para determinados periodos y actividades no fueran utilizados
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(fueron retenidos por el FIA). Aqui se sufrid las consecuencias de comunicacion
con el FIA, en el sentido de no haberse comunicado oportunamente las
intenciones de reorientar el uso de estos recursos en otras actividades. Esto
generd problemas tales como a) pérdidas de tiempo en la planificaciéon de
actividades a realizar con los recursos retenidos por ei FIA y revertir esta situacion;
b) no completar estudios de vida util y comercializacién para carne y productos
carnicos. Sin embargo, pese a ello, se optimizaron los recursos disponibles,
concretandose en actividades que contribuyeran al desarrollo del negocio; de gran
ayuda en la determinacion de las acciones a seguir, fue la estrecha comunicacion
con los asociados al proyecto, quienes en definitiva transmitieron cuales eran las

necesidades mas urgentes a enfrentar.

Las barreras al desarroilo del rubro de carnes exdticas no son tanto por las
dificultades inherentes de todo nuevo sistema productivo, sino del entorno legal y

de politicas economicas. Estas afectan a dos aspecios: a) iegisiativo — normativo

de faena de nuevas especies y b) acceso a servicios de faena en las PFC.

Desde el primer proyecto FIA, se pudo observar que en algun momento la faita de
legislacion y normativas especificas y claras, sobre el manejo y beneficio para la
obtencion de carne apta para el consumo, generaria dificuitades en el desarrolio
del negocio. Efectivamente esto ocurrid, siendo actualmente un problema crucial,
reconocido por los Ministerios de Agricuitura y Salud. Durante el desarrollo del
proyecto se contribuyd con el desarrollo de una propuesta normativa y con el
planteamiento de este problema ante las autoridades. La buena liegada inicial de
esta propuesta ante las autoridades de salud y agricultura, se vio frenada en el
afio 2006, con el cambio en la politica agro-alimentaria del gobierno, la cual afectd
en el sentido de no existir una claridad de quien es el responsable final de generar
la normativa al respecto; Ministerio de Salud como Autoridad Sanitaria, o
Ministerio de Agricultura a través del SAG como futuro Ministerio de Agricultura y
Alimentacion. Se debe senalar también que las politicas de exportacion de carne

bovina como eje prioritario de accion por parte del gobierno, afecta el desarrollo de
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otros rubros pecuarios, en los cuales se invirtieron recursos publicos y se involucro

a pequenos productores.

Esta orientacién de la produccion de carne (bovinos) hacia el mercado de la
exportacion, hizo que las Plantas Faenadoras de Carnes, orienten sus esfuerzos
para conquistar ese mercado, significando el cierre de sus puertas para la faena de
especies exodticas. Como es un tema de mercado, los mataderos son soberanos de
elegir sus clientes con una vision de tipo comercial, sin embargo esto ha denotado
la falta de una consideracion importante que son los aspectos de “salud publica” y
de “funcion publica” de los mataderos. En este sentido es que se ha detectado que
esta decisidén no tan solo significo problemas para el desarrollo del rubro de carnes
exoticas, esto estimula un faenamiento clandestino de animales, el abigeato y el
establecimiento de un mercado informal de carnes (dificil de erradicar cuando se

consolida), con el consiguiente peligro para la salud pubiica.
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Ei calendario de actividades programadas y realizadas en el proyecto se detalla a

continuacion:

Nuamero Fila | Actividad Tiempo
Carta Gantt
2 1. Macro Actividad 1: Estudiar condiciones y|22/12/03 a 01/09/06

procedimientos antemortem y postmortem
orientadas a optimizar el valor carnicero y
calidad higiénica de canales

1.1. Actividad: Caracterizacion de los sistemas
productivos a estudiar

22/12/03 a 11/06/04

1.2. Actividad: Documentacion de exigencias
existentes y/o requeridas por los organismos
publicos para el beneficio

22/12/03 a 09/07/04

1.3. Actividad: Diseio de una propuesta
normativa y aplicacion de operaciones para el
beneficio

08/04/04 a 30/07/04

1.4. Actividad: Establecimiento de condiciones
de conservacion refrigerada de canales

01/03/04 a 02/07/04

13

1.5. Actividad: Estudio del efecto de la edad de
sacrificio en las caracteristicas de la canal y
calidad de la carne

01/06/04 a 01/09/06

17

1.6. Actividad: Difusion de tecnologias

06/09/04 a 30/12/05

21

2. Macro Actividad: Disenar un procedimiento
de despiece para la distribucion mayorista y
minorista de came

05/07/04 a 31/03/05

22

2.1. Actividad: Formulacibn de un concepto
comercial para el disefio de un procedimiento de
despiece

05/07/04 a 31/03/05

23

2.2. Actividad: Estudio y descripcidon de la
confarmacian de canales

02/08/04 a 31/03/05

24

2.3. Actividad: Definicion de un fraccionamiento
para cortes mayoristas

04/10/04 a 31/03/06
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29

2.4. Actividad: Definicion de un fraccionamiento
para cortes minoristas

04/10/04 a 31/03/06

26

2.5. Actividad: Difusion de tecnologias de
despiece

01/08/05 a 30/12/05

21

3. Macro Actividad: Desarrollar una propuesta
para diversificar y diferenciar una oferta de
productos carnicos de calidad certificada

02/08/04 a 03/11/06

32

3.1. Actividad: Prospeccion de tecnologias
especificas de distribucion y procesamiento de
carnes

02/05/05 a 30/06/06

35

3.2. Actividad: Diseno de un paquete
tecnolégico para fomentar y aplicar una
propuesta de gestion de la calidad de carne y

02/08/04 a 03/11/06

productos carneos

El resumen de la estructura de financiamiento del proyecto se presenta en el

siguiente cuadro:

ITEM Aporte FIA Aporte Total

(%) contraparte (3) (%)
1. Recursos humanos 22.149.000 64.296.600 86.445.600
2. Equipamiento 0 7.348.225 7.348.225
3. Infraestructura 0 33.359.017 33.359.017
4. Movilizacion, viaticos y combustibles 7.041.907 0 7.041.907
5. Materiaies e insumos 2.079.760 14.524.720 16.604.480
6. Servicios de terceros 15.385.255 0 15.385.255
7. Difusién 10.044.000 0 10.044.000
8. Gastos generales 2.166.750 0 2.166.750
9. Imprevistos 1.067.388 1.792.928 2.860.316
TOTAL 59.934.060| 121.321.490| 181.255.580
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3.9. Difusién

Se presentan las acciones de difusion realizadas a lo largo del proyecto,

ordenadas por actividades en:

e Reuniones con Servicios publicos

¢ Reuniones en mesas de trabajo

e Seminarios externos

e Seminarios de difusion del proyecto
* \isitas a terreno

¢ Instructivos Audiovisuales

e Otras acciones

3.9.1. Reuniones con Servicios publicos:

Estas reuniones fueron realizadas con un doble propésito, por un lado tratar la
tematica relacionada con aspectos normativos y de control para la obtencion de
carne apta para el consumo y por otro lado difundir el trabajo que realiza el
proyecto en este y otros temas para el desarrollo del mercado de carnes exoticas.

En Santiago se generaron reuniones con:

e Servicio Agricola y Ganadero (06 — 08 de octubre 2004), con Carlos
Orellana, Leopoldo Estuardo, David Guerra (sector Pecuario) y Charif Tala
(sector Recursos Naturales)

e Servicio Agricola y Ganadero (10 — 12 de noviembre 2004), con Carlos
Orellana, Leopoldo Estuardo, David Guerra (sector Pecuario)

e Servicio Agricola y Ganadero (12 de enero 2005), con Oscar Videla

e Servicio Agricola y Ganadero y Autoridad Sanitaria (25 de julio del 2005),
con Hugo Schenone (Autoridad Sanitaria) y Veronica Tellez (SAG), con

Hugo Schenone (Autoridad Sanitaria) y Veronica Tellez (SAG)
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e Autoridad Sanitaria, ODEPA (02 — 03 de noviembre 2006), con Hugo
Schenone (Autoridad Sanitaria), Teodoro Rivas (ODEPA)

Se mencionan solo ias reuniones efectuadas en Santiago con fines de
coordinacién, difusion, entrega de antecedentes referidos a la tematica legislativa

de carnes exoticas, y el desarrolio del rubro.

En esta misma tematica se han realizado mas de 15 reuniones en ia ciudad de
Valdivia y Osorno, con personeros de la Autoridad Sanitaria (Dr. Guillermo
Ramirez y Dr. Haroldo Aguilar) y con el Servicio Agricola y Ganadero (Dr. Pedro

Araya, Dra. Kathia Soriano y Dra. Claudia Gonzalez).

En noviembre del 2006 se realizaron 3 reuniones en la ciudad de Puerto Montt,
con el fin de presentar la propuesta del Centro de Innovacion y Promocion del
Consumo de Carnes, ante el SEREMI de Agricultura Jerko Yurac Barrientos,
Hector Beltran (CORFO Puerto Montt) y Alejandro Sotomayor (Innova Chile).

3.9.2. Reuniones en mesas de trabajo:
Como proyecto se hizo llegar una invitacién a participar conformando dos mesas

de trabajo:

e Mesa de trabajo sobre Ciervos: Destinada a abordar la tematica de

aspectos legislativos necesarios a solucionar para poder comercializar
carne de Ciervo con miras a ia exportacion. Esta mesa fue convocada por
el SAG Osorno a peticion de los productores, funciond solo durante el 2004
realizandose 3 reuniones, sin actas disponibies. Estaba conformada por
productores de ciervo (crianza y caza), SAG Osorno, SNS Osorno, proyecto
FIA, FRIGOSOR.

o Mesa de trabajo publico privada Carnes Exoéticas: Destinada a abordar la

tematica de carnes exdticas, su produccion con miras a la exportacion.
Presidida por el Subsecretario de Agricultura Sr. Arturo Barrera y
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constituida por organismos publicos, productores, la UACH y la U de
Concepcion (Jabali), se realizaron 4 reuniones (24 de abril 2004; 19 de
agosto 2004; 13 de enero 2005 y 31 de mayo 2005) cuyas actas se
encuentran en el anexo 22.

3.9.3. Seminarios Externos:

Se dan a conocer las 2 invitaciones realizadas para participar como expositores

en:

2° Seminario internacionai: Produccion de Jabaii, en ia ciudad de Temuco
el dia viernes 19 de noviembre. Se recibié una invitacién por parte del Dr.
Oscar Skewes, a participar como expositores en este Seminario donde
expusieron los resultados, sobre jabali, obtenidos en el primer proyecto FIA
(Procesamiento de Carnes Exoticas para Mercado Nacionai y de
Exportacidon) y en el proyecto de investigacion de la Direccion de
investigacion y Desarrollo (UACH). La exposicion realizada se encuentra en
el anexo 23.

Reunidén anuai de ia Sociedad Chiiena de Produccion Animal — SOCHIPA,
realizada el 19 — 21 de Octubre del 2005 en Temuco. Se acepté la
invitacion realizada por El Dr. Néstor Sepulveda. En forma especifica se
participé del Simposium “Recursos Genéticos y Bienestar Animal aplicado
a la “Produccion Pecuaria” con el tema “innovacion en el Mercado de
Alimentos Carnicos: Caso de Carnes Exdticas’. En el anexo 23 se
encuentra la presentacion preparada para este efecto.

3.5.4. Seminarios de difusiéon del proyecto.

Como parte de las actividades del proyecto se realizaron 3 seminarios, en los

cuales se dieron a conocer los avances del proyecto y analisis sobre el rubro de

carnes exoticas.
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e Primer Seminario: “Faenamiento de Animaies Exéticos para Obtencién de
Carne Apta para Consumo”. 25 de noviembre del 2004 en Valdivia.

e Segundo Seminario: “Diferenciacion de Calidad: Una Estrategia para
Mejorar la Competitividad en Mercados de Exportacion de Carne Exoticas”.
24 de noviembre dei 2005 en Vaidivia.

e Tercer Seminario: “Carnes Exoéticas: Desarrollo del Mercado”. 3 de octubre
del 2006 en Llanquihue.

Los programas, presentaciones y material entregado, para cada seminario se

encuentran en el anexo 24.

3.9.5. Visitas a terreno:

Se informan aqui, solo aquellas que no formaban parte de una actividad del
proyecto ya informada en la seccion de resultados.

Durante los meses de abril y mayo del 2005 se realizaron visitas a 2 mataderos de
la Region, en San José de la Mariquina y de Rio Bueno, donde se conversaron las
posibilidades que en sus dependencias se realizaran faenas de emu y ciervo. Ante
lo cual existié una buena acogida por parte de los ejecutivos a cargo. Es asi que
en Julio del 2005, en el matadero de Rio Bueno se realizaron faenas de tipo
experimental, donde se mostré los aspectos operacionales involucrados en el
beneficio del emud y en el mismo sentido para ciervo. Actuaimente el matadero de
Rio Bueno ofrece este servicio para emu y ciervo, incluyendo el desposte.

Se realizo el dia 07 de abril del 2005 una visita a la localidad de Cunco, en la
Novena Region, visitando el matadero de aves menores (patos), a cargo de la Sra.
Fresia Zuniga de la Corporacion RUF.



197

En este mismo sentido durante Agosto y Septiembre del 2005, se realizaron
reuniones con la Dra. Marcela Castaneda, Gerente Técnico MAFRISUR (Osorno),
en el mismo sentido de buscar alternativas de faena para emu y ciervo.

Con fecha 14 de septiembre del 2005 se coordind una visita del Dr. Claudio Soler,
a Ciervos del Sur (Rodrigo Martinez) y al campo del Sr. Manuel Palma (productor
emues y Gerente General de EmuSur). En la oportunidad surgieron dificuitades
para poder contactar la primera visita programada en Osorno con el Sr. Rodrigo
Martinez la cual fue realizada durante la tarde en la comuna de Rio Bueno durante
la visita al campo del Sr. Manuel Palma. Junto a esto se pudo visitar el Matadero
de Rio Bueno, el cual se encontraba en proceso de remodelacion, y que
presentaba buenas posibilidades de convertirse en una alternativa viable para la
faena de emu y ciervo.

3.5.6. Instructivos Audiovisuales:

Como se describe en la seccion de resultados (3.5.13), se desarrollaron 3
instructivos audiovisuales: a) Técnicas industriales para la obtencion y despiece de
la canal de emu; b) Técnicas industriales para obtencion y despiece de la canal de
ciervo y c¢) Elaboracion industrial de productos con carne de emu y ciervo.

Una copia de la version final para cada instructivo audiovisual se encuentra en el
anexo 21.

3.5.7. Otras acciones:

Como se indicara durante los informes de avance, alumnos de pregrado y
postgrado del area silvoagropecuaria mantienen un alto interés en la tematica de
carnes exoticas, lo cual también ocurre con ex aiumnos y profesionales de otras
universidades, es asi como se contesta constantemente correos electrénicos

(exocarne@uach.cl) a consultas emanadas de alumnos de otras universidades y
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de profesionales como Ingenieros Agrénomos (5), Médicos Veterinarios (9),
Ingenieros en Alimentos (3), Ingenieros Comerciales (5). En el caso de alumnos
las siguientes Universidades y carreras han enviado consulias:

Universidad de los Lagos, 5 alumnos de Administracion de Empresas.

Universidad iberoamericana de Ciencias y Tecnologia, 4 Alumnos de

Medicina Veterinaria

Universidad Central de Chile, 1 alumno de ingenieria Comercial

Universidad Catodlica de Valparaiso, 4 alumnos de Agronomia
Universidad de Santiago de Chile, 3 alumnos de ingenieria en Ejecucion
Industrial

Universidad de Aconcagua, 1 alumno de Ingenieria en Comercio
Internacional

Universidad de Antofagasta, 2 aiumnos de ingenieria en Alimentos

Universidad de Concepcion, 2 alumnos de Ingenieria Agroindustrial

Pontificia Universidad Catdlica de Chile, 3 alumnos de Agronomia

Universidad Diego Portales, 2 alumnos de Ingenieria Comercial

Universidad de Chile, 2 alumnos de Ingenieria industrial y 3 alumnos de

Medicina Veterinaria
Universidad Caldlica de Concepcidn, 3 alumnos de ingenieria Comercial

Universidad Santo Tomas, 2 alumnos de Medicina Veterinaria

Universidad de La Serena, 2 Alumnos de ingenieria industrial

Para el caso de la Universidad Austral de Chile las inquietudes manifestadas se
han canalizado, integrando la tematica de carnes exdticas en la formacion
profesional de alumnos en ias carreras de Medicina Veterinaria, Agronomia e
Ingenieria en Alimentos, a través de seminarios, estudios de casos y tesis.



3.10. Impactos del proyecto

Tienen relacion con una proyeccion, mas alla de los resultados, de las actividades

realizadas.

e En reiaciéon a aspectos normativos:

a) Se logro difundir y establecer ante los organismos gubernamentales,

qgue el acceso a plantas faenadoras de carne y lo relacionado con la
normativa y legislacion que regula el beneficio de animales exdticos,
constituyen en este momento la principal barrera para el desarrolio del
mercado de carnes exéticas.

b) Al generar una propuesta normativa para el beneficio de animales

exoticos y presentarla ante las autoridades a nivel nacional se logro que

esta tematica fuera considerada prioritaria.

o En relacién a aspectos técnicos:

a)

b)

~1 1A

Se fortaleci¢ el liderazgo del ICATC, en el tema carnes exoticas entre
los productores, la industria y el sector publico. Actualmente es un
centro de referencia en estas materias que espera consolidarse, con un
centro de innovacion y promocion del consumo de carnes.

Se recuperaron y procesaron datos histéricos originales sobre faena y
despiece de emu y ciervo en Chile, lo que permitid cuantificar el
voiumen y la cailidad de la oferta formai de estas carnes.

e En relacion a aspectos comerciales y distribucion:

a)

b)

Se generaron antecedentes basicos sobre vida dtil (en refrigeracion y
congelamiento) para la carne de emu y ciervo. Estos apoyan el disefo
de estrategias de disfribucion y comercializacion de ia carne.

La realizacion de encuestas de consumo para carne y productos de emu
y ciervo, en famiiias de estrato socioecondmico ABC1, genero
antecedentes importantes para conocer el comportamiento del
consumidor de cames sobre su actitud ante la introduccion de
alternativas de consumo a las carnes tradicionales.
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Se hizo conciencia entre productores e industriales la necesidad de una
accion mancomunada que apoye y estimule la innovacion en el
consumo de carnes, estimulando alternativas comerciales innovadoras
para el sector pecuario nacional, especialmente en actividades

aplicables a nivel de pequefios y medianos productores.

e En relacién a aspectos de transferencia:

a)

c)

Las actividades de difusion que involucraron seminarios, participacion en
comisiones de trabajo publico-privado, elaboracion de material
audiovisuai para autoinstruccion (beneficio, despiece y elaboracion de
productos). Esto permiti6 generar una transferencia efectiva del
conocimiento y de las experiencias recopiladas en las actividades y
tareas realizadas en los proyectos FIA sobre carnes exoticas.
incorporacion de la tematica de carnes exdticas en la formacion
profesional de alumnos en las carreras de Medicina Veterinaria,
Agronomia e Ingenieria en Alimentos, a través de seminarios, estudios
de casos y tesis. Considerando que estos futuros profesionales se
incorporaran al sector productivo.

Los contactos con productores asociados al proyecto, incluyendo los de
otras especies exoticas, ademas de facilitar la difusion de resultados del
proyecto, ha permitido generar una red de contactos entre productores y
empresas, facilitando la comunicacion entre elios y la Universidad.
Como ejemplo, en el dltimo seminario de difusion realizado el dia 03 de
octubre del 2006 en la ciudad de Llanquihue, se logré poner en contacto,
a productores de emu asociados en el PROFO Emu Norte, con la
empresa de Cecinas Braunau de la comuna de Puerto Varas, con la
cual se establecieron las primeras conversaciones de negocios.
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3.11. Conclusiones y recomendaciones
En primer lugar se aborda este punto, traduciendo la experiencia y conocimiento
logrado en el rubro, en proposiciones y recomendaciones generales. Luego se

presentan, a modo de conclusion, aspectos tecnologicos.

En relaciéon a aspectos generales del proyecto:

e Las actividades, resultados e impactos del proyecto indican que los objetivos
planteados en la propuesta inicial, fueron cumplidos, aun cuando existieran
probiemas durante la ejecucion. Al identificar y proponer vias de solucién a los
problemas encontrados, se actué en conformidad con el espiritu del proyecto,
de contribuir al negocio y por ende retribuir la confianza depositada en el
ejecutor por parte de los productores y empresas asociadas.

e Las necesidades de adaplaciones en las vias de comunicacion entre los
asociados al proyecto, que fueron necesarias de establecer, para el mejor
desarrolio de las actividades ejecutadas y hacer frente a los probiemas
existentes, muestran que la union entre Universidad, productores, empresas y
sector publico es factible de lievar a cabo con resultados e impactos directos en

nuevas innovaciones y negocios en el sector pecuario.

e Se identifico, se difundié (autoridades, productores, empresas) y se propuso
vias de solucion a los dos problemas principales que afectan al sector de
carnes exoticas, ausencia de normativas especificas y restricciones al acceso a

faenar en plantas faenadoras de carnes establecidas.

e [os probiemas dei entorno y de errores en las estrategias de comerciaiizacion
para el caso del emu ha significado frenar el negocio y producir incertidumbre a
los productores. El éxito comercial de la grasa (aceite) del emu, no hace
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sustentable la produccion primaria, ya que para esto es necesario ver en el

animal completo una unidad de negocio (grasa, carne, cuero, plumas).

e Para el caso del ciervo, el negocio se ha mantenido en cuanto a la produccién
de carne desde cotos de caza, con mejoras en la estructura de comercializacion
dadas por la conformacion de la empresa Ciervos del Sur. Sin embargo, para
hablar de un desarrollo real del negocio de carne de ciervo, es necesario la
estandarizacion de la produccidon, que pasa por el desarrolio de sistemas

controlados de produccion tipo “Deer Farming”.

e En los proyectos desarrollados en conjunto con el FIA, se ha abordado,
principalmente, a aspectos de viabilidad tecnolégica del rubro de carnes
exoticas, explorando algunos aspectos relacionados con la viabilidad de
abastecimiento de materias primas y de viabilidad comercial. Es asi que se
llega a la conviccidn al final del proyecto de ia necesidad de la existencia de una
organizacién comercial que apoye y estimule la innovacién en el consumo de
carnes, estimulando alternativas comerciales innovadoras para el sector
pecuario nacional, especialmente en actividades aplicables a nivel de pequenos

y medianos productores.

En relacion a los estudios tecnologicos efectuados se concluye:

e El beneficio del emu y ciervo pueden ser reaiizados en PFC, ocupando ia iinea
de animales menores en el caso del emU y la linea para bovinos en el caso del
ciervo.

e En el beneficio de ciervos provenientes de cotos de caza, es factible de
implementar un sistema bifasico de faena, donde la primera parte se realice en
el predio, siempre y cuando este cuente con una sala de faena y refrigeracion
adecuadas y la segunda parte se complete en un matadero establecido. Para
tal efecto los aspectos normativos pueden ser cubiertos con los especificados
en el Codex Alimentarius para animales de caza. En el caso de ciervos de
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criadero, el sistema de beneficio es analogo al de bovinos, con algunas
precisiones al momento del transporte.

El implementar mataderos exclusivos, fijos 0 moviles, no es viable actualmente,
dado el bajo volumen de cabezas y la dispersion de los predios productores.
Para exportaciones a la Comunidad Europea, el matadero moévil es permitido
solo para ciervos.

Para el despiece y distribucion mayorista, en el caso del emu se recomienda el
considerar 2 cortes: a) pierna (con o sin hueso) y b) muslo (con o sin hueso) y
para el caso del ciervo 4 cortes. a) pierna sin hueso; b) paleta sin hueso; c)
carne industrial (costillar) y d) lomo.

Para la distribucion minorista, tanto para emtdi como para ciervo, dada la baja
rotacion y alto costo del producto, se recomienda la distribucion en porciones
controladas, envasadas al vacio y congeladas. En este caso es factible ademas
considerar el desarrollo de productos reestructurados, especialmente para el
caso del emu con ios musculos pequefios con mucho tejido conectivo y el caso
del ciervo y la carne industrial.

Los estudios realizados de conservacion congelada de carne de emu y ciervo,
demuestran que sus caracteristicas no se ven afectadas con 1 afno de
almacenamiento, posteriormente se empiezan a presentar problemas en sus
propiedades funcionales y de rancidez.

Los analisis de carne de emu y ciervo, confirman su bajo contenido de grasa
total (la cual en gran porcentaje es insaturada) y bajo contenido de colesterol.
Sin embargo se pudo observar que los sistemas de crianza, especificamente la
alimentacién influyen en la cantidad y caracteristicas que presenta la grasa, de
estos animales.

En el desarrollo de productos, para aprovechamiento de despuntes y carne
provenientes de musculos pequenos o con mucho tejido conectivo, es posible
de elaborar productos tipo “pasta untable” como el paté, sin perder las
caracteristicas de saludables de estas carnes, utilizando sustitutos grasos como

aceite y oligosacaridos (inulina).



204

De las familias de estrato socioeconomico ABC1, un 62 % consume carne de

vacuno y un 58 % carne de cerdo con una frecuencia mayor a 2 veces por
semana y un promedio de 2 kilos semanales. Solo un 14 % de las familias
compra carne congelada, sin embargo un 98 % consume carne congelada ya
que se incluye la que se congela en casa.

Entre las carnes exéticas un 98 % conoce la carne de ciervo y un 88 % la
carne de emu. Al degustar estas carnes la textura, sabor y jugosidad son los
parametros que mas agradaron (70 %), apareciendo el color como aspecto de
desagrado en un 42 % para emu y 15 % para ciervo. Un 66 y un 58 % de las
familias, probablemente o definitivamente compraria respectivamente carne de
emu y ciervo, estando dispuestos a pagar entre 40600 a 6000 pesos por kilo.

De los productos tradicionales, el jamén crudo, salchichas, paté y longaniza
son los productos de mayor consumo familiar (sobre un 60 %), con una
frecuencia de 2 a 3 veces por semana en un 60 % de las familias. Para los
productos de emu y ciervo el jamén crudo fue el de mayor agrado (48 %) y el
jamén cocido de menor agrado (70 %), siendo los parametros de sabor y

textura las razones del mayor agrado y coior para el menor agrado.
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