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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME 

• Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo 
Arial, tamaño 11 . 

• Sobre la información presentada en el informe: 

Debe dar cuenta de todas las actividades realizadas en el marco del proyecto, 
considerando todo el período de ejecución, incluyendo los resultados finales 
logrados del proyecto; la metodología utilizada y las modificaciones que se le 
introdujeron; y el uso y situación presente de los recursos utilizados, especialmente 
de aquellos provistos por FIA. 

Debe estar basada en la última versión del Plan Operativo aprobada por FIA. 

Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen números de caracteres por 
sección, no debe incluirse información en exceso, sino solo aquella información que 
realmente aporte a lo que se solicita informar. 

Debe ser totalmente consiste en las distintas secciones y se deben evitar 
repeticiones entre ellas. 

Debe estar directamente vinculada a la información presentada en el informe 
financiero final y ser totalmente consistente con ella. 

• Sobre los anexos del informe: 

Deben incluir toda la información que complemente y/o respalde la información 
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados. 

Se deben incluir materiales de difusión, como diapositivas, publicaciones, 
manuales, folletos, fichas técnicas, entre otros. 

También se deben incluir cuadros, gráficos y fotografías, pero presentando una 
descripción y/o conclusiones de los elementos señalados, lo cual facilite la 
interpretación de la información. 

• Sobre la presentación a FIA del informe: 

Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word 
(CD o pendrive). 

La fecha de presentación debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto, 
en la sección detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentación del 
informe generará una multa por cada día hábil de atraso equivalente al 0,2% del 
último aporte cancelado. 

Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este último 
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envío de la 
correspondencia. 
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• El FIA se reserva el derecho de publicar una versión del Informe Final editada 
especialmente para estos efectos. 
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1. ANTECEDENTES GENERALES 

Nombre Ejecutor: Instituto de Investigaciones Agropecuarias CRI-Remehue 

Nombre(s) Asociado(s) : SOFOCH,MAFRISUR S.A, Liceo Insular de Achao, 
Universidad' de los Lagos 

Coordinador del Proyecto: Iris Lobos Ortega 

Regiones de ejecución: Los Lagos 

Fecha de inicio iniciativa: 01 diciembre 2016 

Fecha término Iniciativa: 30 Noviembre 2018 

2. EJECUCiÓN PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO 

Costo total del proyecto 88.630.138 
Aporte total FIA 56.128.000 

Pecuniario 1.889.034 
Aporte Contraparte No Pecuniario 30.613.104 

Total 32.502.138 

Acumulados a la Fecha 

Aportes FIA del proyecto 

Primer aporte 

Segundo aporte 

1. Aportes entregados Tercer aporte 

Cuarto Aporte 

n aportes 

2. Total de aportes FIA entregados (suma N°1) 

3. Total de aportes FIA gastados 

4. Saldo real disponible (N°2 - N°3) de aportes FIA 

Pecuniario 
1. Aportes Contraparte programado 

No Pecuniario 

2. Total de aportes Contraparte Pecuniario 

gastados No Pecuniario 

3. Saldo real disponible (N°1 - N°2) Pecuniario 

de aportes Contraparte No Pecuniario 

2.1 Saldo real disponible en el proyecto 
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37% 
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1.889.034 
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Indique si el saldo real disponible, señalado en el cuadro anterior, es igual al saldo en 
el Sistema de Declaración de Gastos en Línea (SDGL) : 

~ 
~ 
2.2 Diferencia entre el saldo real disponible y lo ingresado en el SDGL 

En el caso de que existan diferencias, explique las razones . 

3. RESUMEN EJECUTIVO 

3.1 Resumen del período no informado 

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales 
resultados obtenidos durante el período comprendido entre el último informe técnico de 
avance y el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos. 

Actividades realizadas periodo julio- noviembre 2018 
1. Finaliza el etiquetado nutricional de cada uno de los 6 producto 
2. Finaliza estudio microbiológico cara cada uno de los 6 productos 
4. Grabación y edición de videos del proyecto y recetas 
5. Taller de emprendimiento en Chiloé 
6. Elaboración de un dossier, cartillas , calendario y boletín 
7. Participación en Sago Fisur 2018, Expo Chile Agrícola, Radio Biobío Osorno 
8. Se realiza seminario Final 

Resultados obtenidos periodo julio- noviembre 2018 

1. Se dispone de 6 recetas nutricionales 
2. Se dispone del informe con los datos de la vida útil de cada uno de los productos, 

el cual fue de 4 meses para cada uno de ellos. 
3. Se dispone de 13 videos formato TIPS para cada uno de las preparaciones 

gastronómicas y 1 video que da cuenta de cada etapa del proyecto y sus 
resultados. 

4. Alumnos de último año de las carrera de industria de alimentos del liceo Insular 
de Achao fueron capacitados en modelo de negocio "método cambas" y 
capitales disponibles para emprendimiento 

5. Se dispone de un dossier de prensa , con los principales resultados del proyecto y 
los contactos por cualquier consulta. 

6. Se dispone de 300 cartillas con la información nutricional , vida útil y sensorial 
ara cada roducto. 
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7. Se dispone de 300 calendarios para el año 2019 con cada una de las recetas. 
8. Se dispone de 300 boletines con información técnica de cada uno de los 

resultados obtenidos. 
9. Se realizaron seminarios en las ciudades de Chiloé (Achao, Castro) y Osorno 

3.2 Resumen del proyecto 

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales 
resultados obtenidos durante todo el período de ejecución del proyecto. Entregar 
valores cuantitativos y cualitativos. 

La oferta gastronómica actual debe responder a las necesidades de los nuevos 
consumidores, quienes han cambiado sus hábitos alimenticios, están más preocupados 
de lo que comen, de su calidad nutricional , de donde provienen y como se producen, 
pero a su vez llevan un estilo de vida más rápido y cada vez con menos tiempo para 
cocinar. Esto último ha provocado una pérdida del uso y de la costumbre de utilizar los 
interiores del cordero en preparaciones gastronómicas, como por ejemplo: la morcilla, 
los riñones al jerez o cocinados con chicha de manzana, el queso de cabeza, las panas, 
las terrinas (bloques de carne que se cuajan) , entre otros muchos productos. Por otra 
parte la producción ovina , en la Región de Los Lagos se encuentra principalmente en 
manos de la pequeña agricultura, lo que ha provocado que los animales se 
comercialicen en el predio de manera informal y estacional , lo que puede provocar un 
riesgo para la salud humana, si el animal no está sano. Todo esto ha llevado a 
comercializar el cordero como un producto indiferenciado y estacional en el mercado 
nacional. Además , el productor hoy pierde los subproductos del ovino, por lo que 
rescatar los subproductos podría aumentar la rentabilidad de los productores ovinos y 
mejorar la oferta gastronómica, para atender al mercado nacional y a los turistas 
nacionales e internacionales, que si consumen y quieren disponer de productos 
elaborados a partir de los subproductos del cordero, y que mejor que en formatos que 
aumenten la vida útil, es decir, mediante la elaboración de platos pre-elaborados, 
conservas, productos de charcutería y/o preparaciones gastronómicas, entre otros. 

En este sentido surge esta iniciativa que tiene como objetivo principal agregar valor al 
cordero mediante el rescate, valorización y utilización de sus subproductos en la 
gastronomía de la Patagonia Norte de Chile y así promover la formalización de la 
producción de carne de cordero. 

Para alcanzar este objetivo una de las primeras acciones fue realizar grupos focales en 
seis comunas de la región de Los Lagos con objeto de entrevistar a hombres y mujeres 
de diversos estratos etarios y así poder recopilar recetas utilizadas por sus ancestros y 
en las cuales utilizaban los interiores del cordero. De estas entrevistas de concluyo que 
era posible rescatar y poner en valor nuevamente el uso de los interiores de cordero. 
Las recetas que dieron a conocer, cada uno de los participantes de los grupos focales, 
fueron numerosas y sabrosas, y gracias a que muchas familias las conservaron aun con 
el paso de los años, hoyes posible divulgarlas y ponerlas en un aspecto gourmet que, 
con seguridad, contribuirán a hacer crecer la demanda de estos subproductos. 
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Además, se trabajó en siguiendo dos líneas de trabajo, por una parte se elaboraron seis 
productos (fricandela de corazón, albóndigas de corazón con queso de oveja, pasta de 
criadillas y pimiento morrón, brochetas de corazón maceradas en cerveza negra y pate 
de hígado y criadillas y riñón apanado) , realizando todo los procesos necesarios, cuando 
lo que se busca es comercializar un producto. Es decir, se estudió la calidad nutricional , 
microbiológica, sensorial y la aceptabilidad por parte de los consumidores hacia cada 
producto elaborado. 

Producto de los grupos focales y reuniónes técnicas se obtuvo un recetario con 13 
preparaciones gastronómicas diferentes y aceptadas tanto por asociados, estudiantes, 
docentes de los liceos y público que participo de las diversas actividades (criadillas al ajo 
chilote, criadillas empanizadas, riñones al jerez, criadillas al oporto, riñones a la crema y 
champiñones, criadillas apanadas con merkén, criadillas con champiñones, criadillas al 
pil pil , criadillas con salsa de queso, pate de panita, terrina de corazón y panitas, 
corazón al vino blanco, canelones con criadillas) . De esta manera se generó información 
útil para que el sector HORECA pueda dirigir sus platos y productos a un determinado 
público. 

Durante toda la ejecución del proyecto se realizaron acuidades de difusión y 
transferencia que estaban programas, como por ejemplo: 

1. Capacitaciones y talleres a los alumnos de los liceos técnicos que cuentan con 
las carreras de gastronomía en Osorno y Chiloé, en emprendimiento, modelo de 
negocio, elaboración de productos y preparaciones gastronómicas, entre otras 

2. Elaboración de material divulgativo: cartillas, video, boeltines , entre otros. 
Sin embargo hubo varias actividades no programadas y realizadas entre las cuales 
destaca la participación en la Food and Service (Entre los asistentes destacan la 
participación de reconocidos chef como Álvaro Lois, Sebastián Salas, David Calquín , 
Fernando Barra y Jorge Ortega, entre otros, https:l/www.espaciofoodservice.cl/2017) y 
Sago Fisur 2018 (https:l/sagofisur.cI) en ambas mediante cocina en vivo y 
degustaciones de recetas utilizando los interiores, en el programa recomiendo Chile se 
cocinó la tradicional butifarra, y con degustación de pate de hígado y criadillas y pasta 
de criad illas en Expo Chile Agrícola (https:l/expochileagricola .cl/) , donde participo el 
ministro de agricultura señor Antonio Walker, finalmente también se realizó difusión 
radial en la radio la estrella de Chiloé y entrevista en vivo en radio Bio-Bio Osorno donde 
se explicó el proyecto y sus resultados. 

Todo lo anterior dio lugar a resultados relevantes y únicos en su tipo, siendo los únicos 
que existen a nivel nacional , en lo referente a calidad nutricional , microbiológica y 
sensorial de 6 productos nuevos y que se suman a la canasta de productos alimenticos. 

9. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO 
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Agregar valor al cordero mediante el rescate, valorización y utilización de sus 
subproductos en la gastronomía de la Patagonia Norte de Chile y así promover la 
formalización de la producción de carne de cordero 

10. OBJETIVOS ESPECíFICOS (OE) 

5.1 Porcentaje de Avance 

El porcentaje de avance de cada objetivo específico se calcula luego de determinar el 
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de 
un objetivo específico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son 
alcanzados. 

N° 
% de avance 

OE 
Descripción del OE al término del 

proyect01 

Recuperar y compilar recetas ancestrales a partir de la utilización 
1 de los interiores del cordero en el territorio Patagonia Norte de 100 

Chile 

2 
Elaborar un recetario de platos gastronómicos y productos de 100 
charcutería utilizando los interiores del cordero 

3 
Validar los procesos tecnológicos de los productos de charcutería 100 
mediante estudio de vida útil y análisis nutricional 

4 
Estudiar la aceptabilidad de los consumidores por medio del 100 
análisis sensorial de los productos de charcutería elaborados. 
Promover la innovación y emprendimiento de estudiantes y 

5 profesionales del sector HORECA mediante la capacitación en 100 
charcutería y preparaciones gastronómicas 

6 
Difundir y transferir los principales resultados a los beneficiarios 100 
del proyecto 

1 Para obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo especifico (OE) se promedian los porcentajes de 
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo específico para obtener el porcentaje de avance 
de éste último. 
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11. RESULTADOS ESPERADOS (RE) 

Para cada resultado esperado debe completar la descripción del cumplimiento y la 
documentación de respaldo. 

6.1 Cuantificación del avance de los RE al término del proyecto 

N° 
O 
E 

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relación con 
la línea base y la meta planteada. Se determina en función de los valores obtenidos en 
las mediciones realizadas para cada indicador de resultado. 
El porcentaje de avance de un resultado no se define según el grado de avance que 
han tenido las actividades asociadas éste. Acorde a esta lógica, se puede realizar por 
completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado en el Plan 
Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado 
el 100% del resultado esperado. 

Indicador de Resultados (IR) 

N° 
Resultad 

Fórmul 
Une Meta del Fecha Fecha % de Nombre 

R 
o a indicado alcance alcance cumplimient Esperad del a de 

base r6 E indicador cálculo 
meta meta o 

0 2 (RE) 5 real8 
3 4 (situació program 

n final) ada7 

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo. 
3 Nombre del ind icador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo. 
4 Fórmula de cálculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medición para obtener el valor del 
resultado del indicador. 
5 Línea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto. 
6 Meta del indicador (situación final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo. 
7 Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo . 
8 Fecha alcance meta real : es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada , no hay fecha 
de cumplimiento. 
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ión ación de númer exist informati 
compilad recetas o de e un vo que 
a sobre ancestral recetas recet conteng 
el uso es a rescata ario a una 
ancestra partir del das físic narració 
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Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 
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En el mes de diciembre del 2016 se contrató al Sr. Pablo Fábregas Zelada, profesor de Historia 
e Historiador, quien durante los meses de enero a marzo del 2017 realizó grupos focales en seis 
comunas de la región de Los Lagos con objeto de entrevistar a hombres y mujeres de diversos 
estratos etarios y así poder recopilar recetas utilizadas por sus ancestros y en las cuales 
utilizaban los interiores del cordero. 

Los grupos focales de la comuna de San Pablo y San Juan de la Costa se realizaron en la 
municipalidades respectivas y es por ello que se cuenta con listado de asistencia , el resto de los 
grupos focales se llevaron a cabo en terreno, específicamente en ferias costumbristas como por 
ejemplo la del ajo en Ancud , ovina en Chonchi , entre otras y en dichos eventos focales sólo 
asistió el historiador. 

Es necesario destacar, que todos los entrevistados coinciden en que antes el cordero se 
consumía en su totalidad, nada se desechaba. Por otra parte, hay varias preparaciones que hoy 
son inviables por razones de seguridad alimentaria ya que no cumplen con la legislación actual, 
por ejemplo el ceviche de pana, otras que es posible mejorar y otras como la butifarra que es 
necesario rescatar, pero en una versión apta y mejorada para el consumidor actual. 

Si bien , hoy no se cocina de manera masiva, especialmente en las áreas urbanas, el trabajo 
realizado indica que es posible rescatar y poner en valor nuevamente el uso de los interiores de 
cordero. Las recetas que se dieron a conocer por cada uno de los participantes de los grupos 
focales , fueron numerosas y sabrosas, y gracias a que muchas familias las conservaron aun con 
el paso de los años, es posible divulgarlas y ponerlas en un aspecto gourmet que, con 
seguridad, contribuirán a hacer crecer la demanda y el valor de un producto y un animal que 
continuará mejorando la calidad de vida de la agricultura familiar campesina de la región de Los 
Lagos. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros , que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 1: Informe con la información recopilada en los diversos grupos focales respecto del uso 
ancestral de los interiores del cordero. 
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Indicador de Resultados (IR) 

N° N° 
Resultad 

Une Meta del Fecha 

O R 
o Nombre Fórmul indicado alcance 

Esperad a 
E E del a de 

base 
r meta 

o (RE) indicador cálculo (situació programad 
n final) a 

2 1 Un Recetario ¿ No Recetari Diciembre 
recetario de númer exist o con 2017 
de preparaci o de e un fotografí 
preparac ones recetas recet as que 
iones gastronó elabor ario conteng 
gastronó micas y adas de a todos 
micas y charcuter prep los 
producto ía araci producto 
s de utilizando ones s 
charcute los gastr elaborad 
ría subprodu onó os 
utilizand ctos del mico 
o los cordero s y 
subprod char 
uctos cuter 
del ía 
cordero utiliz 
a ando 
disposici los 
ón de subp 
los rodu 
asociado ctos 
s y del 
público cord 
objetivo ero 

perte 
neci 
ente 
al 
territ 
orio 
Pata 
goni 
a 
Nort 
e 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 
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La primera acción para el correcto cumplimiento de este objetivo fue la elección y contratación 
de un chef con experiencia en charcutería y conocimiento de la gastronomía del territorio. 
Además, se sostuvieron reuniones con los directores y jefe de UTP de dos colegios de la isla de 
Chiloé y el Instituto profesional la araucana en Osorno con el objetivo de dar a conocer el 
proyecto, conocer las dependencias y con ello planificar las capacitaciones comprometidas en el 
plan operativo. 

También se rea lizó una reunión técnica con el equipo del proyecto, el consultor Sr. José Luis 
Dolarea y la chef Srta. Lorna Muñoz perteneciente a SOFOCH. La reunión tuvo lugar en el 
Instituto Profesional la Araucana en Osorno, tuvo una duración de 3 horas y medias, y se revisó 
cada una de las recetas indicadas en el informe del historiador, para finalmente decid ir los 
productos a elaborar, los que en un principio fueron : canelones de criadillas , riñones al jerez, 
criadillas al oporto, tarrina, pate de hígado, lenguas en escabeche y guatitas picantes. 

Otra acción muy importante para el desarrollo de este objetivo fue reunirse con Mafrisur quienes 
fueron la pieza clave al momento de conseguir la materia prima básica para el desarrollo de las 
recetas y productos de charcutería, en dicha ocasión el gerente señor Gonzalo Arias y el jefe de 
producción señor Fernando Mimica nos indicaron que solo era posible recuperar el corazón , 
hígado, riñones y criadillas ya que para ellos es muy caro tener que separar y limpiar por ejemplo 
las tripas, ya que es necesario pagar horas hombre para separar, limpiar y mantener los 
subproductos y actualmente no existe demanda, solo para las lenguas y algo de corazones y en 
menor grado por las criadillas, las primeras son las únicas que se venden en su totalidad . 

Producto de los grupos focales y las reuniones indicadas previamente se obtuvo un recetario con 
13 preparaciones gastronómicas diferentes y aceptadas tanto por los asociados, estudiantes, 
docentes de los liceos y público que participo de las diversas actividades (criadillas al ajo chilote, 
criadillas empanizadas, riñones al jerez, criadillas al oporto, riñones a la crema y champiñones, 
criadillas apanadas con merkén, criadillas con champiñones, criadillas al pil pil , criad illas con 
salsa de queso, pate de panita , terrina de corazón y panitas, corazón al vino blanco, canelones 
con criadillas) . 

En una primera etapa se pensó en realizar preparaciones tales como: anticuchos de corazón , 
gorda de butifarra, longaniza ahumada, fricandela , lenguas en escabeche y pate de hígado, 
entre otros. Pero luego de reuniones con Mafrisur, se descartó cualquier preparación que 
consideraba lenguas, ya que esas son exportadas en su totalidad , y la butifarra , ya que los 
intestinos no estaban disponibles, por falta de demanda, lo único que estaría disponible durante 
todo el periodo era el corazón , las criadillas, el hígado y los riñones. 

Se trabajó con docentes de la Universidad de Los Lagos en diversas formulaciones como por 
ejemplo: conserva de riñón en vinagre y ron , riñón apanado, fricandela de corazón , albóndigas 
de corazón con y sin pan rallado y queso de oveja, pasta de criadillas y pimiento morrón, gorda 
de criadilla , brochetas de corazón maceradas en cerveza negra y pate de hígado y criadillas. 
Todos estos productos fueron degustados por el panel sensorial entrenado de INIA y luego de 
algunas mejoras se decidió trabajar con 6 de ellas: fricandela de corazón , albóndigas de 
corazón con queso de oveja, pasta de criadillas y pimiento morrón, brochetas de corazón 
maceradas en cerveza negra y pate de hígado y criadillas y riñón apanado. 
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En este sentido, es necesario destacar que los productos con mayores problemas fueron los 
riñones apanados y el pate de hígado y criadillas, en el primer caso fue necesario realizar 
muchas pruebas con objeto de eliminar el olor y gusto a orina (por ejemplo: 10 min en agua y 
otros 10 en vinagre, probar temperatura para sellado, entre otras y luego diversas formas para 
hacer el apanado (molido, rebanado, entre otras) y en el caso del pate fue necesario mejorar la 
mezcla de forma de evitar agregar grasa, para ello se utilizó un texturizador y se disminuyó la 
dosis de lecitina. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 2: Recetario en formato PDF y formato calendario de mesa 
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Para la correcta ejecución de este objetivo se trabajó con una profesional experta en vida útil, los 
docentes de la Universidad de Los Lagos y el equipo técnico del proyecto, sin embargo, hubo 
algunos inconvenientes, como por ejemplo que la empresa Mafrisur debió postergar la faena de 
corderos de la temporada 2017, por motivos de volumen y más grave aún por un brote de fiebre Q, 
por otro lado la universidad de los Lagos, tuvo 1 mes y medio cerrada la planta de procesamiento 
por reformas en los pisos durante el mismo año, razón por la que la fecha de cumplimiento del 
objetivo se vio retrasada. 

Con las materias primas y la infraestructura disponibles fue posible elaborar las 6 preparaciones 
(riñón apanado, pate de hígado y criadillas, pasta de criadillas, fricandela de corazón, brochetas de 
corazón macerada con cerveza negra, albóndiga de corazón con queso de oveja). Debido a lo 
expuesto, previamente, los análisis de calidad y microbiología debieron ser pospuestos hasta el 
mes de marzo del 2018, ya que no hubo stock de interiores para poder preparar los lotes 
necesarios para realizar el estudio de vida útil. En este punto es necesario, recordar, como se 
explicó en el objetivo anterior, que el producto que tuvo más inconvenientes en su formulación fue 
el pate de hígado y criadillas, debido a su bajo (casi nulo) contendido de grasa, lo cual hacía muy 
difícil la emulsión y por ende la aceptación por parte del panel de expertos en lo referente a la 
apariencia. 

Previo a la elaboración de los lotes, el panel de catadores expertos de INIA realizó 4 sesiones 
grupales de discusión y análisis descriptivo de cada uno de los productos, con el objetivo de 
mejorar (en caso de ser necesario) la formulación de los productos y buscar consenso en relación 
a los atributos que podrían sufrir cambios durante el almacenamiento. Respecto del análisis 
sensorial este se realizó en tiempo cero y luego de 3 meses y se evaluó: 

-Para los productos congelados: intensidad de sabor, sabor rancio/raro, terneza y jugosidad. Para 
la apariencia, se evaluó la quema por frío en las muestras congelada y envasada al vacío. 
-Para los productos en conserva se midió uniformidad de color, separación de fases, intensidad de 
sabor, sabor rancio/raro. 
En todos los casos los catadores utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos 
sensoriales. Además, los productos elaborados fueron ingresados al centro de análisis de 
alimentos de la ULA, para análisis microbiológicos, según normativa vigente, en tiempo cero 
(marzo 2018) y tiempo final (agosto 2018). Los análisis realizados fueron: 1) Esterilidad comercial 
(Mesófilos y termófilos) para el paté de hígado y criadillas y la pasta de criadillas y 2) Recuento 
aerobio de Mesófilos y salmonella para la fricandela, albóndiga de corazón, brocheta de corazón y 
riñón apanado. 

A continuación se presentan los resultados del Análisis microbiológico de cada producto: 
Los productos que necesariamente requieren cocción, presentaron ausencia de salmonella en 
tiempo cero y tiempo final y el recuento aerobio de Mesófilos (RAM), en tiempo cero, fue elevado 
en la albóndiga de corazón y la fricandela de corazón sobrepasando el límite microbiológico 
establecido por el Reglamento Sanitario de los Alimentos para carne cruda (106

), Y por tanto 
entrando en la categoría de producto rechazable. Sin embargo, este resultado depende de varios 
factores adicionales a la calidad inicial de la materia prima (higiene del manipulador, indumentaria 
adecuada, limpieza del lugar de preparación, limpieza de equipos, contaminación cruzada, entre 
otros) . 
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Esto lo comprueban los resultados de los otros productos a base de corazón , los cuales 
presentaron un RAM con valores bajo el límite máximo permitido. En este sentido, es necesario 
realizar la elaboración de los productos bajos estrictas condiciones de higiene y manipulación por 
parte de los manipuladores, manteniendo el entorno limpio y desinfectado incluyendo piso, 
mesones y equipos a utilizar. 

Todo esto con el fin de evitar la contaminación cruzada principal causa de contaminación 
microbiológica. Lo anterior se debió principalmente a que el día que se elaboraron esos lotes la 
línea de producción también estaba siendo utilizada para frutas , Además, los niveles de RAM al 
tiempo final en todos los productos fueron elevados, lo que indica que los productos tienen una 
vida útil menor a la coniserada en este estudio. 

Los productos clasificados como conserva presentaron ausencia de Aerobios Mesófilos (RAM) en 
tiempo inicial y final , indicando que el contenido microbiano de las materias primas crudas y los 
ingredientes cumplían con las condiciones adecuadas para la correcta elaboración en lo que 
respecta a las condiciones de higiene de los equipos y utensilios y la relación tiempo-temperatura 
de almacenamiento. Es importante destacar que la utilidad del indicador depende de la historia del 
producto y el momento de la toma de muestra. 

Finalmente, los resultados para cada producto, por orden de aceptación por el panel entrenado de 
INIA fue: fricandela, albóndiga con quesos, anticucho de corazón, pate de hígado y criadillas, 
pasta de criadillas y riñón apanado. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros , que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 
Anexo 3. Informe de vida útil por producto . 
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Los productos elaborados fueron caracterizados nutricionalmente (energía, cenizas, proteína, 
grasa, humedad, fibra cruda, sodio, colesterol, perfil de ácidos grasos e hidratos de carbono) . 

A efecto de comparar la calidad nutritiva de estos productos con productos que existen hoy en el 
mercado, el paté de hígado y criadillas y la pasta de criadillas fueron considerados embutidos, 
aun cuando no llevan tripa , mientras que los otros cuatro productos fueron considerados platos 
que requieren cocción (brocheta de corazón macerada en cerveza negra, riñón apanado, 
fricandela de corazón y albóndiga de corazón con queso de oveja). 

El paté elaborado a partir de hígado y criadillas de cordero posee 3 y 5 veces menor cantidad de 
energía y grasa total , respectivamente, y un contenido en proteínas 4 veces menor. Respecto del 
sodio, el producto en base a interiores es 1,5 veces superior a los del mercado, siendo 
imprescindible reducir el contenido a un tercio del actual. Según las recomendaciones diarias de 
colesterol este producto califica como alto en colesterol. 

La pasta de criadillas presenta un contenido más bajos de energía , grasa total , ácidos grasos 
trans y ácidos grasos poliinsaturados, ocurriendo lo contrario con el nivel de proteína (3 veces 
más alto), grasa saturada (0,9 veces mayor) y 6 veces más grasa mono-insaturada así como un 
contenido de colesterol muy superior al contenido en otros productos similares. La cantidad de 
sodio coincide con la de los productos en base a carne y pollo, sin embargo supera los límites 
reglamentarios en conten ido de sal. Finalmente, el contenido de colesterol de este producto se 
encuentra en el rango de muy alto. 

Los platos que requieren cocción fueron comparado con productos elaborados a partir de carne 
de pollo y vacuno. 

El riñón apanado presento una composlclon similar en proteína, grasas trans e hidratos de 
carbono disponible frente al nugget de pollo. Por otra parte, los nuggets comercia les presentan 
contenidos más elevaos de energía, grasa total , grasas saturadas, monoinsaturadas, 
poliinsaturadas y azúcares totales (1,4; 3,4; 2,6; 5,4; 9,6; 6 veces más altos respectivamente). 
Asimismo, el contenido de colesterol y sodio están muy por encima de los valores recomendados 
lo cual plantea el desafío de reformular el producto a modo de reducir el contendido de estos 
parámetros. 

La albóndiga de corazón con queso de oveja presentó cantidades similares de proteínas, grasa 
total , grasa poliinsaturada y grasas trans y azúcares totales, sin embargo el contenido de 
energía, grasa saturada, grasas moniinsaturadas, colesterol e hidratos de carbono fueron 1,1; 
1,3; 2,3; 2,5; Y 5,2 veces superior en las albóndigas de vacuno presentes en el comercio 
nacional. Aun cuando el contenido de sodio de las albóndigas elaboradas a partir del corazón de 
los corderos no supera los límites vigentes, fueron 100 unidades más alto que las albóndigas de 
vacuno. Este es un alimento que clasifica como de alto contenido de colesterol. De igual manera 
que en el caso de las pasta de criadillas , pate de hígado y riñón apanado es necesario trabajar 
en la reformulación con objeto de disminuir los niveles. 
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La brocheta de corazón , solo fue posible compararla con los tradicionales anticuchos que están 
disponibles en el mercado. Bajo esta comparación , la brocheta de corazón presentó menores 
contenidos de energía, proteína, grasa total y grasas trans y mayor contenido de grasas 
poliinsaturadas, colesterol , hidratos de carbono disponible, azúcares totales y sodio. Este 
alimento se puede clasificar como de contenido moderado en colesterol. 

La fricandela en base a corazón de cordero se comparó nutricionalmente con las tradicionales 
hamburguesas de vacuno , destacando el bajo contenido en grasa tota l, grasa saturada y mono 
insaturada, aunque la hamburguesa de vacuno presenta mayores contenidos de energía y 
ácidos grasos polinsaturados. Ambos formatos presentan contenidos similares en proteínas y 
sodio. Sin embargo al comparar la fricandela con la tradicional hamburguesa de pavo esta última 
presenta contenidos mayores en grasa polinsaturada, hidratos de carbono, azucares y sodio. Es 
necesario destacar que actualmente existe en el mercado una gran oferta de productos light, 
entre ellos hamburguesas. Cuando comparamos la fricandela con los productos light de vacuno 
éstos presentan contenidos similares de proteínas, azúcares, sodio, ácidos grasos trans y 
polinsaturados. Si bien la fricandela no presentaría sellos "Alto en", se debe clasificar como un 
alimento alto en colesterol. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 

Anexo 4. Etiqueta nutricional de cada producto elaborado 
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Para cumplir con el objetivo planteado se realizó un estudio de consumidores en las ciudades de 
asorno, Ancud, Castro y Achao y se trabajó con dos grupos de consumidores. Un total de 201 
consumidores degustaron las muestras de pate de hígado y criadillas y pasta de criadillas, en la 
plaza de armas de las diferentes ciudades. Mientras que las personas que evaluaron las 
muestras que requerían cocción (albóndiga de corazón rellena con queso de oveja, fricandela 
de corazón, riñón apanado y brochetas de corazón maceradas en cerveza negra) fueron 2018 y 
trabajaron en sesiones de una duración aproximada de 35 minutos y estuvo compuesta por 5 a 
10 consumidores por sesión. 

Los consumidores se reclutaron vía correo electrónico y telefónicamente con el apoyo del equipo 
Prodesal de INDAP en el caso de Chiloé y las bases de datos de la Universidad de Los Lagos e 
INIA para estudio los estudios en asorno. Los requisitos para poder participar fueron: ser 
mayores de 18 años y ser consumidores de carne. En este sentido, cada participante fue 
sometido a una prueba de Aceptabilidad ciega donde cada consumidor evaluó la aceptabilidad 
de las cuatro muestras de carne cocidas, utilizando una escala hedónica de 7 puntos, desde no 
me gusta mucho (nota 1,0) hasta me gusta mucho (nota 7,0). Esta evaluación entrega 
información sobre la aceptabilidad sensorial , puesto que el consumidor no posee mayor 
información acerca de la muestras. Asimismo, se le pidió a cada consumidor que evaluara los 
descriptores mas importantes que a su juicio tenia cada muestra, a lo menos un descriptor por 
cada muestra con un máximo de tres, y que los priorizara en orden de importancia. Para ayudar 
a los consumidores en la evaluación se les apoyo con una lista de descriptores sensoriales. 

El 60% de los participantes pertenecía a asorno y sus alrededores, en Chiloé siempre fue más 
difícil reclutar participantes, al analizar el porcentaje de participación entre hombres y mujeres, 
hubo diferencias entre los productos cocinados y los frescos , en el primer caso un 53% de los 
participantes fue hombre y solo un 42% fueron mujeres mientras que en las degustaciones de 
pasta y pate el porcentaje de participación fue de 48% y 49% participantes hombres y mujeres 
respectivamente, lo cual es positivo en este tipo de estudios. 

Finalmente en la prueba de aceptabilidad los consumidores evaluaron en primera preferencia la 
muestra de fricandela y de albóndiga en comparación a las muestras de brocheta y riñón 
apanado. Con respecto a las muestras de pate y pasta no se observaron diferencias 
significativas en la aceptabilidad de las dos muestras. 

Por otra parte, las muestras de fricandela y albóndiga fueron descritas principalmente por los 
atributos: blanda y sabrosa como primer descriptor de importancia sensorial, seguido de 
atributos de menor preferencia por parte de los consumidores como bien lograda y aceitosa. 

Por su parte, la brocheta obtuvo descriptores tales como: blanda, dura, sabor a hígado, sabor 
intenso, sabrosa, desagradable. La no predominancia de ningún descriptor sobre otro 
probablemente indique la presencia de segmentos de consumidores dentro de una muestra. 

En relación al riñón apanado los consumidores lo describieron como un producto con sabor a 
hígado , blando, desagradable, cremoso, amargo, intenso y apanado, entre otros, destacando el 
sabor a hígado y blanda como lo más preferidos por los consumidores. 
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Finalmente, el pate y la pasta no presentaron ningún atributo predominante, siendo definido por 
los consumidores como productos suaves, cremosos, intensos, blandos y sabrosos. Sin 
embargo, el pate fue descrito como un producto salado, lo cual coincide con la etiqueta 
nutricional del producto, el cual obtuvo un semáforo alto en sodio. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 

Anexo 5. Informe resultados del estudio de consumidores de productos elaborados a base de 
interiores de cordero. 
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Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del pro"y'ecto. 
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Se realizaron 4 cursos de capacitación en charcutería y preparaciones gastronómicas: 

1) Para estudiantes del liceo Politécnico de Castro (5 de julio 2017) el cual consistió en un taller 
de gastronomía que contempló preparaciones frías y calientes a partir del uso de los interiores 
de cordero (canelones de criadillas , pate de hígado, brochetas de corazón , entre otros). A esta 
actividad asistieron 29 alumnos de gastronomía. 

2) Para estudiantes del liceo Insular de Achao (8 y 9 de agosto 2017), donde fueron los propios 
alumnos, de la carrera de industria alimentaria y gastronomía, quienes formularon sus propias 
recetas utilizando criadillas, riñones e hígado. Los primeros elaboraron pate y una salchicha 
(Anexo 6 c) y los de gastronomía elaboraron recetas en formato de plato frio y caliente. A esta 
actividad asistieron 25 alumnos de gastronomía y 36 alumnos de industria alimentaria . 

3) La capacitación en Osorno se realizó mediante una cocina en vivo utilizando riñones, criadillas 
e hígado (9 noviembre 2017), participaron los alumnos del liceo técnico Santa Teresa de los 
Andes, People Help People de Pilmaiquen e Instituto Profesional La Araucana, quiénes luego 
replicaron la receta enseñada por el chef, a la actividad asistieron un total de 56 alumnos de las 
carreras de gastronomía de los diferentes establecimientos. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo : gráficos, tablas, esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros , que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del~r~ecto . 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 

Anexo 6 a) Listado de asistencia de las actividades, b) Fotos, c) Recetas de los alumnos 
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o 
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E E 
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5 2 Capacita Público 
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Cursos junio 2018 
de 
emprend 
imiento 
e 
innovaci 
ón a 
partir del 
uso de 
los 
subprod 
uctos del 
cordero 
en 
Chiloé y 
Osorno 
realizad 
os 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 

Octubr 100 
e 2018 

Esta actividad fue realizada en el Liceo Insular de Achao el 29 de octubre del 2018 y participaron 
38 personas, entre profesores y alumnos de último año de gastronomía e industria alimentaria, 
en la oportunidad el señor Pedro Gajardo, profesional del centro de negocios de Chiloé, realizo 
un taller teórico - práctico donde explico cómo generar el modelo de negocio basado en el 
método cambas. También participo SERCOTEC, con la charla sobre diversos fondos de 
financiamiento para emprendedores, la charla la dicto el señor Wladimir Carrasco. 
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Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo : gráficos, tablas , esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 7. Listado de asistencia y Fotos 

Indicador de Resultados (IR) 

N° N° 
Resultad Meta del Fecha 

Une 
O R 

o Nombre Fórmul indicado alcance 
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E E del a de 
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o (RE) indicador cálculo (situació programad 

n final) a 
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talleres de númer se de los junio, 
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trabajo asisten reali dos e2017, 
con los tes zado asisten a octubre y 
asociado taller cada mayo 
s al es taller 2018 
proyecto de 

traba 
jo 
con 
los 
asoc 
iado 
s al 
proy 
ecto 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 
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1) Taller de degustaciones con los asociados: la actividad se realizó en las dependencias de 
Mafrisur en Osorno. En la oportunidad se probaron algunos de los productos y recetas 
(brochetas de corazón, fricandela de hígado y corazón , criadillas con champiñones y riñones 
apanados). Cada uno de los participantes completó una ficha de análisis sensorial, que utilizaba 
una escala hedónica de 1 a 7 puntos (desde no me gusta nada a me gusta mucho) y los 
parámetros a medir fueron: jugosidad, terneza , sabor general e intensidad de olor. 

Del análisis de los datos fue posible afirmar que: Las criadillas obtuvieron las más altas 
puntuaciones con nota 6.5 en jugosidad y terneza, el riñón apanado obtuvo las menores 
puntaciones en todos los parámetros evaluados. El análisis visual de los platos también se midió 
con una escala hedónica de 7 puntos, donde se analizó la presentación del plato, el color de la 
preparación y la aceptabilidad en general. 

Por su parte, el pate obtuvo las mayores puntuaciones en los parámetros presentación y 
aceptabilidad general y los riñones nuevamente obtuvieron los puntajes más bajos en 
aceptabilidad (para mayor detalle ver Anexo 7 a). 

2) Se realizaron 4 talleres de etiquetado nutricional y alimentación saludable, con los alumnos y 
profesores de los liceos Insular de Achao (3 y 4 medio) , Politécnico de Castro (3 medio) , Instituto 
profesional, liceo técnico Santa Teresa de los Andes, People Help People de Pilmaiquen y el 
Instituto Profesional La Araucana. Estos talleres fueron dictados por la Investigadora Iris Lobos, 
Ingeniero en Alimentos doctora en Alimentación y se habló de nutrientes: su importancia y 
funciones y las implicancias de la nueva ley 20606 de etiquetado nutricional, vigente en el país 
desde el año 2016, en total se capacitó a un total de 140 alumnos. 

3) Se realizó un taller de etiquetado nutricional y calidad de productos ovinos, para los alumnos 
de 3 y 4 medio del liceo Quilacahuin, en este taller si bien se habló de alimentación saludable y 
los alcances de la ley de etiquetado nutricional , también se habló de calidad nutritiva de carne de 
cordero específicamente. Participo un total de 33 alumnos. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 8 a) Resultados taller de degustación, b) Listado de asistencia de los 5 talleres con 
estudiantes, presentaciones realizadas y fotos de las actividades 
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Indicador de Resultados (IR) 

N° N° 
Resultad Meta del Fecha Fecha %de Une 
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6 2 Un Dossier No No Un Agosto Noviem 100 
dosier de Aplica exist resumen 2018 bre 
de prensa e un ejecutivo 2018 
prensa, doss del 
a ier proyecto 
disposici de , con los 
ón del pren datos de 
público sa contacto 
en con para que 
general dato periodist 

s de as 
cont puedan 
acto solicitar 

más 
informac 
ión, 
escrito 

Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 

Junto al departamento de comunicaciones de INIA-Remehue se elaboró un dossier de prensa el 
cual contiene una breve descripción del proyecto, los productos y los datos de contacto para que 
los periodistas, público en general e interesados en realizar consultas puedan contactar a las 
entidades involucradas. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 9. Dossier de Prensa 

I N° I N° I Resultad I 
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Descripción~justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 
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A partir de la información generada durante el proyecto se elaboraron 300 cartillas que muestran 
cómo elaborar cada uno de los 6 productos generados, además de su etiqueta nutricional y las 
principales cualidades percibidas por los consumidores en el estudio realizado. 
Esta cartilla fue entregada a los asociados con objeto que puedan entregarlas en sus 
actividades. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 10. Cartilla: Elaboración de productos a partir de criadillas, riñón, hígado y corazón de 
ovinos de la Patagonia Norte de Chile. 

N° N° 
Resultad 
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editado. 
Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto . 

Se generó un video que da cuenta paso a paso las etapas del proyecto. Además, se elaboraron 
13 videos en formato TIPS, es decir, que muestra como preparar la receta en tan solo 1 mino 

Tos los videos están disponibles en la página web de INIA y en manos de los asociados y 
asistentes a los seminarios. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 

Anexo 11 . Link videos 
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Descripción y justif icación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 
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Se realizaron 3 seminarios finales en las ciudades de Achao y Castro en Chi loé y Osorno. 
1) Seminario realizado en el liceo Insular de Achao, canto con la participación de 71 
personas entre alumnos, profesores y productores. La actividad canto con una charla que 
presentó los principales resu ltados del proyecto , además se mostró el video elaborado y se 
realizó una muestra gastronómica con degustaciones de algunas de las 13 preparaciones del 
proyecto José Luis Dolarea. 

2) Seminario realizado en el liceo Politécnico de castro, canto con la participación de 65 
personas, entre alumnos y apoderados del liceo, además de los asistentes de la educación , Para 
este seminario , la directora del liceo nos solicitó que repitiéramos la charla de alimentación 
saludable y etiquetado nutricional, para el público que ellos invitaron, en este sentido, el 
seminario consto de dos charlas, el video elaborado y la muestra gastronómica con 
degustaciones de algunas de las 13 preparaciones del proyecto a cargo del chef José Luis 
Dolarea. 

3) Seminario realizado en Osorno, canto con la participación de 56 personas, los asistentes 
provenían de distintas comunas de la región (Mariquina, Maullin , Fresia y San Juan de la costa. 
El seminario estuvo enfocado a productores ovinos, por lo que consto de 3 charlas enfocadas en 
la producción de materia primas de calidad y de cómo mejorar la rentabil idad del negocio 
mediante la faena formal , 1) charla con los principales resultados del proyecto, 2) Principales 
enfermedades que afectan la utilización de la carne y subproductos ovinos y 3) Valorización del 
costo de producción de canales y sub productos ovinos 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del2.r~ecto. 

Anexo 12. a) Listado de asistencia a cada seminario, b) presentaciones realizadas , c) Fotos 
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Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del2f"01ecto. 
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2018 

100 

Se aplicó una breve encuesta de satisfacción vía telefónica, para no tener problemas al 
momento de tabular los datos, ya que hemos visto que no todos la contestan y muchas veces la 
letra es ilegible. Se encuestó a 32 personas entre los 192 asistentes a los diferentes seminarios 
(15 mujeres y 17 hombres). 

Los asistentes evaluaron con nota 6,8 y 6,8 (en una escala de 1 a 7) las exposiciones y la 
organización del seminario, respectivamente. El 96,88 % dijo que el seminario cumplió con las 
expectativas de la actividad. 

Al consultar la forma en la cual se enteró de la actividad, 1 de ellos por invitación directa de 
Sofoch , 9 por medio de Prodesal o INDAP y el resto por sus profesores. 

Entre las sugerencias para mejorar este tipo de actividades destacan: 
- Cambiar metodología y hacerlo más participativo 
- Convocar a más productores 
- Realizar seminarios más seguido 
- Tratar de convocar una mayor cantidad de público o bien realizarlo en más ciudades, para que 
más personas tengan la oportunidad de acceder a la información generada. 
- Dar más difusión al valor agregado de productos ovinos. 
- Enfocar los seminarios a todo tipo de público. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras, material 
gráfico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto. 
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I Anexo 13. Encuesta de satisfacción 
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Descripción y justificación del cumplimiento de los resultados del proyecto. 
Se elaboró un manual titulado "Rescate, valorización , y utilización de los subproductos del 
cordero en la gastronomía de la Patagonia Norte de Chile", el cual contiene información técnica 
sobre la composición nutricional , microbiológica y sensorial de los productos elaborados, su 
relación con la salud humana y la aceptación por parte de los consumidores. También contiene 
un análisis de los principales problemas sanitarios que afectan la utilización de los subproductos 
ovinos, y también cuenta con un recetario con las 13 preparaciones gastronómicas obtenidas. El 
manual tiene 107 páginas. 

Documentación de respaldo (indique en que nO de anexo se encuentra) 
Se debe considerar como información de respaldo: gráficos, tablas, esquemas y figuras , material 
gráfico, entre otros , que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las 
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del provecto. 
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Anexo 14. Manual "Rescate, valorización , y utilización de los subproductos del cordero en la 
gastronomía de la Patagonia Norte de Chile" 

6.2 Anál isis de brecha. 

Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los 
obtenidos. 

No Aplica 
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12. CAMBIOS YIO PROBLEMAS DEL PROYECTO 

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto. 
Se debe considerar aspectos como: conformación del equipo técnico , problemas 
metodológicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de 
resultados, gestión y administrativos. 

Describir cambios 
y/o problemas 

La Universidad 
de Los Lagos 
tuvo su planta de 
procesam iento 
cerrada por 
arreglos del piso, 
por lo tanto, no 
se pudo 
reformular por 3 
semanas en el 
mes de 
septiembre y 2 
semanas en el 
mes de octubre 
del año 2017 
Mafrisur atraso 
la faena de los 
corderos en la 
temporada 2017 
(desde el mes de 
diciembre a 
febrero 2018) . 

Cierre de la sede 
del Instituto 
Profesional la 
Araucana 

Informe técnico final 
V 2018-06-29 

Consecuencias 
(positivas o negativas) , para 
el cumplimiento del objetivo 

general y/o específicos 
Retraso las reformulaciones 
de aquellos productos que no 
fueron aceptados por el 
panel sensorial entrenado de 
INIA. 

Retraso en elaboración de 
los lotes para análisis 
químico y microbiológico. 

No se pudo realizar estudio 
de vida útil a los 6 meses 

Sin faena, no había stock de 
interiores para la producción 
de los lotes necesarios para 
los diferentes estudios y 
análisis. 

No quedo margen de tiempo 
para reformular aquellos 
productos altos en sodio 
No fue posible realizar la 
Capacitación a estudiantes y 
sector HORECA en Osorno 
sobre emprendimiento e 
innovación 

Ajustes realizados al proyecto para 
abordar los cambios y/o problemas 

Recalendarización 
actividades 

de las 

Finalizar el estudio de vida útil a los 
4 meses y no a los 6 como hubiese 
sido ideal. 

Recalendarización 
actividades. 

de las 

Se comenzó a trabajar con los 
alumnos del liceo técnico de 
Quilacahuin , sector trumao, Osorno. 

y aunque ellos no tienen la carrera 
de gastronomía, estudian la 
producción ovina, tienen una línea 
de producción de conservas y 
quieren ampliar a embutidos y por 
eso se les capacito en etiquetado 
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13. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERíODO 

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el período de 
ejecución para la obtención de los objetivos. 

1) Entrevistas a productores ovinos sector Patagonia Norte 

2) Recuperación documental de productores ovinos sector Patagonia Norte 

3) Generación Documento 

4) Reunión de trabajo: Selección de recetas 

5) Preparación y adaptación de recetas 

6) Generación de recetario con material grafico 

7) Estudio de vida Útil 

8) Análisis nutricional 

9) Elaboración de etiquetado nutricional 

10) Reunión de trabajo: Análisis de datos y Elaboración informe 

11) Degustación en Osorno, de los productos de charcutería elaborados 

12) Degustación en Chiloé, de los productos de charcutería elaborados 

13) Reunión: análisis de datos 

14) Generación informe de aceptabilidad por parte de los consumidores 

15) Capacitación a estudiantes y sector HORECA en Chiloé sobre charcutería 

16) Capacitación a estudiantes y sector HORECA en Chiloé sobre preparaciones 
gastronómicas a partir de los interiores del cordero 

17) Capacitación a estudiantes y sector HORECA en Osorno sobre charcutería 

18) Capacitación a estudiantes y sector HORECA en Osorno sobre preparaciones 
gastronómicas a partir de los interiores del cordero 

19) Capacitación a estudiantes y sector HORECA en Chiloé sobre emprendimiento e 
innovación 
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20) Talleres de trabajo con los asociados al proyecto 

21) 1 dosier de prensa 

22) 200 cartillas informativas 

23) Un video de difusión 

24) Dos seminarios, para SOFOCH, sector HOERCA, estudiantes y público en 
general 

25) Una encuesta de satisfacción 

26) Un manual 

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el período de ejecución para la 
obtención de los objetivos. 

La capacitación a estudiantes de gastronomia en Osorno sobre emprendimiento, esto se 
debió a razones de fuerza mayor y completamente ajenas al proyecto y al equipo técnico 
de la iniciativa y obedeció a que durante el año 2018, la casa de estudio La Araucana, 
sede Osorno cerro como centro educacional. 

8.3 Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante el 
período de ejecución del proyecto. 

Para la correcta ejecución del proyecto se programaron un total de 27 actividades, de 
las cuales fueron realizadas 26, lo que representa un 96% de cumplimiento, las 
actividades programadas dieron lugar a resultados relevantes y los únicos que existen a 
nivel nacional, en lo referente a calidad nutricional , microbiológica y sensorial de 6 
productos nuevos y que se suman a la canasta de productos alimenticos. 

Sin embargo hubo varias actividades no programadas y realizadas entre las cuales 
destaca la participación en la Food and Service (Entre los asistentes destacan la 
participaCión de reconocidos chef como Álvaro Lois , Sebastián Salas, David Calquín, 
Fernando Barra y Jorge Ortega, entre otros, https:l/www.espaciofoodservice.cI/2017) y 
Sago Fisur 2018 (https://sagofisur.cl) en ambas mediante cocina en vivo y 
degustaciones de recetas utilizando los interiores, en el programa recomiendo Chile se 
cocinó la tradicional butifarra, y con degustación de pate de hígado y criadillas y pasta 
de criadillas en Expo Chile Agrícola (https:l/expochileagricola .cl/), donde participo el 
ministro de agricultura señor Antonio Walker, finalmente también se realizó difusión 
radial en la radio la estrella de Chiloé y entrevista en vivo en radio Bio-Bio Osorno donde 
se ex licó el ro ecto sus resultados. 
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14. POTENCIAL IMPACTO 

9.1 Resultados intermedios y finales del proyecto. 

Descripción y cuantificación de los resultados obtenidos al final del proyecto , y 
estimación de lograr otros en el futuro , comparación con los esperados, y razones que 
explican las discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH) , número 
de productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generación de 
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto, 
nuevas capacidades o competencias científicas, técnicas y profesionales generadas. 

Con la información generada en los talleres y diferentes actividades de difusión y 
trasferencia (mediante la conversación directa con los diferentes actores del sector ovino 
desde productos, sector HORECA y matadero) están las voluntades para hacer que el 
sector ovino pase de rubro primario a generar valor en torno a un animal que tienen más 
de 500 años en el territorio. 

El proyecto deja a disposición 6 nuevos productos y 13 preparaciones gastronómicas, 
todo lo cual puede ser replicado tanto por el consumidor actual como por el sector 
HORECA. 

Se espera que en un plazo no mayor a 5 años estos productos estén a la venta, para 
ello es necesario aumentar el número de animales faenados de manera formal 
(actualmente solo 39.564 cabezas pasan por matadero) ya que es la única manera de 
contar con un volumen adecuado de subproductos y garantizar la calidad sanitaria de las 
materias primas. En este sentido, INIA ya está trabajando en la formulación de un 
sistema que integre toda la información existente y generada a partir de la ejecución de 
diversas iniciativas en torno al ovino, para ello se pretende durante el año 2019 
apalancar los recursos necesarios, involucrando a los actores relevantes a nivel regional 
y nacional para poder colocar en marcha un programa/proyecto que encadene al sector 
productivo, la agroindustria , la gestión y la comercialización , bajo la mirada de comercio 
justo. 

15. CAMBIOS EN EL ENTORNO 

Indique si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecución del proyecto en 
los ámbitos tecnológico , de mercado, normativo y otros, y las medidas tomadas para 
enfrentar cada uno de ellos. 

16. DIFUSiÓN 
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1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

Describa las actividades de difusión realizadas durante la ejecución del proyecto. 
Considere como anexos el material de difusión preparado y/o distribuido, las charlas, 
presentaciones y otras actividades similares. 

Fecha Lugar 
Tipo de 

N° participantes 
Documentación 

Actividad Generada 
Cocina y 

Chef y jefe de 
degustación de 

12/09/17 Santiago recetas 
proyecto, 20 

Fotos 
utilizando 

sector HORECA, 

interiores 
1 SOFOCH 

22/09/17 Chiloé 
Difusión radial 

Jefe del proyecto Fotos 
en Achao 

23/09/17 Chiloé 
Difusión radial 

Jefe del proyecto Fotos 
en Castro 

30 socios de la 

14/10/17 Osorno 
Cocina asociación 

Fotos 
butifarra gremial de san 

juan de la costa 

Degustación 
Jefe del 

proyecto, unas 
05/10/18 Santiago 

de pate de 
200 personas Fotos 

hígado y pasta 
aprox mínimo 

de criadillas 
degustaron 

13/11/18 Achao Seminario 71 
Fotos y 
presentaciones 

14/11/2018 Castro Seminario 65 
Fotos y 
presentaciones 

15/11/2018 Osorno Seminario 56 
Fotos y 
presentaciones 

Cocina y Chef y jefe de 
degustación de proyecto 

17/11/18 Osorno recetas unas 200 Fotos 
utilizando personas aprox 
interiores degustaron 
Entrevista en 

22/11/18 Osorno vivo Radio Sio- No Aplica Foto 
Sio Osorno 
Apariciones en 

01/12/16 al prensa regional Foto 
30/11/2018 y redes 

socilaes 
Total 650 

participantes aproximadamente 
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17. PRODUCTORES PARTICIPANTES 

Complete los siguientes cuadros con la información de los productores participantes 
del proyecto. 

12.1 Antecedentes globales de participación de productores 

Debe indicar el número de productores para cada Región de ejecución del proyecto. 

Etnia 

Wde Wde 
(Si corresponde, 

Región Tipo productor 
mujeres hombres 

indicar el W de Totales 
productores por 

etnia) 
Productores 
pequeños 
Productores 
medianos-grandes 
Productores 
pequeños 
Productores 
medianos-grandes 

Totales 

12.2 Antecedentes específicos de participación de productores 

Ubicación Predio 
Superficie 

Fecha 
Nombre ingreso al 

Región Comuna Dirección Postal Há. 
proyecto 

Nota: En este proyecto la participación fue en un 90% de estudiantes de los distintos 
establecimientos técnicos de la Región de Los Lagos. En total se realizaron 
actividades de transferencia en 6 liceos con un total de 175 mujeres y 61 hombres 
capacitados en la elaboración de las distintas preparaciones gastronómicas y los 
productos. En forma indirecta participaron los productores socios de SOFOCH y la 
asociación gremial de san juan de la costa con 80 y 30 socios respectivamente más 
algunos productores que fueron invitados por los equipos de Prodesal de INDAP en 
Chiloé. De los participantes más del 50% corresponde a alguna etnia, sobretodo 
Huilliche. 
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18. CONSIDERACIONES GENERALES 

13.1 ¿Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo 
general del proyecto? 

Si bien los objetivos específicos se alcanzaron en su totalidad y con éxito, el objetivo 
general aun no es posible evaluarlo, esto debido a que aún no están en el mercado y el 
porcentaje de faena en la Región aun no sufre las modificaciones significativas 
necesarias para efectivamente agregar valor al cordero mediante la utilización de los 
subproductos ovinos. 

13.2 ¿Cómo fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relación 
con los asociados, si los hubiere? 

Durante toda la ejecución del proyecto la relación fue muy beneficiosa y fluida . 

13.3 A su juicio, ¿Cuál fue la innovación más importante alcanzada por el 
proyecto? 

La primera innovación estuvo en el levantamiento de información generada a partir de 
los focos group, lo cual dio paso a un rescate y mejora de un total de 13 recetas 
basadas en la utilización de los subproductos del ovino. 

La segunda innovación esta en los 6 nuevos productos que quedan a disposición de la 
canasta alimenticia regional, se elaboró el primer pate bajo en grasa, si bien algunos 
necesitan reformulaciones en cuanto a contenido de sal y tiempo de vida útil , estas son 
las menos, considerando la magnitud del desarrollo, estamos hablando de productos sin 
preservantes, sin conservantes y elaborados completamente con materia primas locales. 
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13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere). 

19. CONCLUSIONES 

Realice un análisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la 
ejecución del proyecto. 

1. De los grupos focales realizados es posible concluir que a pesar de que hoy no 
se cocina de manera masiva, especialmente en las áreas urbanas, es posible rescatar y 
poner en valor nuevamente el uso de los interiores de cordero. Las recetas que se 
dieron a conocer en este trabajo son numerosas y sabrosas, y gracias a que numerosas 
familias las conservaron con el paso de los años, es posible divulgarlas y ponerlas en un 
formato gourmet que, con seguridad, contribuirán a hacer crecer la demanda y el valor 
de un producto y un animal que continuará mejorando la calidad de vida de la agricultura 
familiar campesina de la región de Los Lagos. 

2. Se dispone de 13 preparaciones gastronómicas utilizando como insumos 
corazón , riñones, criadillas e hígado (criadillas al ajo chilote, criadillas empanizadas, 
riñones al jerez, criadillas al oporto, riñones a la crema y champiñones , criadillas 
apanadas con merkén, criadillas con champiñones, criadillas al pil pil , criadillas con salsa 
de queso, pate de panita , terrina de corazón y panitas, corazón al vino blanco, 
canelones con criadillas) . 

3. Se dispone de 6 nuevos productos ovinos (brocheta de corazón macerada en 
cerveza negra, riñón apanado, fricandela de corazón y albóndiga de corazón con queso 
de oveja, pate de hígado y criadillas y pasta de criadillas). 

4. Los productos aceptados en orden decreciente por el panel sensorial entrenado 
de INIA son: fricandela , albóndiga con quesos, anticucho de corazón, pate de hígado, 
pasta de criadillas y riñón apanado, mientras que por los consumidores no entrenados 
fueron la fricandela de corazón , albóndiga de corazón con queso de oveja , brocheta de 
corazón macerada con cerveza negra, pate de hígado y criadillas, pasta de criadillas y 
riñón apanado, lo que deja de manifiesto que ambos grupos coinciden en el orden de 
preferencia para los nuevos productos. 

5. Si bien las puntuaciones obtenidas por los riñones apanados son menores al 
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compararlas con los otros, no son lo suficientemente bajas para ser descartados como 
producto, sino más bien se debe trabajar en su reformulación, para hacerlos más 
atractivos o simplemente, buscar un mercado especifico (nicho) 

6. De las diversas reuniones y actividades realizadas durante los 2 años del 
proyecto (equipo técnico , liceos, asociados del sector productivo, cocineros y chef, entre 
otros) , todos coinciden y entienden la importancia que tiene la faena formal en este 
punto del proceso productivo, ya que solo así será posible la elaboración y 
comercialización de los productos elaborados. 

7. La participación del equipo técnico en diversas actividades de difusión permitió, 
que miles de personas volvieran a recordar y/o utilizar los interiores y sugieran otros 
platos y preparaciones. Además , ha habido un creciente interés por parte de otros liceos 
técnicos y asociaciones ovinas, quienes han manifestado poder replicar los talleres y 
actividades en sus comunas. 

20. RECOMENDACIONES 

Señale si tiene sugerencias en relación a lo trabajado durante el proyecto (considere 
aspectos técnicos, financieros , administrativos u otro). 

1. Es necesario a la brevedad integrar la información generada en las diversas 
iniciativas ovinas de los últimos 3 años, de manera tal de promover la faena formal, la 
elaboración de productos y la comercialización de estos bajo el concepto de comercio 
justo, y de esa manera eliminar la barrera de temor y desconfianza que prima en la 
actualidad. 

2. Es necesario evitar la palabra 'interiores' o productos en base a interiores ovinos , 
porque muchas personas desconocen el concepto y tienen prejuicios respecto a ello. 

3. Del trabajo con los catadores entrenados del panel sensorial y en el estudio de 
consumidores, se desprende que los productos generan cierta curiosidad y prejuicio 
previo a la degustación. Esto podría provocar rechazo, tomando en consideración que 
es un producto animal (interior de cordero) no tradicional. No obstante, una vez, 
degustado en boca esta percepción cambia y todos los productos son aceptado por los 
catadores entrenados y consumidores en general. Por lo que se debe trabajar en 
construir un relato para cada uno de los nuevos 6 productos. 

4. Si aumenta la oferta de otros subproductos (distintos a los utilizados en este 
proyecto), será necesario la formulación de nuevos prototipos, algunos en base a 
mezclas de carne y grasa y en ese contexto sería interesante pensar en la carne de 
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oveja como una alternativa, ya que estas son descartadas y no tienen un uso concreto, 
además no es bueno hacer pruebas con la carne del cordero ya que esta si tiene 
mercado, y podría ser negativo presentar un producto y en el futuro verse obligados a 
cambiar la formulación base. 
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21. Anexos 

Anexo 1. 

INFORME: ORIGEN DE LAS RECETAS DE INTERIORES DE CORDERO 
Pablo Fábrega Zelada, Profesor de Historia e Historiador, pablofabrega@gmail.com, fono: 

992320782 

"En el campo se come bien la gente del pueblo ni conoce" Armando Inostroza 
Triviño, comuna de Los Muermos. 

La ganadería ovina tiene una historia de más de 400 años en el archipiélago de Chiloé. 
Las primeras ovejas llegaron como parte del proceso de conquista española. Estos 
animales, aislados y sometidos a las adversas condiciones climáticas y de sub­
alimentación, se adaptaron y diferenciaron hasta convertirse en un tipo de animal único y 
propio de este territorio. El resultado ha sido una oveja pequeña, rústica, con resistencia a 
enfermedades y menores requerimientos de insumos externos que otras razas de 
genética seleccionada y de reciente introducción, permitiendo una producción de menor 
costo bajo las condiciones de suelos pobres y de alta humedad ambiental del 
archipiélago. 

En este sentido, en el año 2010, INIA inscribió la primera raza ovina de origen chileno, la 
cual se caracteriza por tener una variada policromía del vellón (lana de color negro y gris), 
gran producción lechera (900 mI/día) y ser un animal pequeño pero de rápido crecimiento, 
que alcanza un 70% de su tamaño final a los 70 días de vida. 

Desde entonces y con ayuda de asociaciones y productores locales, especialmente la 
SOCIEDAD DE FOMENTO OVEJERO (SOFOCH),presidida actualmente por José Yáñez, 
se ha realizado la recuperación y valorización del ovino chilote como recurso genético 
adaptado a las condiciones del archipiélago, para la producción de carne ovina y la 
generación de productos diferenciados por parte de los productores chilotes. 

Así, el 8 de abril de 2015, fue aceptada la identificación geográfica del cordero chilote, que 
diferencia a éste de otros tipos de corderos producidos en el país, por tratarse de una 
carne magra, con bajo contenido de grasa intramuscular y con un fuerte arraigo cultural. 
Este sello de origen solo es compartido por otros 12 productos en todo Chile. 

El Cordero chilote es reflejo de la cultura del archipiélago, experimentando una 
transformación producto del aislamiento y del tipo de suelo y clima, dando origen a una 
especie distinta desde el punto de vista genético. La cultura chilota -mezcla de la 
herencia hispana e indígena- y sus corderos son únicos en el mundo, como lo demuestra 
el que sus lugares de culto, sus Iglesias, son también Patrimonio de la Humanidad. 

Para el historiador y escritor chilote Renato Cárdenas Álvarez el cordero es parte 
indisoluble de la cultura chilota desde sus orígenes: "Hay que ver el cordero dentro de un 
proceso histórico que parte con el llamo que había a la llegada de los españoles, quienes 
introducen el cordero y hacen que la gente crie cordero y no llamo -el chilihueque que es 
el natural de esta tierra- se tenía para dar vuelta el año, celebrar algunos rituales como un 
santo o fiesta especial. El vacuno prácticamente no se comió porque era para el trabajo, 
ni siquiera se tomaba su leche ... " Agrega que "al hueque(el llamo) se le hacía sangría 
periódicamente,pero desapareció a mitad de la Conquista, no se le faenaba porque servía 
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de carga. Se comía solo el que se moría. La oveja durante el período Colonial no se le 
describe que tenga una presencia fuerte" . 

La cosmovisión de la cultura chilota se caracteriza en una compleja red de 'Mitos y 
leyendas' por lo que no es extraño que el cordero sea parte de ellas. Como parte del 
trabajo de Renato Cárdenas sobre recopilación de saberes ancestrales de informantes 
claves, él comparte: "El hombre que tal vez mejor manejó el tema de las ovejas fue don 
Sergio Durán de Chacao, que tuvo un predio chico pero supo trabajar el 'apotreramiento', 
cultivo y crianza de ovejas sin meter fertilizantes ... una de las cosas que me contó era 
como la oveja tenía un sentido múltiple: tenía una patita de oro, es decir, que tú la tirabas 
en un potrero y esa oveja iba con su patita enterrando el abono que iba tirando; también 
tenía un diente de oro, que le permitía comer todo, era casi una cabra que ramonea, sube 
y busca, eso permitía que con poco terreno tuvieras ovejas para el hombre y asímantener 
tu familia" 

varez, historiador y escritor de la comuna de Castro. 

Sin embargo, la principal 'Leyenda' acerca del cordero es la denominada "PUYO", la que 
tendría tres interpretaciones (Renato Cárdenas, El libro de la Mitología. Historias, 
leyendas y creencias mágicas obtenidas de la tradición oral, segunda edición, Punta 
Arenas, 1998): "Macho mítico que se cruza con el rebaño común, mejorando la crianza 
[p.ej. pullicarnero]. 2/1 Para otros es "un animal anfibio y tiene la cabeza de ternero, 
cuerpo de oveja, piernas torcidas y sin peligro en la tierra. En el mar ataca con ferocidad. 
Tiene influencias maléficas sobre las mujeres en cinta cuyo vástago, puede nacer 
deforme". (Plath, citado por Marino, Proceso ... p.15). 3// "Es un feo carnero gris 



amarillento, bisexuado, de tres patas y dos cabezas, con largos y retorcidos cuernos." 
Baja del cielo siguiendo la trayectoria de un rayo y se aparea con hembras terrestres, 
engendrando monstruos. (Quintana, Chiloé .. . p.61) 

De acuerdo a los testimonios recogidos para esta investigación, solo en la comuna de San 
Juan de la Costa y en el sector de Pichi Maule en la comuna de Fresia, se aprecia aún un 
significado ritual en el consumo de cordero, asociado probablemente al origen 
mayoritariamente williche de sus habitantes. Berta Huenchán(nacida el 14 septiembre 
1954 en Osorno) recuerda que "en casa de Juana PainaoQuintul de Huempeleo, yo veía 
que tiraban la sangre al lado donde sale la puesta del sol. Yo nunca pregunté, solo 
miraba". Para Patricio CancinoMaichín: "El cordero cumple una función en la parte 
espiritual, es la ofrenda que se la da a la tierra ... en una ceremonia ritual que tiene que ver 
con un tema de sanación. Durante todo el proceso en el que se le mata, hay un proceso 
espiritual de agradecimiento, mi papá me enviaba a mí a tirar la sangre al corral, porque 
es ahí donde se concentra el dueño del alimento". Claudina Ancalef (nacida en 1949) 
relata que " ... yo veía que los antiguos que en vez de comerse todas las prietas, algunas 
las enterraban en el corral. Seguramente para agradecer a la tierra ... en el nguillatún se 
hace así, se entierra la sangre y también el cordero se sacrifica antes que salga el sol. No 
así cuando matas un cordero para comer." Deborita Mayorga, del sector La Isla de la 
comuna de Fresia confirma que hoy la costumbre es exactamente la contraria ya que los 
corderos " ... se faenan en la mañana cuando andan menos moscas y el animal está 
menos lleno". 

Estos testimonios orales son reminiscencias de una de las ceremonias más importantes 
en la cultura mapuche-williche que es la celebración del solsticio invernal o "wetripantu" en 
donde el cordero era el más importante sacrificio. El Padre Rafael E. Housse ("Epopeya 
India", 1940) relata que "a medianoche o a más tardar al alba, todo el mundo está en pie y 
se va a bañar a la orilla más cercana porque ellos creen que en esta hora matutina posee 
el agua virtud particular comunicada por el Gran Espíritu a favor de los mapuches 
diligentes. Ancianos, adultos y niños; hombres y mujeres, enfermos y sanos, todos se 
lavan en la corriente y todos lanzan a grito pelado, estentóreos vivas al año nuevo. 
Terminado el prolongado baño, todos brincan, se divierten, charlan y comen hasta que se 
hace de día; pero, por sobre todo beben chicha 1 .. ./ Luego, antes de las ocho, sacrifican 
un cordero en presencia de toda la tribu. Los ancianos recogen la espumosa sangre en 
un jarro de barro cocido y la levantan al cielo a la vez que un jarro de chicha; después 
derraman lentamente por el suelo ambos líquidos pidiendo que sea bueno el año para 
todos, chicos y grandes. El Espíritu Protector del tiempo así invocado y conquistado, 
empiezan los regocijos". 

Una interpretación más actual, mística y científica, es la que tienen el reconocido chef 
mapuche José Luis Calfucura (nacido en 1978 en la región de la Araucanía) quien es 
dueño de un restaurant gourmet en Santiago. Para él comer interiores "tiene como un 
legado histórico. Por ejemplo, Lautaro se comió el corazón de Pedro de Valdivia, porque 
dijo 'quiero agarrarme la fuerza de este buen soldado, quiero ser aguerrido como Pedro 
de Valdivia, por eso quiero comerme el valor de Pedro de Valdivia'. Dentro de lo que 
ignoraba él, cuando uno empieza a indagar cuáles son los componentes del corazón, hay 
un alto índice de hierro y el hierro es un micronutriente, un micromineral que te ayuda a 
captar las moléculas de oxígeno, porque cuando yo respiro, inhalo, respiro oxígeno y qué 
necesito yo para que el oxígeno se adhiera al cuerpo humano, necesito hierro, y cuando 
tengo un alto contenido de fierro o hierro tengo la capacidad de captar las moléculas. Si 
yo no tengo hierro-fierro en mi organismo me da anemia, por tanto, no respiro. Por lo 



tanto, la oportunidad de comer interiores es la oportunidad que yo tengo de decir que 
estoy agarrando fuerza para alimentarme .. . La energía del animal se traspasa a uno, 
cuando uno come interiores de cordero debemos andar tranquilos." 

Para el Chef Calfucura "el cordero simboliza la nobleza, muere sin gritar, el entrega su 
cuerpo para alimentar a la familia, eso que se asimila al cristianismo de la sangre que se 
derrame, y como el mapuche es espiritual. Se entrega sangre a la tierra como forma de 
agradecimiento, espiritualmente se esa manera no me va a hacer mal, no va a estar 
descompuesto por haber comida sangre o interiores, por haber dado todo a la tierra." 

Chef José Luis Calfucura originario de Temuco, actualmente vive en Santiago donde es 
dueño de un restaurant gourmet. 

Desde el punto de vista productivo y de acuerdo a los testimonios recogidos, las familias 
de la pequeña agricultura campesina en la región de Los Lagos tienen en promedio unas 
20 a 30 ovejas. "Eso le permite a la gente vivir bien, pero además, sacar de ese piño la 
lana para sus artesanías. Ahí no es el hombre es la mujer. En el caso de la lana, la mujer 
es muy importante porque va a elegir las lanas de colores, y por eso se salvó el cordero 
chilote, porque la mujer es la artesana que tenía la lana teñida natural desde el plomo al 
negro yeso le permitía tejer para su familia y dejar 5 corderos que eran de ese color y ese 
es el cordero chilote" explica Renato Cárdenas. 

Como la propiedad más extendida en la región de Los Lagos es el mini fundo (10 a 50 
hectáreas, dependiendo si es de bosque o 'limpia'), la crianza de pequeños 'piños' de 
ovejas era un requisito: "Mi papá decía que los piños chicos son más manejables. Ellas 



limpian porque comen las murras. Se usaba la pampa para las ovejas. Las ovejas son 
más dóciles. Los chivos se arrancan" comparte Hilda Arriagada Altamirano del sector de 
Pedernal Alto de la comuna de Frutillar. 

Luciano Villarroel, sector de península de Lacuy, comuna de Ancud recuerda: "Mi abuelo 
tenía unas 40 ovejas, una casa donde encerraba a sus ovejas, que le dicen campanarios, 
y tenía un campo lleno de paja ratonera, unas 3 hectáreas, teníamos que arrancar eso y 
ponerlo en el corral de ovejas como cama. Lecheaban sus ovejas y hacían queso no me 
acuerdo como lo hacían porque era chico, 6 años. Yo creo que eran ovejas chilotas 
traídas por mis antepasados de España". 

Luciano Villarroel Vargas, sector de Catrumán, comuna de Ancud. 

Otro aspecto común para la región de Los Lagos respecto al consumo, es que 
antiguamente se comía más la oveja que el cordero y hoy la costumbre es al revés. Ello 
se debería a que antes no había refrigeradores y faenar una vaquilla implicaba que parte 
de la carne se podía descomponer. En cambio, el menor tamaño de la oveja permitía un 
consumo más regular, sin mayores riesgos para las familias más extendidas de antaño: 
"Antes se usaban más oveja que cordero, que tiene otro gusto ... Mis papás mataban cada 
un mes ... se guardaba en un pozo con un lazo, podía estar dos o tres meses, así se 
guardaba fresco ... " recuerda Armando Inostroza Triviño (nacido en 1935 en Misquihué) 
de la comuna de Los Muermos. "La oveja era la carne rápida, mi papá era de la 
costumbre de si llegaba una visita mataba un cordero o un chivo. La oveja era más para 
grasa. La carne de oveja es más desabrida. Antes se vendía poco, porque era lo suyo" 
dice Eisa Díaz (nacida en 1950) del sector Río Blanco, comuna de Fresia. 

Gloria López (nacida en 1948)de la comuna de San Juan dice que existía un fierro 
especial: "Los 'carniceros' en donde se colgaba la carne que duraba ... antes nos 
comíamos las ovejas y no los corderos. El último pedazo tomaba sabor fuerte. La carne 
ahumada podía durar más." Berta Huenchán de la comunidad williche de Pichi Parga en 
la comuna de Fresia recuerda: "Mi papá compraba todos los meses un cordero capón 



[castrado], lo charqueaba y secaba al humo. Éramos 5 a 6 personas, la oveja duraba 
harto tiempo ... el carnero se comía seco al humo, hecho charqui. Cuando se mata hay un 
secreto para el olor, cuando se mata se le echa agua en el saco (testículos) estando 
colgado el carnero. Ni se nota el olor para cocinarlo. Otros le dan un litro de vinagre con 
ajo antes de matarlo." 

Efectivamente, una de las formas antiguas en que los indígenas se aseguraban de que la 
carne de oveja tuviera mejor sabor era la técnica del 'Apo!': "Lo escuché cuando era niño 
en Colegual, era una mezcla de ajo, orégano, limón, vinagre y pimienta, se le inyectaba 
por la nariz y le entraba a los pulmones, como una media hora antes de matarlo, aún 
estaba respirando el animal, era doloroso para ellos" señala Héctor Aburto Olavarría de la 
comuna de Puerto Montt. 

Lo precario de la vida campesina antigua, su aislamiento y lo denso de los bosques, 
obligaba a las familias a consumir y ocupar literalmente toda la oveja o cordero. Norberto 
Saldivia y Elma Iris González, matrimonio dedicado al agroturismo en la comuna de 
Ancud comparten: "La gente compraba una hijuela y lo primero que había que hacer era 
botar bosque para construir la casa, después para poder tener ovejas, mi abuelo tuvo 
vacas y ovejas, para esa época tiene un buen corral de ovejas 20 a 25. Para una familia 
en esos años era harto, porque por los problemas de propiedad la gente antes tenía 2 o 4 
ovejas. Se usaba todo, incluso se ocupaba el cuero, el que se lavaba y hacía para las 
cunas de las guaguas, por lo calentito que era, me acuerdo ver partos la madre sobre 
cueros de oveja limpios para tener su hijo." 

Norberto Saldivia y Elma Iris González, matrimonio dueño de la empresa de agroturismo 
'AI norte del Sur' en la comuna de Ancud 

Andrea Soto Vargas de la comuna de Calbuco explica que "antes era más masiva la 
crianza. Antiguamente el cordero, la oveja lo que sea que sacrifique se comía entera, se 
hacía la cabeza, las patas. Ahora son pocas las familias del campo que lo están haciendo. 
Porque la nueva juventud ya no lo come y para las mujeres es mucho trabajo". Incluso 



antes se contaba con una olla especial: "Siempre había una olla de fierro para freír y ahí 
le mandaban al desayuno el pecho, restos, huesos, el pene, se usaba todo" dice Pablo 
Altamirano de la comuna de Frutillar. 

Andrea Soto Vargas y Antonieta Uribe de la comuna de Calbuco. 

La oveja se comía especialmente en invierno, en cambio el cordero se asocia a las 
festividades en un período corto, entre septiembre y marzo.Además, todos coinciden en 
que otro cambio drástico respecto a la crianza de ovejas es que actualmente está más 
controlado el tiempo de nacimiento de los corderos y también hay más abundancia de 
carne para el consumo de las personas que antaño. "El cordero como se está 
consumiendo hoy al palo es un motivo de reunión familiar o de amigos, ese rito que se 
está practicando es absolutamente social. Esa costumbre del asado no es nueva pero los 
últimos 30 a 40 años se ha hecho intensiva no era así antes, ahora tienes un asado 
prácticamente en la semana antes era una vez en el verano" dice Renato Cárdenas. 

El asado de cordero en los pocos meses de buen tiempo para el clima de nuestro 
territorio, se ha transformado en un rito masculino que permite socializar por horas, 
mientras las mujeres se dedicaban -en la cocina- a preparar los interiores que requerían 
mucho trabajo. Esta división de género en la cocina de la oveja estuvo muy arraigada, 
como señalaron todos nuestros informantes: "Las mujeres limpiaban, yo me dedicaba a la 
carne" recuerda Armando Inostroza de Los Muermos. Renato Cárdenas agrega que "el 
hombre mata y descuartiza y las mujer hace los tripales, siempre está dividida la 
responsabilidad en todo, nunca he visto una mujer asar el cordero, siempre es el hombre 
que se reúne con los amigos a tomar chicha". 

Una comida que se asocia al faenamiento del cordero por los hombres es el consumo del 
ñachi: "Es muy común entre los hombres que se den el ñachi y se azucen a comerlo, a 
pesar de que no quieran, como incentivando la masculinidad" dice Lorna Muñoz, chef y 
dueña de un restaurant gourmet en Castro. Pablo Altamirano, de la localidad de Pedernal, 
comuna de Frutillar, ratifica ello: "Faenar un cordero es todo una especie de ritual, primero 
es el ñachi que se prepara con la sangre y verdura y es para compartir con el vecino que 



fue ayudar o el amigo que va pasando, antes los viejos lo usaban como una forma de 
juntarse 'te invito a comer ñachi' decían". 

Las labores de cocina para la mujer y también las de los hombres en el campo, 
comenzaban a una temprana edad, el testimonio de Gloria López Álvarez de la comuna 
de San Pablo es esclarecedor: "De mi abuelaAlmerinta Rodríguez García aprendí muchas 
cosas. Ella murió a los 61 años, sufría de asma. Yo tenía 13 años cuando ocurrió. Ella fue 
la que me protegió ... Todo lo aprendí por ella ... Hacía mermelada, cocinaba, las hermanas 
de mi abuela eran como maestras, ellas hacían las cosas y allí aprendí a cocinar los 
interiores de cordero". 

La modernización acelerada que ha vivido la región de Los Lagos, sobre todo con el auge 
de la industria de la salmonicultura a partir de mediados de los años '80, se tradujo en una 
disminución drástica en el consumo de los interiores de oveja: "Antes los interiores eran 
todos aprovechados. Hace muchos años que se dejó de hacer, porque es más trabajo y el 
chilote está asalariado, tiene que cumplir con la empresa, pierde control de su fuerza 
laboral", señala Renato Cárdenas. 

Antes de los años '80 las familias apreciaban la crianza de la oveja, porque a diferencia 
de las vacas, cabras o bueyes, no requerían de un cuidado o alimentación especial: 
"Antes nacían y nadie se preocupaba y cuando eran muchas se hacía un corral afuera" 
recuerda Eisa Díaz del sector Río Blanco, comuna de Fresia. 

El carácter dócil de las ovejas y corderos hace que las familias tengan hoy una relación 
especial con ellos. El matrimonio compuesto por Dora Peralta González e italo Altamirano 
de Pedernal Bajo comuna de Frutillar comparten: "Ahora las ovejas se crían cerca de 
nosotros, les ponemos nombres, incluso se ríen porque en un cuaderno anoto el 
nacimiento y nombre ... Antes se criaba sin cariño, la oveja se criaba media rebelde, 
miraba y arrancaba, huían cuando silbaban, las que criamos nosotros desde pequeñas les 
hablamos, ponemos nombres ... En algunas partes las ovejas dormían en el subterráneo, 
en mi casa no porque era bajita. Tenían un corralito aparte". 

También se aprecia que la oveja perdió importancia en la cultura campesina tradicional: 
"Muy pocos tenemos ovejas, porque la gente dice que no dejan utilidad, que comen 
mucho pasto. Antes todos teníamos, ahora la gente dejó de tenerlas en el número de 
antes ... el mejor precio de la leche hizo que mucha gente se cambiara a la crianza de 
vacas, para lo cual necesitan más espacio" expresan Dora Peralta González e ítalo 
Altamirano de Pedernal Bajo comuna de Frutillar. 

Los otros usos del cordero se han ido perdiendo, como afirma Armandolnostroza Triviño 
de la comuna de Los Muermos: "El cordero valía poco, era más familiar, no como ahora 
que se dispara a $ 70.000 ... Ya casi no tenemos ovejas. Tenía 15 ovejas, después me 
aburrí porque se escapaban. Hay que tener dos potreros y pasarlo de uno a otro, gastan 
mucho, ya ni se compra lana." 

Esta investigación pudo registrar otros usos no comestibles de la oveja en la región de 
Los Lagos, tales como: 

• La bolsa para guardar harina consistía en una bolsa muy peculiar -la urupa- hecha 
con el cuero de un cordero, una cabra o un pudú, el cual era extraído en una 
pieza, manteniendo el pelo por fuera. Las cuerdas de los violines eran hechas de 



tripas de carnero, torcidas y secadas sobre el fogón. (Diccionario Chilote Mapuche 
de la región de los lagos). 

• "El otro estómago de la oveja se le decía manzanilla se ocupaba para hacer 
queso, había un tiesto de madera y ahí se ponía y se cortaba la leche" (Armando 
Inostroza, comuna de los Muermos) 

• En los velorios" ... hacían un rosario con lana blanca cruda, se amarraba la cintura 
y después le ponían en el ataúd, que tenía pan, agua, tortilla, de todo un poquito, 
era su rauquín [vianda] para su viaje." (IrudAncatrapaiPaillacán, comuna de San 
Pablo) 

• Usos medicinales: "Una vez escuché que la hiel del cordero sirve para la diabetes, 
que tú tienes que comértela. Yo recuerdo cuando llegué con mi mamá a Chiloé 
alguien le dijo que tenía que comer la hiel del cordero porque era diabética. Y ella 
se comía la hiel. José Yáñez Sociedad de Fomento Ovejero (SOFOCH). "Yo 
escuché que era bueno para la vesícula. Pero esa cosa es muy amarga." Sonia 
Andrade Bórquez de Chonchi. 

• Abono: 'Todas las tardes cerrabas tus ovejas en un galpón y de hacía abono. 
Cuando llegaba el tiempo de la cosecha uno usaba ese abono" José Yáñez 
Sociedad de Fomento Ovejero (SOFOCH). 

• "Ponían cueros limpios debajo de los colchones para que no se humedecieran. Yo 
dormí así. Algunos todavía los tienen como reliquia como bajadas de cama .. . Mi 
papá se hacía pechera de cuero de oveja. Curtían el cuero con cenizas en el 
sentido contrario y ahí largaban la lana por el otro lado. El cuero no se resbalaba, 
se impregnaba en el piso. No como lo sintético" (Dora Peralta González e ítalo 
Altamirano de Pedernal Bajo comuna de Frutillar). 

• "A la prieta y a la butifarra mi mamá le ponía metrehuequetre u oreganillo de 
monte, en vez de hierba buena. Es una planta más concentrada y aromática. le 
baja el nivel del colesterol (ácido húrico), sirve para el resfrío. la hoja es similar al 
orégano y la flor es fucsia. Sale de forma natural. Ya casi no se usa. Mi papá me 
mandaba a buscarla en chezungun. lo usaba para las masas como fideos, 
pancutras. No hinchaba". (Patricio CancinoMaichin, comuna de San Juan de la 
Costa). 

• Yerba Buena: era una de las hierbas más comunes en la cocina de antaño, crece 
en sectores húmedos y se usa en especial para cocinar las prietas. 

• Urupa: Bolsa de piel del cordero, se seca y amarran las patas, sirven para llevar el 
trigo al molino de agua y de vuelta traían la harina, era en una época en que se 
hacía y se juntaban todos a trabajar el molino de agua. (Focusgroup Agrupación 
de Profesores Jubilados de la comuna de Puerto Montt). 

• Vejiga: se limpia con hierba buena, la inflan, la amarran y la dejan secar en sus 
fogones y sirve para guardar la mantequilla y para hacer pelotas de fútbol para los 
niños. Se rellena con los interiores y se come también, ese plato se lama 
Yua.(Focusgroup Agrupación de Profesores Jubilados de la comuna de Puerto 
Montt). 

• El cuero se curte y se escarmena con la lana encima para que quede suave y se le 
ponía a todos los bebés en la cama para que si se orinaban no mojaran el colchón 



y estuvieran calentitos. (Focusgroup Agrupación de Profesores Jubilados de la 
comuna de Puerto Montt). 

• Guata: Al niño tullido (no camina a la edad que corresponde), se lo colocaba 
dentro de la guata con la bosta de la oveja por una hora, después lo sacaban, lo 
envolvían con paños y lo dejaban dormir con ello toda la noche, de la cintura para 
abajo para que se recuperara. Al otro día lo lavaban. (Focusgroup Agrupación de 
Profesores Jubilados de la comuna de Puerto Montt) 

• Payasa: era un colchón para dormir hecho de paja o de la lana de oveja que se 
desechaba de los tejidos. 

a) Fotos de algunos grupos focales 

• 21 de diciembre 2016, en San Juan de la Costa. 



13-14 de enero 2017, Chiloé. 

27 de Enero 2017, San Pablo. 



b) Listados de asistencia 
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a gil ader'a ovina : ere u~a storia d ras de 400 alias en le; 
10'0 sur de Cr le. pues las p'imeras ov(as llega roe como oar:e 
del proce~o oe Id cono.;sla españold. Es:os prime'o animales 

aislados y sO!'1eridos a las adversas condic ones rI 'Tlát [as y de 
sub-alimen¡acón se aoao¡aron y diferenciaron rasta convcrl ,rse en Jr 
1 PO de a~ ' '11a l ún ico y orop o de este lerr: t:Jr ío. 

ue el oe' cdo de abuOda~(ia dorde el f!1esrizale y el rlUrdo criollo, 
C'Tl nlaren las bases de las cocinas regionales Chknas; es donde 
poderro~ denl f¡car cor ccrlNd, lo nuestro y lo adQUlfido. [1 Espdrol. 
ahora el Chileno írdepe dentisla, y sigue siendo el señor y sie'Tlore ha de 
comer carne, los interiores (tnpas, bofe, corazón, ete.) COrlO se puede 
revisar eo 1000 _a!iroarrér,ca al.,edaron para el indio dorréstico 
'yanacona"; que rrdceja con deslreLa; la Olld, el d,adory el horro de bd rro 
en sus raMales gredas. Pero ahora ver la I¡J/ en la hislOr:cl ce nuestra 
patr a las Ch_pes (potage andino) echo serpre de sesos, corazóo y 
lrrpas bien picad'tos y salOnados con; perejil. sal, clJí y cebollas: sabores 
del %evo mJrdo. la campesilJa y gdúeha "Chairana": q~e se lOnsume dJr 
en I erra del f_ego. 5 preilJÍ(OS sao'tar os (del bofe y etres Irteriores. 
errnezado (01 el pan duro del conqu s ador) . 
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loy, a la Inoustr a del cordero chileno ilrraigaoo al diroa y elle'rito'io eoo 
su sabor es una tara de Chile en el ex: ranj lO, indíscul ble es la ve'sió" 
del Cr:le a lravés del corde'o al palo Magallánico. a el coroero de ~ecano 
coo e uehoca al hoyo. en la 10 a central. El cordero V ([oriano O Araura~o, 

en los g isos cor legumb'es, Y el Co'eero Ch'lme, an imal que cubre, 
genética, patr:rronlo. e h i 5~or ia en su vigereia corro herramienta cultJ'al. 
la ~is'ón glObal de una rorrra de l' do ancest'al di sur oel mund o: desee 
"na parria roitalóg'ca, 

Vás que recl'sidad es, por lo larlo, ura censee cneia Qalurdl el re\ca!e 
de recetas er base a los Inle'iores de corde'o ao iendo ya es!able(do Jn 
r·uevo mapeo cá r~ico para este ani mal; e interore:ar esta ea'ne con el ar.e 
CTlaes:'o del m ndo eulinaro de excelenca liey el reeelario pro'esiooal 
local, carece de estos desarrollos propiOS de las nae one~ con vsón 
comercial del valor agregaoo en sus productos d·stin:vos. Sin e"1ba'go, 
en el receta rio de la merroria gastranór ca de nues:ro país, es dorde 
están los argcmenlos de la idertidad para desarrollarlos. 
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El SJr de C~' l p, ta rnO én conocido como la Pa lagonia Norte ch lena, ha 
desa rrollado ~na 11agen gast'cnóf'lica y cuneral Q e a r vel racioral 
congrega a ~1 ifT'portante n' mero de MSleS nac'onales e internacionales 
que son dtra:do, por sus atractivos nó:urdles, tfaoicioryes, culwa, 
parr 110n o y gasrrooorría, las ("ales se fu~d e'on en la 'Pezda de las 
culturas rui llicre y de los colonos espa ñoles, e" este sentido, b scar 
degus:a l y cls'r J:ar platos en bas a lOfdero, 

Por crra par;c, la o'ena gasrronómica a([ual oebe responder a las 
neces d~dcs d" los nuevos consu"1ia arcs, los que lleva" U" st lo de v'da 
má, rá ploa y cada vei con menos t'empo para cotirar, eslO último ha 
provocado '~ a pérdda del uso y oe la costumbre de utililar les n:eriores 
del cordero, corro por e, e'Tlplo: la morci lla, los r "ones al jereZ e cocinados 
con chiena de maniana, el queso de cabeza, las panas, las :crrinas 
(bloq"es de ca ne que se cuajan), entre otros, productos 

La dema 10a da al es:á dada mayorrar' amente por el seciOr HORECA 
P'emium q.enes u:ilizan las lenguas, riñones, mollejas, cuadr lIas, etc, 
pero la oferta es Id e~ ma nos de los f'laladeros fTlá~ grande~ a nivel 
naccnallos qJe a IU ve! Ion los exoor[adores, odo lo anterior, ha 
desencadenado en una pérdida de costumbre por falra de o'ena, 
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Por lo la~lO, agregar valer al cordero 11ed'a"te el rescate oe las recetal 
rrJás t'ad ciorales y s€1cillas, y que a su vez no requieren de Il'ocha 
riempo oara reali za rlas es una Oporlur;dad para el seaor. 

A conlinuar ón se presentan '3 recelas, del ( ef José luis Dolarea, 
orod"ClQ del ;rabajo real lado en el marco del proyecto, "Rescare, 
'Ialor za(ón y util'zdtión de los subplodu tos en la gastronomía oc la 
Palagonia Norte de eh le", código: PYT·7016-D356, F"arciado oor a 
fundaclór para la Inrcvac ón Agrar'a (rl,;) y cjecuiaao por ellnsr ¡UlO de 
I nvcstigacio~cs Agroccc a'ias IN IA·Rerrc~¡.c, en asccación con V1af'is"r, 
El Liceo Insular de Achao, Unversidad de los Lagos, .a asoc iación grem'al 
de San Juan oe la Cosra (A.G) y la Soc edad de Fomento Ovejero de Chiloé, 

Iris Lobos Ortega 
Dra, Alrrenldción y Vedio A'l1benl€ 

I lA Rerneh"e 
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ANTICUCHOS DE CORAZÓN., '~' "'¡ 
-.1. .'. __ 

400 g de coraión 
7100jas de toc ino 
4 tOfT'ates 
Aceite 
TO'1 i11o 
Sal, pimienta 
Palillo para an:icuchos 

Corre el corazó" e dados, de uros 4 (!'l, El ro(no cona do er 'rozos 
de 4 cm de largo, 

Lave los :amates y sin pelar corle ee Cubos, r r los pa lillos de Madera 
para a~licu(hos pine. e alter ando los ingred'ente~, Unte ro ace,te 
y fría por 10 l'1 inutos en el sartén, girando para dorar pareJo, Al 
momento de scrv:r espolvoree ca" sa l. tomillo y Olm'enla, 
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CORAZÓN AL VINO BLANCO ~~', ~~{ 
" lo _. _ 

, k de coralón 
1 vaso de vino blaGCQ 
'h vaso de cagnac 
1/8 de l'1artequilla 

2 cucharadilas <le perej il picado 
1 cucharadila de es:ragór prado 
, c¡Jchdr ddild de ebouleue picado 
Sa l. o "1ienla 

L'lloic y lave el cora¡Ó1 (or:e a lo largo escalaoas delgadas. En U" 
sartén, derrita la 'llanlequilla, fria las escalopas d fuego suave por 
dos mlnulOS. Retirelas y ma lenga caliente. Fn la ma nteouilla que 
quedó en el sartén, vac'e ca"ac y 'laméelo. A~tes oue se apague 
agregue el vino. 

SalOne con sa l y plmienla. (oc're Jros m nu:os oara redUCir la salsa. 
Vue~/a las escalopas a la salsa pori ca lentar solamente, cuiaarco 
que no hierva la salsa, pues las es(alopas se erdurecer'a". S'rva 
inmea:alarrenle e polvoredrdo cor las verduras p,cadds. 

1'- " .. ~, ." ...• b 
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CRIADILLAS AL AJO CHILOTÉ ~;', ~. ~;:; 

'h kg de (f adillas 
'h cebolla 
1 zanahoria 
4 ha, as de laurel 
1 ramito de perejil 
1 ceoolla chica 

4 dientes de ajo 
2 (uc~a rad l:as de ají de color 
1 tro(1O de ají (dcha de cabr a 
'h laza de lecbe 
1 cucraraa :a de vinagre 

RCfTlo e las [fiad lI as cr agua ¡'a (O" wa¡;rC ourarl r-cdia rora. Fr una 
cace'cla (Q~ agua (na (O(in.;r la zalarcna con rreoia rebolla, ~ra hO,a de 
IMEI. pere,il y sal. CJa~:jo la ~¿rdJ'a eS.á :i<,r1a, rtOrpore las (' ao lilas 
m~y Imda~ y cs~ ladas. (o(ne por'O rriruto\ 

Retírelas del caldo, cu:e la p'el q~e las rubre y (órlElas e~ rodaías de' :m 
de gl~sor h una oRa e fuerle, en lo DOS ble de gorda, lal ente la rritad del 
aCElle, r'd la cebolla p cdda finallen.e, agreg. e d I d~ criadi llas oral gOlas 
de v ragre, las ro;as ce l;jurel, y dos (ür"aradas ce agua. (cc ne a 'Jego 
suave per 10 fTl n~tos Aw;e, (Iia el reste del aceite los oJos Oer! dos, el a 
plldnc. ají de (ciar. Ver.o a Id preoar dc 'cr anter or e' qJe la sal y 
(Qore por airo 5 11:1 ros. 
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CRIADILLAS AL OrORTO , ; 
. . ,' .. 

500 g de criadillas 
1 vaso de oporto 
1 cebolla 
1/8 de tocino 

2 cucharadas colmadas de harina 
2 c"charadas de vnagre 
'h tdld de acelle 
Sill y pimienta a gusto 

lirrplar las criad, lIas, abrirlas y deja'lo por 2 roras e~ agua CO" 

viragre. Al momento de prepara rlo, nuevamente, secar y cortar en 
trO/os de regular tarraro. Ca lentar aceite en ura sar:én horda y 
poner a dorar los trolOs de criad illas al fiados y pasados por rarina. 
Agregar el tocino y cebolla picados ['nos. SaLOnar, Agregar 'h lala de 
agua cal ente y cocer a fuego SLave. Cuando las criadillas se aprecien 
blandas, agregar el oporto. Servir acompa~ados oe arrOl o puré. 

CRIADILLAS AL rlL rlL 

500 g oe criadillas de ordero 
6 dientes oe ajo 
'h caldo oe gallina 
150 g de ma ntequilla 
, laza de vinagre blarco 

2 tazas de agua 
Aceite de 01 va 
Pere I 
Ceboll'n cortaao [:ro 

An:es de la preparac on, se debe I"rp ar laS(' adillas, y dejarlas ,,,¡rojar en 
agua (Q~ '1 nagre por 30 'Ili1Jtos. luego, odsado el lie'1po, debe smr las 
criad lIal, ycora rlas en dadol, as' se llarlendrá lOa co¡r¡ón 'llás admada 
y pareJa Luego, pelu los d'en:es de a o, y nacnacarlos e~ el r-orero, 
trea"co ura pas:a .. Lega, En J1 sa':h herporar d aCtite de 01 va, a,o 
mw dcado, el cebol'r' y las Ciad la\ :odo 1~ l lO lJego, eJ.1 do la 
criad'lIas le eorueniren joraaas y blancas, agregar la "'1ed.d tala d cal:o 
de gall ra, luriO a los • 5~ g ce f11a~!equllla. 

Seg"i' re'l'ovlerdo pcr 5 '1lrUlOS rrás Si lo desea, ~uede espotle'ear 

me'qLéll. 

Pald r'"al',.r Id prepa'dei5n, aglegar oere, iI p¡e¿do d~ fOI'lld fina ere ma de 
la pr paraClór stlo ocsea. 
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CRIADILLAS APANADAS CbN~; , '.~ 
MERQUÉN ""',:,. 

Vi kilo de cr adllas 
11ana~oria 

Vi cebolla 
dierte de aJo 

1 ho a de laurel 
1 ramila de perejil 

) huevos 
31irrones 
Pa e ra llado 
Ace ite oara frelr 
So l, p "1lenta y rrerqJén agosto 

I'o~ga las cLod las a rerrojar er agJa 'ría [01 jugo ae 11'1'6n dJrar e recia 
hora 

Milrt 'as, u' U1a merala lor afiLa ¡'-3, cc(inc la la1a~Oli a JOlada. 
c~bol la. a'o, laurel, :ercj 1. lal y p I"'C'I:a Incor:cre a cS'.e ealdo las 
criad' lIas en,uagaa as y estiladas, Come dLra~ re 'O rri~ uiOs, 

Re:irdas, qui:e la p el JJC la rub'e y ror¡e e1 'eba1adas. Bata les 1UeI'OS. 

salOre t~n sal y rrerqLh Pase las rebanadas de (( adill,s por bs ~Le'lCs y 
pd1 rallado (\ guIta al can ralla jO pLcce agregar r'luquér a 6ultO 
igJalrnerle), !'plali<' oien las errad las d~ 'I1OCO qLC qJedl' ~r'TI e 

ronga a 're'r ce aOJ"can:e ace te ral e1re, Dore por d"lbo\ lados, 

CRIADILLAS 
CON CHAMPIÑONES 

, kg de cLao! lIas 
75 g de harina 
2 hJevos 
1lcoolla 
, vaso de caldo de carne 
YI de champñones 
') diertes de ajo 

1 ra'!' :a de ocrej il 
1 ra11,:a de tomillo 
1 roja de laurel 
Aceite 
Sal 
Pimierra ~egr a 

Pelar y lirp ar minl;ciosamente la criad IIdS, cortd l en 'odajas de • 
cm de g'osor y pasar pr mero po' har na y después por huevo, Pelar 
la cebolla y oiear 'inal"enre E ~ ur sartén con abu~da~,le aee:e 
cal'er!e, 'reír las (iao'lIas has:a que obtenga color. L"ego 
[010 carlas sobre papel absoroente para elr ll' po' el exceso de ace te 
y reservar, ~r una olla con ace te [al eme, 'reír la ccoolla, y cua"ce 
adqu ie'a color doraoo, añadir las cradillas, el caldo y los 
cna11piño~es cor.ados en lam nas f r un mortero, macnacar los 
diente~ de ajo, el pere 1, el lom'1I0, la ~a l y la pimienta, Verter la 
mezcla sobre las criadillas, añad'r el laurel, cubrir de agua y oeiar 
cocer durante 5 minutos antes de serv,r 
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CRIADILLAS CON SALSA 
DE QUESO 

. J 
. . .'1. 

500 g de criadillas 
3 cucharadas de aCN€ de oliva 
150 g de mantequilla 
1j¡ taza d v o blanco 
250 g oc crerra 

500 g de queso gouda 
rallado. 
Pere j I cortado r ea a g Sto 
1 P n ae lafT'OO 

En un ~ar¡én. agregue el ace'te de 01 va junto con la man tequilla. 
cud,do csra últ '!la se enr~e ntre de'ret da por rompiera. agregar las 
criadillas cortadas e1 cubos oraueros. Cuando estas se encuentre" 
doradas. agrega' vro olanco. sa l. pim:enta. jUrlO cor la crera. el 
queso gOi .. da ra llooo y el oerejll. Dejar que teda se Incorpore 
rerroviendo poco a poco, has:a a"e se espese la preoaració . 

Cuando fina lice la ~ repa' dC Ón. aO'1I el pan de campo solo por la 
pa rte superior. ohJecándolo por ar(oa. dejando Ln espac o 
generoso para Incorporar la prepa'ació1 dentro del pan. El pan 
restarle. cortarla en cubos oequeños. o en OaSlOneS para 
int'oduc 'los dentro de la prepard(ó1 y disfrutar 
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CRIADILLAS EMPANIZADAS '. <: .. 5 

1j¡ kg ('iao lIas 
, ¡aran aria 
1j¡ cebolla 
1 dlerte de ajo 
1 ho, a de laJrcl 
1 ramito de perejil 

] huevos 
31irrones 
Pa" rd llado 
Aceite pala flelr 
Sa l. p"Iienta 

Ponga las criadillas a remojar en agJa rria con Jugo de limón Ovante 
media ~o(a. 

Mlerlras, eo una cacerola con ag"a f, ra coc oc las ¡arahoras 
troladas, ceoolla, aJo. laurel. perelll. sal y p;fT1·ema. lncolpore a este 
caldo las cflao lIas eOJuagadas y estiladas. (Oc,re dura nte 10 
m·~utos Retirelas, quite la piel que las c"ore, y corte en rebanadas. 
Bata los huevos. saLore con sal y DIt"'lenta. Pase las rebaradas de 
criad II dS por los huevos, luego por pan r aliado. aplasta do be, de 
modo QJe Quede fir'!le. Ponga a fre,' en abundante aceite caliente. 
Dore por ambos lados S:rva rr"y ca liente. decorando el pla t~ CQ1 

torrejas de limón. 

"- '. . ~ .. 
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I PANITAS AL POMODORO 
. '.'¡""" - .. 

)CO & de pan ta de corde'o 
2 CJC1aradas ce aceite 
1 :cmate P cado er (Joas 
1 :dla de sdlsa de tomate 
'h ',dIa oe Id1a~olids er cubos 
'h tdla :e ceoclla 

Pe re '1 p',ado fi no 
Tallar nes i1tegrales (si lo desea) 
Sal 
'/¿ (uc 1arad :a de plmierta rol ida 
I cucrJa' d~d de mdnteqLilla 
1, ,dla:le ccoolla picada er CJoas 

Fr "ra clla, d ;c rcrvi ' 'h 1"0 cc agJa ~ara la cocción de los '? Ia(~cs 
in:cgralcs, "Jc"tr. cstOI\C (o( i~ar, scg r ron lo slgJ erte: o "sarrr, 
In(Qrp~ rar el ar I:e, oe,a' ralerta ' e rrorpiJrar h P,l1l,J de c:rcero 
ccrtadas C1 julana y 13 ( bola, DcJa' oora' por uros '!l n~tos, cara IJego 
agregar el oma:e p cado, la salsa de :0 "Jate y lalanar.ora ~errove' por 'o 
minlilOS rasla que tocos los ingred e1;es se encuerlrer rreldad:s, pa'a 
agregar la p mierla 'l1cl oa y la sal a g~sto Rerrove' por 5 m,nu:cs '!las. 
Cuando termi1en la co(é~, agregar la '11ameQu Ua allinal. pa,a Que se 
der ri td eo" el ealor C"ardo eslé lC'T'pl¿ldme1:e de ff etida, rer"lo,t'r pa-a 
incorpLral u~ rormerren:e a lodüs lo\ ingrcd'cn:e" 

F ,~al lada la loccór d¿ los tallari nes rle¡;'ales, es{urr r b,en, reserva', y 
,er~ en Ln plato la (ar~ cad Que usted oesee, Jun:c lOr la p r~pdrac ión de 
pa1 ld\ al pOllodoro SI lo ac,ca, Dled? agregd l oer~i I p{ado fir~ al 
fi ral zar el pko 
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RIÑONES A LA CREMA 
Y CHAMPIÑONES 

1 r Mn 
} c charadas de Mantequ illa 
Yo taz,¡ de crema 
Sal, p'm,enta 
V~agrc 

, " 

L'11piar b e el riñón, qui:arle la tela que lo e~vuet~e, cortarlo en 
escalopas ae u~ ce":lIl"etro de grosor aprox'madamente, y pooer e~ 
agua CO'l v'nagre, oard aue desague aurante una rOla más o fT'e~o\. 
Derretir la man.eqúllla, lava' b e~ los rulones, est rarlos y 'reírlos 
unos:; '11'o,,;os por caaa lado. Poner los aliños y sazorar b:en. 
(alenlar la crema CJ oando que o hierva. 

Poner los (r01cs eo L a fuerte que se ha (a lentado previafT'en:e y 
bañarlos con la crema 
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RIÑONES AL JEREZ 

1 r¡['ón 
1 vaso de ,erel 
, cebolla 
. /8 de tocino 
2 cucharadas oe W 1a 
Sal, p'fT' e"la 
Ace,te, vinagre 

I ifT'p ie el riñón, quite la tela que lo cubre, ábralo y déjelo dos horas 
en agua con vinag~e, Al rrome1to de pre pararlo, seque el riñó" y 
corte en troLOS de regular tamaño, Ca le"tar aceite en una sartén 
ha da y p01er a dorar los trolOS de riñón al ~a dos y pasadOS por 
har'na, Ag'egar el loc,10 y la cebolla p cados (nos, salO"ar Agregar 

.., ,--, 
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;. ,, : Yl ala de agua caliente y cocer a fuego suave 
, (",' 

".-",' 
Cuando los ' Iñones se aorecie" blanoos agregar el ,erel Ser/ r 
acoToariados dc 0"01, o puré, 
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TERRINA DE CORAZÓN Y 
PANITAS 

500 g oe coralón de coro ero 
':lOO g de pan:!a de coree ro 
1 nJ€1 moscada rallada 

150 11'1 de op010 
50 mi de brandy 

¡ 
•• ..1 ... 

... ::". . ... ...-

I mp l' y reti re loda la "'embrana de la pd'li(a y cordlD" de toldelo lJego 
car ur C~(~ 110 largo, certe la pan la y el cora¡ón de 'wna honor :al er Ires 
taladas para aCOrlar el :'errpo de (OCC101, .uego sa/ore las oan laS y el 
corazón lon sal. p mienta. r Ue! llcscada y olóqJ('lcs POI cap"s e1 un 
melde rCClargddf de 25 ( '1', V'erld el 00010 y o' drdy r1 cada capa Porga 
las ajadas cx(crio'es e1 1, J!"l'la (a 00 y en la del fordo. ya qJe sen (rozos 
rrás suaves, Cl.b'a (01 ¡ 1'11 Irarspa'e1:e y er lr'e uras 5 - 6 hrs lJ¿go 
prl'ta llole cll'OI ro d 150 oC Cúloql.e la ;r" i1a r1 ura h,ente Md o lIe1a 
de agua !c~clada y "lélala e1 el :cn"o del horno dJrar:e 70 m r J:os, 

Saql.C la Ic 'ri1a dcl 10rn~, ponga cP(irna uro la~a Cl.l' en(aj o U1a 
espálLla y coloque sobre ella peso ur forne oara apre:ar ben el CC'alón y 
la pan:a Oe,ar enfriar y despJ"s rel rar los pesús, Sirva la lelllna a 
.C'Ilpe-alura amb'enle to1 rrba1ada\ de pa'l d gUllo, 

" - .~ 
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Anexo 3. 

INFORME VIDA ÚTIL TIEMPO PRODUCTOS EN BASE A SUBPRODUCTOS DEL 
CORDERO 

Ana Paula Aguiar. Consultor Privado. apsaguiar@gmail.com 

Formulaciones y fotos por producto 

1. Anticucho de Corazón 

a. Elaboración 
Los anticuchos fueron elaborados el día 26 de Marzo de 2018 en la Planta 
Piloto de la Universidad de los Lagos, Osorno. 
Fueron usados 10 kg de corazón en la formulación. 
Ingredientes: 
6,7 kg corazón, 
94,5 sal , 3 
2.2 pimienta, 
21,4 comino, 
1,608 Lt de cerveza austral negra, 

Marcela Gonzalez E
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53.6 ajo molido, 
964,8 ají pasta. 

Procedimiento: El día anterior a la preparación se corta el corazón 
descongelado en tiras, y se deja macerando con todos los condimentos 
previamente pesados y con la cerveza, luego al día siguiente solo se debe 
montar en los palos de brocheta. 
Al finalizar la preparación, los anticuchos fueron envasados en bolsas selladas 
al vacío y congeladas en túnel de congelación rápida. Posteriormente fueron 
almacenados a -18°C hasta el momento de los análisis. 

b. Análisis 
Tiempo O 
Ram UFC/g : 1 ,Ox1 03 

Salmonella P/A: Ausencia 

c. Análisis Sensorial - Tiempo O 

Microbiológicos 

Los anticuchos fueron cocidos en horno eléctrico, hasta alcanzar la 
temperatura interna de 75°C. Fueron cortados y servidos codificados en 
cabinas individuales a 7 catadores entrenados. Los catadores fueron 
conformados por 2 mujeres y 5 hombres con edad entre 30 y 50 años. 
Los atributos de la muestra cocida fueron: intensidad de sabor, sabor 

racio/raro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se evaluó la quema por frío 
en la muestra congelada, envasada en bolsa, sellada al vacío. Los catadores 
utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos sensoriales 
(Figura 1). 



~omoce :. ______________________________ _ Fe~ ________________ __ 

Ctilic~ la escala para enwar la muestra, marcando con uoa linea ,·ertica! en d puoto deseado. 

Producto: Anticucho de corazón 

Sabor 
o 5 10 

Intensidad de 
Poco sabor Mucho sabor 

Sabor 

O 5 10 
Sabor I 

raro/rancio 
Poc.o rado MuV rancio 

Textura 
o 5 10 

Terneza 
PotO ti!rna Muytiema 

O 5 10 
JUflosidad , 

Poco jugosa Muy jugosa 

Apariencia congelada 

O s 10 
Quema o 

porfrío 
Poco Mutho 

OBSER'ACIONESY CO:\IENTARIOS: ____________ _ 

Figura 1. Ficha de Evaluación Sensorial del Anticucho de Corazón 

2. Pasta de Criadilla 

a. Elaboración 
La pasta de criadilla fue elaborada el día 26 de Marzo de 2018 en la Planta 
Piloto de la Universidad de los Lagos, Osorno. 
Fueron usados 10 kg de criadilla en la formulación. 
Ingredientes: 
10 kg criadillas, 
12,8 9 sal de cura, 
110,5g sal, 
42,5g pimentón rojo, 
17g ajo, 
179 aliño completo, 
300ml aceite. 



Procedimiento: Se descongelan las criadillas, se les quita el cuero que las 
recubre luego se cortan en tiras para facilitar la molienda. Se muelen las 
criadillas de modo que queden como un líquido lechoso, se le agrega los 
condimentos previamente pesados y por último el aceite que se añade de a 
poco, mientras se sigue homogenizando la mezcla. Se procede a envasar 
dejando un pequeño espacio en la superficie del frasco. 
Al finalizar la preparación, la pasta fue envasada en frascos de vidrio de 250ml 
y auto clavada a 121 ° por 30 minutos. Después de enfriados, los frascos fueron 
almacenados a temperatura ambiente y sin incidencia de luz directa, hasta el 
momento de los análisis. 

b. Análisis Microbiológicos - Tiempo O 
Mesofilos (35°C): Aerobios: Ausencia 

Anaerobios: Ausencia 
Termofilos (55°C): Aerobios: Ausencia 

Anaerobios: Ausencia 

c. Análisis Sensorial- Tiempo O 
La pasta de criadilla fue servida a temperatura ambiente, untada en una galleta 
de agua y sal. Las muestras codificadas fueron servidas en cabinas 
individuales a 7 catadores entrenados. Los catadores fueron conformados por 
2 mujeres y 5 hombres con edad entre 30 y 50 años. 
Los atributos evaluados fueron: intensidad de sabor, sabor rancio/raro, 
uniformidad de color y separación de fases. Para el análisis de esos dos 
últimos atributos, los catadores evaluaron el frasco cerrado. Los catadores 
utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos sensoriales 
(Figura 2). 



Komoce: ______________________________ __ F echa:. ________________ _ 

L-tilice la escala para evaluar la muestra. marcando con una linea yertical en el punto deseado. 
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OBSER''ACIONESYCOMENTARIOS: ___________ _ 

Figura 2. Ficha de Evaluación Sensorial de la Pasta de Criadilla 

3. Riñón Apanado 

a. Elaboración 
Los riñones apanados fueron elaborados el día 18 de Abril de 2018 en la 
Planta Piloto de la Universidad de los Lagos, Osorno. 
Fueron usados 10 kg de riñones en la formulación. 
Ingredientes: 
10 kg riñón, 
4kg pan rallado, 
Base para escalopa. 



Procedimiento: El riñón se debe dejar macerando en vinagre de manzana 
desde el día anterior, luego se debe lavar con agua fría la mayor cantidad de 
veces posible hasta que quede blanco (este es un indicador de que ha 
eliminado la mayor cantidad o toda la orina) luego se corta en trozos pequeños 
para poder moler y así agregarle el pan rallado y hacer la masa. Al esta lista la 
masa se procede a darle forma de bolita y se apana con base para escalopa. 
Al finalizar la preparación, los riñones fueron envasados en bolsas selladas al 
vacío y congeladas en túnel de congelación rápida. Posteriormente fueron 
almacenados a -18°C hasta el momento de los análisis. 

b. Análisis Microbiológicos - Tiempo O 
Ram UFC/g : 5,Ox103 

Salmonella P/A: Ausencia 

c. Análisis Sensorial - Tiempo O 
Los riñones fueron cocidos en horno eléctrico, hasta alcanzar la temperatura 
interna de 75°C. Fueron cortados y servidos codificados en cabinas 
individuales a 8 catadores entrenados. Los catadores fueron conformados por 
3 mujeres y 5 hombres con edad entre 30 y 50 años. 
Los catadores utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos 
sensoriales. Los atributos de la muestra cocida fueron: intensidad de sabor, 
sabor rancio/raro, cohesividad y jugosidad. Para la apariencia, se evaluó la 
quema por frío en la muestra congelada, envasada en bolsa, sellada al vacío. 
Los catadores utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos 
sensoriales (Figura 3). 



Kombre: ________________ _ Fecha. _________ _ 

l:tilice la escala para evaluar la muestra, marcando con una linea vertical en el punto deseado. 
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Figura 3. Ficha de Evaluación Sensorial de Riñón Apanado 

4. Frincadela de Corazón 

a. Elaboración 
Las frinacadelas fueron elaboradas el día 20 de Abril de 2018 en la Planta 
Piloto de la Universidad de los Lagos, Osorno. 
Fueron usados 10 kg de corazón en la formulación. 
Ingredientes: 
10kg corazón, 
10g fosfato, 
100g sal, 
30g orégano, 
20g ají, 
20g ajo, 
20g pimienta negra. 



Procedimiento: Con el corazón descongelado se corta en tiras para poder 
facilitar la molienda, que se realiza en una moledora de carne, cuando ya esta 
todo molido se le agregan todos los condimentos previamente pesados, luego 
se le da la forma a la fricandela. Al finalizar la preparación, las fricandelas 
fueron envasadas en bolsas, selladas al vacío y congeladas en túnel de 
congelación rápida. Posteriormente fueron almacenadas a -18°C hasta el 
momento de los análisis. 

d. Análisis Microbiológicos - Tiempo O 
Ram UFC/g : >6,5x106 

Salmonella P/A: Ausencia 

e. Análisis Sensorial - Tiempo O 
Las fricandelas fueron cocidas en horno eléctrico, hasta alcanzar la 
temperatura interna de 75°C. Fueron cortadas y servidas codificadas en 
cabinas individuales a 8 catadores entrenados. Los catadores fueron 
conformados por 3 mujeres y 5 hombres con edad entre 30 y 50 años. 
Los catadores utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos 
sensoriales. Los atributos de la muestra cocida fueron: intensidad de sabor, 
sabor rancio/raro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se evaluó la quema 
por frío en la muestra congelada, envasada en bolsa de .... , al vacío. Los 
catadores utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos 
sensoriales (Figura 4). 



Xombre: _______________ _ Fecha: ________ _ 

l:tilice la escala para evaluar la muestra, marcando con W1a line.a ,·ertical en el punto deseado. 
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OBSERYACIONESY C01l,·IENTARIOS: ___________ _ 

Figura 4, Ficha de Evaluación Sensorial de la Frincadela de Corazón 

5. Albóndiga de Corazón con Queso de Oveja 

a. Elaboración 
Las albóndigas fueron elaboradas el día 20 de Abril de 2018 en la Planta Piloto 
de la Universidad de los Lagos, Osorno, 
Fueron usados 10 kg de corazón en la formulación y 1 kg de queso de oveja, 
Ingredientes: 
10kg corazón, 
10g fosfato, 
100g sal, 
30g orégano, 
20g ají, 
20g ajo, 



20g pimienta negra, 
3g de queso por albóndiga. 

Procedimiento: Con el corazón descongelado se corta en tiras para poder 
facilitar la molienda, que se realiza en una moledora de carne, cuando ya está 
todo molido se le agregan todos los condimentos previamente pesados, luego 
se hacen bolitas de 30 g Y se les va rellenando con 3 g de queso de oveja 
(previamente pesados y estandarizados que todos tengan el mismo peso 
aprox). 
Al finalizar la preparación, las albóndigas fueron envasadas en bolsas selladas 
al vacío y congeladas en túnel de congelación rápida. Posteriormente fueron 
almacenadas a -18°C hasta el momento de los análisis. 

f. Análisis Microbiológicos - Tiempo O 
Ram UFC/g : >6,5x106 

Salmonella P/A: Ausencia 

g. Análisis Sensorial - Tiempo O 
Las albóndigas fueron cocidas en horno eléctrico, hasta alcanzar la 
temperatura interna de 75°C. Fueron cortadas y servidas codificadas en 
cabinas individuales a 8 catadores entrenados. Los catadores fueron 
conformados por 3 mujeres y 5 hombres con edad entre 30 y 50 años. 
Los catadores utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos 
sensoriales. Los atributos de la muestra cocida fueron: intensidad de sabor, 
sabor ra ci otra ro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se evaluó la quema 
por frío en la muestra congelada, envasada en bolsa de sellado al vacío. Los 
catadores utilizaron una escala híbrida de 10 cm para evaluar los atributos 
sensoriales (Figura 5). 



!\ombre: _______________ _ Fecha ________ _ 

L"tilice la escala para evaluar la muestra, marcando con una line.a vertical en el punto deseado. 
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Figura 5. Ficha de Evaluación Sensorial de la Albóndiga de Corazón 

6. Paté de Hígado y Criadillas 

a. Elaboración 
El paté de hígado fue elaborado el día 09 de Mayo de 2018 en la Planta Piloto 
de la Universidad de los Lagos, Osorno. 
Fueron usados 2 kg de hígado y 2.5 kg de criadilla en la formulación. 
Ingredientes: 
2,5kg pulpa de cerdo, 
126g sal, 
14g sal de cura, 
2.5kg criadillas, 
500g cuero cocido, 



21t caldo cocción, 
300g emulgut (emulsificante), 
2 kg gel de hígado, 
8g fosfato, 
70g condimento, 
100ml antiback 

Procedimiento: Salar y curar carne de cerdo para lograr color rosado (curar por 
8 horas). Cocinar carne y las criadillas junto con cuero en agua a 80°C hasta 
coagulación de proteínas. Reservar caldo de cocción para incluir en la formula. 
Fabricar gel de hígado, batiendo el hígado en el cutter junto con la sal, el 
fosfato y la sal de cura. Emulsión de pate, agregar la carne y el cuero cocido. 
Picar con velocidad de emulsión. Agregar caldo de cocción según formula. 
Agregar emulgut (emulsificante) para producir una buena emulsión y textura. 
Incorporar el gel de hígado cuidando que la masa de pate tenga una 
temperatura inferior a 40°C para no coagular las proteínas del hígado, las 
cuales tienen que actuar luego en el proceso de pasteurización del pate ya 
embutido, dando con ello la textura ideal final del producto. 
Al finalizar la preparación, el paté fue envasado en frascos de vidrio de 200ml y 
autoclavados a 121°C por 30 minutos. Después de enfriados, los frascos 
fueron almacenados a temperatura ambiente y sin incidencia de luz directa, 
hasta el momento de los análisis. 

b. Análisis Microbiológicos - Tiempo O 
Mesofilos (35°C): Aerobios: Ausencia 

Anaerobios: Ausencia 
Termofilos (55°C): Aerobios: Ausencia 

Anaerobios: Ausencia 

c. Análisis Sensorial - Tiempo O 



El paté de hígado será servido a temperatura ambiente, untado en una galleta 
de agua y sal. Las muestras codificadas serán servidas en cabinas 
individuales. 
Los atributos a evaluar son: intensidad de sabor, sabor rancio/raro, uniformidad 
de color y separación de fases. Para el análisis de esos dos últimos atributos, 
los catadores evaluaran el frasco cerrado. Los catadores utilizaran una escala 
híbrida de 10 cm para evaluar los atributos sensoriales (Figura 6). 

Kombre: ______________ _ Fecha: _______ _ 

t:tilice la escala para eyaluar la muestra, marcando con una line.a ,·ert:ica! en el punto deseado. 
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Figura 6. Ficha de Evaluación Sensorial del Paté de Hígado 

Resultados 

A continuación se muestran los resultados entregados por el panel entrenado de INIA 
Remehue, para cada producto elaborado, utilizando corazón, riñón, hígado y criadillas de 
cordero, criados en la Patagonia norte de Chile. 

a) El anticucho de corazón, fue evaluado con sabor muy intenso, textura muy tierna 
y mediana jugosidad. Después de 120 días de almacenamiento, no se detectaron 



alteraciones del sabor, ni de la terneza o de la apariencia (quema por frío), pero se 
observó una ligera pérdida de jugosidad pasado los 60 días. 

Cuadro 1. Resultados del Análisis Sensorial del Anticucho de Corazón en los Tiempos O, 
60 Y 120 días. 

Atributo O días 60 días 120 días Desviación Pr>F 
(n=14) (n=12) (n=14) Estándar 

Intensidad de 8,2a 8,3a 7,9a 0,613 0,615 
sabor 
Sabor rancio/raro O,4a 0,3a 0,1 a 0,440 0,362 

Terneza 7,8a 7,4a 6,8a 0,901 0,095 

Jugosidad 6,3a 5,40 5,20 0,987 0,025* 

Quema por frío 0,1 a 0,2a 0,2a 0,431 0,451 
. . .. 

Medias segUidas de letras diferentes en la misma línea, difieren significativamente entre sí 
(Test de Tukey 0,05%). 

En general, el producto mantuvo sus características sensoriales después de 120 días de 
congelado, sin presentar alteraciones importantes. Como no fue posible analizar el 
producto a los 180 días, por falta de material, se concluye que los anticuchos de corazón 
envasados al vacío y congelados tiene una vida útil de 4 meses. 

b) El riñón apanado, fue evaluado con sabor muy intenso, mucha cohesividad y 
poca jugosidad. Pasados los 120 días de almacenamiento, se observó una ligera pérdida 
de la intensidad de sabor. 

Cuadro 2. Resultados del Análisis Sensorial del Riñón Apanado en el Tiempo ° y 120 
días 

Atributo O días 120 Desviación valor 
(n=14) días Estándar Pr>F 

(n=14) 
Intensidad de 9,1 a 7,90 0,948 0,011* 
sabor 
Sabor rancio/raro O,4a 0,1 a 0,587 0,305 
Cohesividad 8,4a 7,4a 1,350 0,215 
Jugosidad 2,3a 2,4a 0,967 0,839 
Quema por frío 0,1a 0,1 a 0,213 0,946 

. . . . 
Medias segUidas de letras diferentes en la misma linea, difieren significativamente entre sí 
(Test de Tukey 0,05%). 

En general, el producto mantuvo sus características sensoriales después de 120 días de 
congelado, sin presentar alteraciones importantes. Como no fue posible analizar el 
producto a los 180 días, por falta de material, se concluye que el riñón apanado envasado 
al vacío y congelado tiene una vida útil de 4 meses. 

c) La fricandela de corazón fue evaluada con sabor intenso, muy tierna y jugosa. 
Pasados los 120 días de almacenamiento, se observó un ligero aumento de la intensidad 
de sabor. 



Cuadro 3. Resultados del Análisis Sensorial de la Fricandela de Corazón en el Tiempo O 
y 120 días. 

Atributo O días 120 Desviación Pr>F 
(n=14) días Estándar 

(n=14) 
Intensidad de sabor 6,70 7,4a 0,684 0,046* 

Sabor rancio/raro O,Oa O,2a 0,258 0,389 

Terneza 8,Oa 8,3a 0,869 0,420 

Jugosidad 6,8a 6,3a 1,140 0,457 

Quema por frío O,7a O,8a 0,582 0,661 
.. .. 

Medias seguidas de letras diferentes en la misma Imea, difieren slgmflcatlvamente entre sí 
(Test de Tukey 0,05%). 

En general, el producto mantuvo sus características sensoriales después de 120 días de 
congelado, sin presentar alteraciones importantes. Como no fue posible analizar el 
producto a los 180 días, por falta de material, se concluye que la fricandela de corazón 
envasada al vacío y congelada tiene una vida útil de 4 meses. 

d) La albóndiga de corazón fue evaluada, en el tiempo O, con sabor intenso (7,6), 
muy tierna (8,3) y jugosa (6,6). Pasados los 120 días de almacenamiento, no se observó 
ningún cambio significativo en el producto. 

Cuadro 4. Resultados del Análisis Sensorial de la Albóndiga de Corazón en los Tiempos 
O y 120 días. 

Atributo O días 120 Desviación Pr>F 
(n=14) días Estándar 

(n=14) 
Intensidad de 7,6a 7,9a 0,966 0,538 
sabor 
Sabor rancio/raro O,1 a O,1 a 0,262 0,573 

Terneza 8,3a 8,1 a 1,021 0,614 

Jugosidad 6,6a 6,8a 1,351 0,691 

Quema por frío O,3a O,3a 0,327 0,889 
. . .. 

Medias segUidas de letras diferentes en la misma línea, difieren slgmflcatlvamente entre sí 
(Test de Tukey 0,05%). 

El producto mantuvo sus características sensoriales después de 120 días de congelado, 
sin presentar alteraciones sensoriales. Como no fue posible analizar el producto a los 180 
días, por falta de material, se concluye que la albóndiga de corazón envasada al vacío y 
congelada tiene una vida útil de 4 meses. 

e) El paté de hígado y criadillas, en el tiempo O, fue evaluado con sabor intenso 
(8,5), color uniforme (6,2) y sin separación de fases (0,4) o sabor rancio o raro (0,2). Con 
el tiempo, presentó un ligero aumento en la separación de fases y una pérdida en la 
intensidad del sabor. 



Cuadro 5. Resultados del Análisis Sensorial del Paté de Hígado y Criadilla en los 
Tiempos ° y 90 días. 

Atributo O días 90 Desviación Pr>F 
(n=12) días Estándar 

.(n=14) 
Uniformidad del color 6,2a 5,Oa 1,511 0,254 

Separación de fases 0,40 1,9a 0,855 0,002** 

Intensidad de sabor 8,5a 7,00 0,891 0,001 ** 

Sabor rancio/raro 0,2a 0,1 a 0,311 0,539 
, . . .. 

Medias seguidas de letras diferentes en la misma Imea, difieren significativamente entre sí 
(Test de Tukey 0,05%) . 

El producto presentó una ligera pérdida en la intensidad del sabor, sin desarrollo de sabor 
raro o rancio. Como el paté fue formulado con criadilla, se espera que la intensidad de 
sabor siga disminuyendo en el tiempo, al igual que la pasta de criadilla. Como no fue 
posible analizar el producto con más días de almacenamiento, se concluye que el paté de 
hígado y criadilla tiene una vida útil de 3 meses. 

f) La pasta de criadilla, en el tiempo 0, fue evaluada con sabor intenso (7,6), color 
muy uniforme (9,2) y sin separación de fases (0,3) o sabor rancio o raro (0,2). Con el 
tiempo, presentó una reducción significativa en la uniformidad del color y en la intensidad 
de sabor. 

Cuadro 6. Resultados del Análisis Sensorial de la Pasta de Criadilla en los Tiempos 0, 60 
y 120 días. 

Atributo O días 60 días 120 días Desviación Pr>F 
(n=12) (n=14) (n=14) Estándar 

Uniformidad del color 9,2a 8,7a 7,80 0,675 0,000** 

Separación de fases 0,3a 0,8a 0,7a 0,551 0,201 

Intensidad de sabor 7,6a 6,4ao 5,00 1,368 0,001** 
Sabor rancio/raro 0,2a 0,1a 0,1 a 0,276 0,477 

. . .. 
Medias segUidas de letras diferentes en la misma línea, difieren significativamente entre sí 
(Test de Tukey 0,05%). 

Aunque el producto presentó una pérdida en la intensidad del sabor, no se detectó 
sensorial mente el desarrollo de sabor raro o rancio. Tampoco comprometió su 
aceptabilidad por parte de los consumidores. Por los resultados obtenidos, se espera que 
la intensidad de sabor siga disminuyendo en el tiempo. Por lo tanto se decidió terminar el 
estudio y se concluye que la pasta de criadilla tiene una vida útil de 4 meses. 



Análisis Microbiológicos - Tiempo final 

Alimento Ram UFC/g Salmonella P/A 
Albóndiga de corazón con 2,6 x106 Ausencia 
queso de oveja 
Fricandela de corazón 3,3 x10ti Ausencia 
Brocheta de corazón 4,6 x106 Ausencia 
macerada en cerveza 
negra 
Riñón apanado 3,2 x10ti Ausencia 

Análisis Microbiológicos - Tiempo final para pasta de criadillas y pate de hígado y 
criadillas 

Mesófilos (35°e): Aerobios: Ausencia 

Anaerobios: Ausencia 

Termófilos (55°C): Aerobios: Ausencia 

Anaerobios: Ausencia 

Los productos denominados comidas y platos pre-elaborados que necesariamente 
requieren cocción, presentaron ausencia de salmonella en tiempo cero y tiempo final y el 
recuento aerobio de Mesófilos (RAM), en tiempo cero, fue elevado en la albóndiga de 
corazón y la fricandela de corazón sobrepasando el limite microbiológico establecido por 
el Reglamento Sanitario de los Alimentos para carne cruda (106), Y por tanto entrando en 
la categoría de producto rechazable. Sin embargo, este resultado depende de varios 
factores adicionales a la calidad inicial de la materia prima (higiene del manipulador, 
indumentaria adecuada, limpieza del lugar de preparación, limpieza de equipos, 
contaminación cruzada, entre otros). 

Esto lo comprueban los resultados de los otros productos a base de corazón, los cuales 
presentaron un RAM con valores bajo el límite máximo permitido. 

En este sentido, es necesario realizar la elaboración de los productos bajos estrictas 
condiciones de higiene y manipulación por parte de los manipuladores, manteniendo el 
entorno limpio y desinfectado incluyendo piso, mesones y equipos a utilizar. Todo esto 
con el fin de evitar la contaminación cruzada principal causal de contaminación 
microbiológica. 

Además, los niveles de RAM al tiempo final en todos los productos fueron elevados, lo 
que indica que los productos tienen una vida útil menor a la considerada en este estudio. 

2. Los productos clasificados como conserva presentaron ausencia de Aerobios Mesófilos 
(RAM) en tiempo inicial y final, indicando que el contenido microbiano de las materias 
primas crudas y los ingredientes cumplían con las condiciones adecuadas para la correcta 
elaboración en lo que respecta a las condiciones de higiene de los equipos y utensilios y 
la relación tiempo temperatura de almacenamiento. Es importante destacar que la utilidad 
del indicador depende de la historia del producto y el momento de la toma de muestra. 

Conclusiones 



Los productos envasados al vacío y congelados presentaron buena estabilidad en el 
tiempo, con pocas alteraciones sensoriales, a los 120 días de almacenamiento. 

Los productos cocidos de criadilla presentaron perdida de sabor en el tiempo. En la 
formulación del pate, se adiciono la criadilla para mejorar la textura y el color del producto, 
pero eso comprometió la estabilidad del mismo. Aunque el pate y la pasta presentaron 
una vida útil de 3 a 4 meses, respectivamente, se podría estudiar el uso de algún 
estabilizante para alargar la vida útil de los productos formulados con criadilla. 

Es importante enfatizar que los resultados de vida útil de ese estudio solamente son 
extrapolables a otras elaboraciones si los productos son elaborados con materias primas 
de calidad, en adecuadas condiciones de higiene, envasados al vacío y almacenados en 
condiciones similares al del presente trabajo. 



Anexo 4. Etiqueta nutricional por producto 

Brocheta de cO.razón macerada en cerveza neg,ra 

INFORMACION NUTRICIONAL 

1001· 
Energ'ia (kcaD 136 
Proteínas trI 1'1.1 
Grasa Total (,1 7,5 
G4I5 .. s .. turada (S' "2..'; 
Grasa Monoinsaturada (gl 2.1 
Grasa Pohinsio1turada (1) 0./ 
Grasa Trans (g) 0.3 
Colesterol (mg) 85 
H. de C. disporlible <e) 3.1 
Azúcares TotaLes lrl 0.:8 
Sodio (m,) 491 

Paté de criadillas 

INFORMACION NUTRICIONAt 
100 g. 

~gia(kcaD 129 
Proteínas (e) 10,8 
Grasa Total (,) 9.2 
Gas .. S¡¡turada el} 1.1 
Grasa Monolnsaturada (g) 2,0 
Grasa Poliin5l!turada (,) 3.2 
Grasa Tra ns (g) 0,02 
CoLesteroL (mI) 282 
H. de C. disporlibte (e) 0,8 
AzilCilres TotaLes (1) 0,3 -
Sodío(mel 676 

RiñoÓn apanado 

INF"ORMAC,ON NUTRICIONAL 
100g_ 

~ía(kcal} 167 
Protl!inas (~) 13.5 
~asá Tot .. 1 (,1 3.8 

-~ 
Gasa Saturada (r> 1.1 
GrasiI MonoinScJt\Jl"ild<l (" 0,8 
Grasa Polil11511turada (g) 0.6 
GrasiI Tr.Hl5 (,) 0,3 
ColesteroL (mg) 19¿ 

H. de C. disponible (g)_ 19.8 
Azúcares Totales (~ 0,2 
Sodio (mi) 541 



Fricandela de corazón 

INFORMAC:ION NUTR'ICIONAl 
10101. 

Energía (lclcaU 132 
Prot~ínas Cg) 1b,":) 

Grasa Total (1' 6,9 

Gasa Sat,urada (r) 2,4 
Grasa Monoinsaturada (S) 1.7 
Grasa Poliinsaturad<l (1:) 0,/ 
Grasa trans (S) 0,3 
Coleste rol (mg) 113 
H. de C. disponible (8) 0,6 
.Azücares Totales (r) 0,2 
Sodio (m,l 199 

Albóndiga de corazón con queso de ovej,a 

INFORMAC¡ON NUTRICIONA.L 
100E. 

Energia (kcaU 153 
Protl!in,as (rl 16,6 
Grasa Total (.) 9.2 

GaSiI S .. t~r .. da (1) '>,9 
Grasa Monoinsaturada (a) 1}} 

GrasiI PDWnsilturad" (1) 0,/ 
Grasa Trans (1) 0.4 
Colesterol (mI) 131 
" . de c.. di 5 ponible (S) 0,9 
Al\! cares Totales (1) 0,2 
Sodio (mg) 485 

Paté de higa do y criadillas 

INFORMACfON NUTRICIONA.l 
100 8, 

Ener¡'Ía (ktaO 150 
Proteinu (r) 5 
Grasa Total (J) 8,3 

Gasa Saturada (g} 2,1 
Grasa Monoinsaturadi'l (,) 2,3 

G,-asa PoliincSaturada (8) 0,8 
Grasa Trans (g) 0,1 
(oteste rol (m~) 1) R 

H. de! C. disponibLe! (1) 13 
AT.Ú r:ares Totales (r) O) 
Sodio (n1'1) 1086 



Anexo 5. Informe estudio de consumidores prototipos ovinos 

Estudio de consumidores de prototipos de elaboraciones a base de interiores de 
cordero 

Rodrigo Morales & Ignacio Subiabre 

I ntrod ucción 

Las cifras oficiales de consumo aparente de carne ovina no han sufrido variaciones los 
últimos cinco años a nivel nacional, situándose en 0,2 kg por habitante al año (Odepa, 
2018). Esta cantidad está subestimada debido al importante mercado informal existente 
destinado al consumo local (Hervé, 2013), pero que también responde al consumo 
ocasional o por temporada de este tipo de carne por parte de los consumidores 
nacionales (Schnettler y cols., 2008; Sepúlveda y cols, 2017). En este sentido, Sepúlveda 
y cols. (2017) en un estudio de consumidores realizado en diferentes ciudades del país, 
determinaron que el 66% de la población encuestada consume carne de cordero 
preferentemente en los meses festivos del año (septiembre-enero) y que menos del 3% lo 
prefiere durante todo el año, alcanzando un consumo de una frecuencia de 6 a 7 veces al 
año por grupo familiar. Adicionalmente, sobre el 60% de los consumidores lo prepara en 
formato al palo o parilla (Odepa, 2013; Sepúlveda y cols, 2017), seguido de preparaciones 
al horno y a la olla en menor medida, no existiendo mayor diversificación gastronómica 
disponible en la actualidad. 

Con el fin de ampliar la oferta de disponibilidad de carne ovina en el mercado se han 
desarrollado algunas experiencias exitosas a nivel nacional, como es el caso del 
desarrollo de embutidos, cecinas, paté y productos madurados a base de carne de 
cordero. Iniciativa ejecutada por la Asociación Gremial de Ganaderos Ovinos de Raza de 
Loncoleche (AGROL) en con conjunto con la Universidad de La Frontera. Cabe destacar 
que el consumo de este tipo de productos se realiza 2 o 3 veces por semana, siendo un 
alimento consumido periódicamente durante todo el año (Schnettler, 2018). 

En base a esta información y como un incentivo a aumentar la faena formal, en los 
capítulos anteriores se describieron el desarrollo de diferentes prototipos de interiores de 
cordero. El objetivo de este estudio fue evaluar la aceptabilidad de los prototipos ovinos 
desarrollados a partir de interiores de cordero en el sur de Chile. 

Material y métodos 
Para cumplir con el objetivo planteado se realizó un estudio de consumidores en las 
ciudades de Osorno, Ancud, Castro y Achao trabajando con dos grupos de consumidores. 
En la Tabla 1 se presentan los datos socio demográficos de los consumidores (n=218) 
que evaluaron las muestras que requerían cocción (albóndiga de corazón rellena con 
queso de oveja, fricandela de corazón, riñón apanado y brochetas de corazón maceradas 
en cerveza negra), mientras que en la Tabla 2 se muestran los datos de los consumidores 
(n=201) que degustaron las muestras de paté de hígado y pasta de criadillas. 



Tabla 1. Datos sociodemográficos de los consumidores de muestras cocidas. 

Característica n Porcentaje 
Característica n Porcentaje 

(%) (%) 

Género Lugar de 
residencia 

Masculino 115 52,8 Osorno y sus 151 69,3 
alrededores 

Femenino 92 42,2 Chiloé 53 24,3 

NS/NC 11 5,0 NS/NC 14 6,4 

Edad Educación 

Menos de 30 años 60 27,5 Básica 41 18,8 

30-40 años 25 11,5 Media 83 38,1 

40-50 años 49 22,5 Superior 84 38,5 

50-60 años 44 20,2 NS/NC 10 4,6 

Más de 60 años 32 14,7 

NS/NC 8 3,7 

Nivel de ingresos 
Menos de 300.000 71 32,6 

300.001-600.000 52 23,9 

600.001-1.000.000 36 16,5 

1.000.001-1 .500.000 18 8,3 

Más de 1.500.000 29 13,3 

NS/NC 12 5,5 

Para la ejecución del estudio se trabajó en sesiones. Cada sesión tuvo una duración 
aproximada de 35 minutos y estuvo compuesta por 5 a 10 consumidores por sesión 
(Figuras 1 y 2). Los consumidores se reclutaron vía correo electrónico y telefónicamente 
con el apoyo del equipo Prodesal de INDAP y las bases de datos de la Universidad de 
Los Lagos e INIA. Los requisitos para poder participar fueron: ser mayores de 18 años y 
ser consumidores de carne. Los participantes fueron sometidos a una encuesta con 
preguntas cerradas de consumo de carne más preguntas de información personal. Cada 
grupo de consumidores participó en una prueba de aceptabilidad simple. 



Figura 1. Consumidores evaluando los productos en la Universidad de Los Lagos, 
Osorno. 

Figura 2. Consumidores evaluando los productos en Ancud. 



Tabla 2. Datos sociodemográficos de los consumidores de muestras frescas. 

Característica n Porcentaje Característica n Porcentaje 
(%) (%) 

Género 
Lugar de 

residencia 

Masculino 
96 47,8 Osorno y sus 

alrededores 
128 63,7 

Femenino 99 49,3 Chiloé 68 33,8 

NS/NC 6 3,0 NS/NC 5 2,5 

Edad Educación 

Menos de 30 años 75 37,3 Básica 7 3,5 

30-40 años 88 43,8 Media 66 32,8 

40-50 años 41 20,4 Superior 117 58,2 

50-60 años 24 11,9 NS/NC 11 5,5 

Más de 60 años 14 7,0 

NS/NC 3 1,5 

Nivel de ingresos 
Menos de 300.000 37 18,4 

300.001-600.000 76 37,8 

600.001-1 .000.000 33 16,4 

1.000.001-1.500.000 16 8,0 

Más de 1.500.000 32 15,9 

NS/NC 7 3,5 

1. Prueba de aceptabilidad sensorial 

Selección y preparación de muestras 

Para el estudio de consumidores se seleccionaron muestras de albóndiga, fricandela, 
riñón apanado y brochetas, elaborados a base de interiores ovinos (hígado, riñón, 
criadillas y corazón), provenientes del Matadero Frigorífico del Sur (MAFRISUR) ubicado 
en los alrededores de Osorno. 

Las muestras se mantuvieron a -18 ± 2 oC hasta el momento del análisis para luego ser 
sometidas a cocción en un horno eléctrico a 170°C, hasta que la temperatura interna 
alcanzara los 75 oC. Esta temperatura se controló mediante un termómetro tipo 
termocupla para cada muestra. Una vez cocida la preparación, se cortaron trozos de 
20m m x 20mm x 25mm (largo x ancho x alto). Cada trozo se envolvió en papel aluminio y 
se mantuvo en un pote por tipo de muestra en un baño maría a 30 ± 2 oC hasta el 



momento de la evaluación. Las muestras fueron entregadas en potes individuales, cada 
uno con una codificación al azar de tres dígitos. 

Las muestras de paté y salsas se sirvieron a temperatura ambiente. 

Aceptabilidad ciega: Cada consumidor evaluó la aceptabilidad de las cuatro muestras de 
carne cocidas, utilizando una escala hedónica de 7 puntos, desde no me gusta mucho 
(nota 1,0) hasta me gusta mucho (nota 7,0). Esta evaluación entrega información sobre la 
aceptabilidad sensorial, puesto que el consumidor no posee mayor información acerca de 
la muestras. Las muestras se proporcionaron de acuerdo a un diseño de bloque 
balanceado con el fin de evitar el efecto de orden de evaluación (MacFie y cols., 1989), y 
de la misma forma para las tres evaluaciones realizadas. 

Asimismo, se le pidió a cada consumidor que evaluara los descriptores más importantes 
que a su juicio tenía cada muestra, a lo menos un descriptor por cada muestra con un 
máximo de tres, y que los priorizara en orden de importancia. Para ayudar a los 
consumidores en la evaluación se les apoyó con una lista de descriptores sensoriales 
para este tipo de productos que se entregaba como anexo. 

Análisis estadístico: Para la aceptabilidad se realizó un análisis de varianza. Las 
diferencias entre efectos se testaron usando el test de Tukey. Todos los análisis se 
realizaron con el programa XLSTAT 2016. 

Resultados 

1. Aceptabilidad y atributos sensoriales 

De acuerdo a la Tabla 3 en la prueba de aceptabilidad los consumidores evaluaron en 
primera preferencia la muestra de fricandela y de albóndiga en comparación a las 
muestras de brocheta y riñón apanado. Con respecto a las muestras de paté y pasta no 
se observaron diferencias significativas entre la aceptabilidad de las dos muestras. 

Las muestras de fricandela y albóndiga fueron descritas principalmente por los atributos: 
blanda y sabrosa como primer descriptor de importancia sensorial, seguido de atributos 
de menor preferencia por parte de los consumidores como bien lograda y aceitosa entre 
otros (Figuras 3 y 5). Cabe señalar que en ambos casos el <:= 50% correspondió a otros 
atributos que no lograron mayor consenso entre los consumidores. 

Por otro lado, la brocheta tuvo como descriptores: blanda, dura, sabor a hígado, sabor 
intenso, sabrosa, desagradable. La no predominancia de ningún descriptor sobre otro 
probablemente indique la presencia de segmentos de consumidores dentro de una 
muestra (Figura 6 ). 

En relación al riñón apanado los consumidores lo describieron como un producto con 
sabor a hígado, blando, desagradable, cremoso, amargo, intenso y apanado, entre otros 
(Figura 2), destacando el sabor a hígado y blanda como lo más preferidos por los 
consumidores. 



Adicionalmente, el paté y la pasta no presentaron ningún atributo predominante, siendo 
definido por los consumidores como productos suaves, cremosos, intensos, blandos y 
sabrosos (Figuras 7 y 8). No obstante el paté fue descrito como un producto salado, lo 
cual coincide con la etiqueta nutricional del producto que presentó un semáforo alto en 
sodio. 

Tabla 3. Resultados de aceptabilidad 
para las pruebas de consumidores. 

Muestra 
cocidas 

Fricandela 
Albóndiga 
Brocheta 

Riñón Apanado 

Muestras frescas 

Paté 

Pasta 

Media 

5,Oa 
4,7a 
3 gb , 

3,3c 

Media 

5,6 
5,4 



50% 

44% 

• Sabrosa 

• Blanda 

Aceitosa 

• Bien lograda 

• cocida 

Desagradable 

NS/ NC 

Otros 

Figura 3. 
Priorización de 

descriptores 
sensoriales para el 

prototipo de 
Albóndiga . 

• Higado 

• Desagradable 

Cremosa 

• Blanda 

• Apanado 

Amarga 

NS/ NC 

Otros 



Figura 4. Priorización de descriptores sensoriales para el prototipo de Riñón 
Apanado. 

• Blanda 

• Sabrosa 

Poco Sabor 

• Bien lograda 

• Aceitosa 

NS/NC 

Otros 
54% 

1% 

Figura 5. Priorización de descriptores sensoriales para el prototipo de Fricandela. 



50% 

6% 

6% 

• Bien lograda 

• Cremosa 

Blanda 

. Sabrosa 

Suave 

Sabor pescado 

Fuerte 

NS/NC 

Otros 

Figura 6. Priorización de descriptores sensoriales para el prototipo de Brocheta . 

53% 

4% 

• Sabrosa 

• Sabor intenso 

Higado 

• Dura 

• Desagradable 

Blanda 

. Agria 

. Ácida 

NS/NC 

Otros 

Figura 7. Priorización de descriptores sensoriales para el prototipo de pasta. 



• Cremosa 

5% • Hígado 

Intensa 

7% • Sabrosa 

. Sa lada 

55% Parecido paté de ternera 

Fuerte 

5% NS/NC 

5% Otros 

'--3% 

Figura 8. Priorización de descriptores sensoriales para el prototipo de paté. 

Conclusiones: 

las muestras de fricandela y albóndigas fueron las preferidas por los consumidores para 
los prototipos de muestras cocidas, mientras que las muestras de pasta y paté recibieron 
la misma preferencia. Se debe trabajar para que los consumidores conozcan los sabores 
más intensos de los prototipos de riñón apanado y brocheta o buscar algún segmento de 
consumidores que prefieran este tipo de productos. 
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Liceo Insular de Achao 

Taller Alimentadon Saludable Proyecto FIA código PYT-2016-0356 
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b) Imágenes de los alumnos en los tallere Liceo Insular de Achao 



Curso de elaboración de alimentos: arriba) Liceo Politécnico de castro, abajo) IPLA, 
Santa Teresa de los Andes y People Help People. 



c) Ejemplo de 1 receta de curso de elaboración de alimentos Liceo Insular de 
Achao. 
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Anexo 7. Listado de asistencia y Fotos: taller de emprendimiento 
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Anexo 8. 

a) Resultados taller de degustación 

Evaluación sensorial 
Jugosidad 

Código Media DESVEST 

Pate 5,2 1,2 
criadillas 6,5 0,5 

anticuchos 5,5 0,9 
riñón apanado 5,0 1,1 

fricandela 5,7 0,5 

Terneza 

Media DESVEST 

6,1 0,5 
6,5 0,5 
5,5 1,0 
5,9 1,1 
5,9 0,6 

Sabor general Intensidad de olor 

Media DESVEST Media DESVEST 

5,6 0,8 5,8 0,8 
5,8 1,3 5,7 0,9 
5,4 1,4 6,0 0,6 
5,1 0,9 5,1 1,5 
5,6 1,0 6,0 0,9 

Evaluación visual 
Presentación del plato Color de preparación Aceptabilidad general 

Código Promedio DESVEST Promedio DESVEST Promedio DESVEST 

Pate 6,1 0,7 5,8 0,8 6,0 0,8 
criadillas 6,1 0,9 6,4 0,5 5,9 0,9 

anticuchos 5,8 0,7 5,8 0,8 5,6 0,7 
riñón 5,9 0,8 6,1 0,9 5,6 0,9 

apanado 
fricandela 5,8 1,0 5,7 0,7 5,9 1,1 



b) Listado de asistencia y fotos 

Taller: "Degustaciones de preparaciones gastronómicas a partir de los subproductos del cordero N 

Proyecto FlA Código PYT-2016-0356 

4 de abril 2016 
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c) Listado asistencia talleres Liceo Insular de Achao, Politécnico de Castro, liceo técnico 

Quilacahuin - Taller "Alimentacion Saludable" Proyecto FIA código PVT-2016-0356 
Uceo /nsu/arde Achao 

1/\ Achao. 09 Agosto 2017 
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Taller: "A limen' ción Saludable'~ Proyecto FlA Códígq - YT-20J6-0356 
Uceo Politécnico 
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CHARLA ALlMENTACION SALUDABLE y ETIQUETADO NUTRICIONAL 

Proyecto FIA 

Código PYT-2016-0356 

24 de abril 2018 
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Fotos talleres alimentación saludable Liceo Insular de Achao, politécnico de Castro y liceo 
técnico Quilacahuin 





NIA 

1U'lut.1M ¡<l'I9>,,, .. dcno 
..... ,IrttI. 

NIA 

NIA 

1'11I1IoRO. 

'_1.""1 ...... 
Aa'''P«''IIIa\ 

Alimentación y salud 
Propiedades nutricíonales de los alimentos 

Iris Lobos Ortega 

¿Porque comemos? 

"El cuerpo necesita materiales 
adicionales que no puede fabricar 
por sí mismo en las cantidades 
suficientes" 

l. 
30 

¿Qué función cumple cada nutriente en 
nuestro organismo? 

13-12-2018 

¿Que son los alimentos? 

asimilables y cumplen una 

Origen vegetal 

Origen m ineral 

¿Qué significa tener una alimentación 
saludable? 

"Aporta todos los nutrientes esenciales y la energía que cada persona 
necesita para mantenerse sana" 

Hic!t:¡ IOJ, do PIOleon.. GordUr'IIl 
~Ibono 

A ~~ 
M·ncr-"", Agua 

Función de ¡Sr roteínas 

FUNCIONES DE LAS PROTEfNAS 

, __ .... '---' ,..1600 ..,.._ T ............. -..-.. _ .. _ .. ~....- ~ 

I'l'It,ltn:ode 
1"", 1.1 11)~ioc.oft 

....opKu...-iu 

Función estructural 

Función movimiento 

Función inmune 

Función hormonal y reguladora 

FunciÓn energética 

Función transporte de nutrientes 

1 



fUNCiÓN DE L0' HC 

'lI'muto~ 
~·IC.ot~ 

.!I.'<llp«uxb1 

'" GluCÓlidos formKlos por azuc.res 

./ Fuente "pida de energl. 

,/ M.yontIIrllmente de origen vegetal 

,/ Aportan .. kc.1 de energl. 

,/ Estimul.clón hormonal 

,/ Creclm~to y des.rrono 

./ Ayudan I .horr.r proteJn .. 

función de las vitam"nas 

NIA 
• Nutrientes esenciales 

Fortal 'cer hu iO sanar heridas y 
reforzar el sistema inmunitario 

• Convierten la comida en energia 

• Reparan el daño celular 

• Generan COl geno 

• Act 3n en menos cantidad que los 
r-clnerales 

Función del agua 
• Transforma nutrientes y wstancias necesarias "'funcionamiento celuLlr'" 

NIA . Función deslntcudante, los residuos ¡enerados durante el metabolismo de 
las protelnas, se disuelven en la sangre y son removidos antes de que se 
acumulen en concentradones tóx.icas 

"'los rlifo~s /fltrul'l esos ,...siduos de lo songrr )' los e1C~fo mezclados con el 
afIlIO formando lo orina" 

• Función amortiJu. dol"8 de las articulaciones "protece de tl'lluf1\IItlsmos" 

lubricante del aparato digestivo y de todos los tejidos que son protegidos 
por mucosas "evit.ndo La! fricción entre ellos-

tenno ~lIIdol'll. regula la tempelCltulCl corporal mediante la tlClnspllClción 

• "rflri¡erant. det cuerpo" 

produce 5&Cledad, defiende las paredes gástricas además de combinarse 
con la fibra y brindar volumen, retrasando el vaciado del 6tómago 

• "eontribuyendo e come-r menos" 

NIA 

13-12-2018 

Función de los lípidos 

• Función rMel'Vll ener¡ftlca del orpnismo 

• Función Htructul'lll (forman las bltaPfl IIpfdreas de las 
membnllnllS, rKubren 61)Inos y le dan consistenda o 
prote¡en mecánlamente, como el tejido adiposo de pies V 
manos) 

• función bI~1lzadon¡ favorecen o fadlitan las rucciones 
químicas que se produc.n In los seres vivos 

• Fundón tnlnsportlidcn (tnlnsportan I¡pldos desde el 
'nte51'no hasta su lupr de destino ~as I los áddos 
billMfl y a los proteolipldos) 

Función de los minerales 

"kio 

Fósfolo 

Potasio 

Sod~ 

HIeno 

Yodo 

M""' .... 

AbundMlte , Connadón de hUHOl V dktntes. Productos Ikteos, 'HIet~1m de ~ 
c:oacu68dón, transmisión neMas. Yefdes, pecado, pan 

compone hues05 Y cNentes. memoriIo, flmd6n NnII~ Clrne,pec::ado-.l'luevos,frutos ......... 
~elrttmotlll"CllrlCo.dfabetes,h/pert"",1ón 'krdu~tubén:ulos.cltrkm 

TlWI5mb56n ner.4oM. mantend6n equIIbfto ~ S.I,Iech., remol«ha, apio,lCUa .... 
fomMpM'tede .. ~y~ C.rne, h!pdo, frutos secos, verduras 
(fra,Mport. de mlpno) hoJaYefdeosru~sardlna,druÑ, 

~,hue\lOS 

Es parte de _ honnonas de la tiroides, CIOf'ItToIa S~I~ mlr15cos. bKÑQ, robIIo .................. 
Conforma ~ pnoMne c.ardfopatIas, ChoaHat:e necro, almendras. lNrisc:os, 
o-teoporof;kypledrasdMrtftón. aMjas,espfnlClS 

RESUMIENDO 

• Variedad de alimentos que existen 
• CantldadH que deben ser consumidos en tDrmI 
dilln. 

2 



NIA 

" . ... " ~ 

NIA 

Composición nutricional de 
los alimentos y su publicidad 

Ley 20.606 

Una Alimentación saludable previere 

Encuesta Nacional de Salud 2016-2017 
74% población tiene sobrepeso y obesidad 
).. 31 ,2% obesidad 
).. 39,8 sobre peso 
,. 3,2% obesidad mórbida 

NIA 

I 

1 

En Chile muere 
p~ m .. ob ,.~". hO~ 

¿Que busca la ley? 

~. 10$ rnenot'lIt$ de catort:e 81\05 de la 
lobferbPOSIC1ón • la ptJbhclditd prohlbteodo la publlcld.d 
de los alltn«ltOI que lU,*8n WJs Hmrt .. wableadoa POI 

.tMJUSAl 

13-12-2018 

NIA 

, 
" 

NIA 

¿Por que y para que? 

. ........ 

=----
" l os niños que actualmente t ienen c inco afio. a 

los 30 alcanzar4ln niveles excesivos de 
aobrepeso" 

¿Que busca la ley? 

'El antiguo reglamento estaba hecho par. que la gente no 
entienda lo que come y penniUa vender besur. como 

alimentos saludables' 

"Los alimentos altos en calorfos, azúcares, sodio y grasos saturados. 
deberán tener una advertencia en la cara principal de su envase 
donde se informe sobre el alto contenido de estos" 

n\!.tUlO," 
mI.1 "".5 
~~ '.0 

NIA 
Elemento descriptor 

• Base octogonal 

• Mensaje Letra blanca 

• Firma del MINSAL 

• Marco blanco 

eee 

El rotulo debe ir en la parte 
superior de la cara mas grande 

El tamaño del descriptor 
dependerá del tamaño de la cara 
principal del producto 

3 



NIA 

.>< 
• "1'" 

NIA 

Tamaños del descriptor 

3O-tiO,,", 

6().l00anl 

100-200 cnY 

ZOO-300C'I'W 

Mayor a 300 cm1 

1,5 x 1,5 

"2 
2,5x2,5 

3" 
3,5x3,5 

DIsponen de 36 meses desde entrada en 
Vlgeocla de la ley 

Contenidos máximos permitidos 

Limites de contenido de energía, sodio, azucares totales y grasas saturadas en 
alimentos liquidos 

¡~'l1tull <100 
>I'tt~< ".' _ .... ' 

NvtriM'lt. 27 junio 1016 21 junio 2011 I 27 ¡untO 2019 
(H 100 mI) 

En~r¡íl (lCcaI) 100 80 70 

Sodio (m¡) 100 100 100 

Azucares totales (1) S 

Grasas saturadas (¡) 3 

¿Cuantos semáforos le corresponden a estos 
alimentos? 

~""""CIDIf) ........... __ 5 .... .. " -=:: t: - .... _ .. __ IOJ __ s.o 

......... .,. -- .. . H-cltc. ..... ..... -- .... -.... .., 

... 
t 
3,7 • ctt. ... 
lQjI ... 
"" 

13-12-2018 

NIA 
Contenidos máximos permitidos 

Limites de contenido de energía, sodio, azucares totales y grasas saturadas en 
alimj !K.1i IO~ 

350 300 
Sodio (mg) 000 500 
Azucares totales 22,S 15 
C.I 
Grasas saturadas 5 
Ci! 

IntttulO. 
' ..... 'Itt;-=->n 

" .... 

¿Cuando rotular? 

NIA 
• Cuando se han añadido azucares, miel, 

jarabes o grasas saturadas 

• Excepciones: 

InllfUl!O~ 1, ...... 11' ... _ 
Ac<"IN'UMl.I> 

• Alimentos a los cuales no se les han añadido 
estos nutrientes 

• Alimentos que se comercializan a granel 

• Edulcorantes libre de azúcar y calorías 

"'" 
10 

¿Cuantos semáforos le corresponden a estos 
alimentos? 

:=".:: -----0IIII 
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NIA 
Alimentos que debemos disminuir 

R.dozca el consumo de SIII V asl dismInuye el riesgo de hipertensión o presión 

sanguíneaele'iada. 

"saar ti salero de la mesa, prepa~r comidas con menos sal de forma ,"'duill, 
evitar los alimentos enlat~os y comidas preparadas-

.. _------... .. ,_ • .JN_-'_" 

Reduzca el consumo de .rOcat, se asocia con ries¡o de 

obesidad, además que la permanencla del aluGar en la boca 

favorece la produccfón de caries dentales 

NIA 

1 IllUf(l¡t,o 
'_~II, .... k 

".'<>pO, ...... . 

--

las grasas de origen animal (mantequilla, crema, mayon ... 
,manteca, carne. con gr •• a , p«e y producto. de p.t.te~rf. , I etc) aportan grasas saturadas y colesterol. 

¿Que debemos Aumentar? 

o 
"los tacteos semidescremados o descremados 

mantienen el aporte de protelnilS, caldo V 

vItaminas, esenciales para formar V mantener 
huesos y dIentes sanos" 

"actividad flscadlaria protege la salud y 

mejora la calidad de vIda" 

"Contiene Brasas poli ¡nsaturadas (omep-3) las cuales 
ayudlln 11 prevenIr IIIS enfermedades cllrdlovasculares" 

NIA 

NIA 

.... fl'.n09 
I ,~,,,t,,XI""'" 
:1 '.,..... .. lrl~ 

13-12-2018 

Alimentos que debemos Aumentar 

"'Es neces.rio 
no aJb(e tes necesldHes ctt.rles del kM. nutrlentM y eMfeRt que 

req~ nuestro cuerpo pe ... f!.lnclon., con.,t.ment 1# 

·consumlr pollo y pavo sin cuero 

aportan rT'Itnos ¡rasas saturadas 

y colesterol que las carnes rojas· 
·Torn.rac ...... leom1un.,~t ... 
1""KurtO~dwy~WI"",'" 
tlrnp~~q ... 10d0Sl,l 
cl.IHJM)funcioMarmóI'IkAI'I'I«Ite. 

Iuclltndopnoy~l .. ~ 

¿Cuántos semáforos le corresponden 
~'ato? 

_ ·:~_'''''ood ''''''plMO 
<hr.,.~ .. b<I, .. < .... 
t n ......... C . .... .... 
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Anexo 9. Dossier de prensa 

eH,LE LO 
HACEMO~ 
10005 -,..... == 

Dossier de prensa: 

--
t ~1 ',l R II IAI1 )rtc,\I I,w 

Agregar valor a la gastronomía de la Patagonia Norte de 
Chile mediante la utilización de los subproductos ovinos 

INIA junto aFIA, SOFOCH. la Asociación de productores ovinos de San Juan de Costa. el 
Liceo Insular de Achao, la Universidad de los lagos y MFRISUR desarrollaron el proyecto 
"Rescate. val ori~ación y utíli~ación de los subproductos del cordero en la 
gastronomía de la Patagonia Norte de Chile" que tuvo como principal objetivo agregar 
valor al cordero mediante el rescate, valorización v utilización de sus subproductos en la 
Qastronomia de la Pataqonia orte de Chile y así promover la formalización de la 
producción de carne de cordero. 

La oferta gastronómica ;:¡ctual debe responder a las necesld;:¡des de los nuevos 
consumidores, quienes han cambiado sus hábitos alimenticios, están mas preocupados de 
lo que comen, de su calidad nutricionnf. de donde proyienen y como se producen, pero a 
su vez llevan un estilo de vida más rápido y cada vez con menos tiempo para cocinar. Esto 
último ha provocado una perdida del uso y de la costumbre de utilizar los interiores del 
cordero en preparaciones gastronómicas, como por ejemplo: la morcilla, los riñones al jerez 
o cocin.:ldos con chich.:l de manzana. el queso de cabez.:l, las panas, las terrinas (bloques 
de carne que se cuajan), entre otros muchos productos. 

Por otra parte la producción ovina. en la Región de los l agos se encuentra principalmente 
en manos de la pequeña agricultura, lo que ha provocado que los animales se comercialicen 
en el predio de manera informal y estacional. lo que puede provocar un riesgo para la salud 
humana, si el animal no está sano. Todo esto ha llevado a comercializar el cordero como 
un producto indiferenciado y estacional en el mercado nacional. Mayoritariamente. el 
productor hoy pierde los subproductos del ovino. Rescatarlos podría aumentar la 
rent;:¡bilidad de los productores ovinos y mejorar la oferta gastronómica, p;:¡ra ;:¡tender ;:¡I 
mercado nacional y a los turistas nacionales e internacionales. que si consumen y quieren 
disponer de productos elabor;:¡dos a partir de los subproductos del cordero, y que mejor que 
en formatos que aumenten la vida útil, es decir. mediante la elabor;:¡ción de platos pre­
elaborados. conselVas, productos de charcutería y/o preparaciones gastronómicas, entre 
otros. 

La iniclativ;:¡ tuvo una duración de 2 años y para alcanzar los objetivo propuestos se realizó 
un estudio histórico-qaslronómico de utiliz;:¡ción del cordero, que pudiera rescatar las 
recetas, sobre todo a p;:¡rtir del uso de los interiores que consumí;:¡n los habitantes del 
territorio P;:¡tagonia Norte chilena, considerando como bases que la ganaderi;:¡ ovin;:¡ tiene 
Ul1:l historia de más de 400 años en fa zona sur de Chile, pues la primeras ovejas llegaron 
como parte del proceso de conqUlsta española. 

El proyecto fue liderado por la investigadora de INIA Remehue Iris obos , quien explicó, 
cual el eje primordial del trabajo realizado fue rescatar el uso de los interiores en la 
gastronomía y capacit;:¡r a los alumnos de los liceos técnicos de la región. que impartían 
las carreras de gastrononlía e industria alimentaria, entendiendo que son ellos los futuros 

INIA 



chef y emprendedores, encargados de preparar las recetas y los productos de charcutería 
elaborados al consumidor final. 

La propuesta genero 6 productos de Charcutería (fricandela de corazón, albóndigas de 
corazón con queso de oveja, brocheta de corazón macerada en cer,¡eza negra, riñón 
apanado, pasta de criadilla_ pate de hígado y criadillas) y un recetario con '13 preparaciones 
gastronómicas (criadillas al ajo chilote, criadillas empanizadas, riñones al jerez_ criadillas al 
oporto, riñones a la crema y champiíiones, criad illas apanadas con m erl<én , criadillas con 
champiñones, criadillas al pil pi!. criadillas con salsa de queso, pate de panita, terrina de 
corazón y panitas, corazón al vino blanco, canelones con criadillas), 

Los resu ltados dieron paso a la generación de un boletín que contiene información técnica 
fundamental para la comprensión de la composición nutricional y micfOb'o ógica de los 
productos elaborados y su relación con la salud humana, el an31isis sensorial y la 
aceptabilidad de los consumidores hacia los nuevos productos_ Adamas, contiene un 
recet.:1I10 con las 13 preparaciones gastronómicas a partir de los subproductos del ovino de 
la Patagonia Norte de 

Encargada de Provecto 
Iris Lobos Ortega 
Investigadora I IA-Remehue 
Ruta 5 Km 8 Norte, Osorno, Región de Los Lagos, Chile 
(56-54) 2334855 
CeL 9759534 17 

Contacto de prensa 

Luis Opazo R 
Encargado de Comunicaciones 
INIA Remehue 
Ruta 5 Km_ 8 Norte, Osorno, Región de Los Lagos, Chile 
(56-54) 2334846 
CeL 97005745 
www.inia.cI 

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo



Anexo 10. Cartilla elaboración de productos 

E aboración de produc os 
a partir de criad llas, riñón, 

-gado y corazón de ovinos de 
a Patagon-a orte e eh-le 

Autores 

INSTITUTO DE tNVESTIGACION[S AGROPECUARIAS - INfORMATIVO N- 19] - ANO 2018 
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Brocheta de corazón macerada en cerveza negra 
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10(1 R 
, , 
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~aia Satur.a,~ (&_' ___ l.~' 
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Paté de criadillas 
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Riñón apanado 
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Anexo 12. Seminarios (Achao. Castro y Osorno) 

a) Listas de asistencias Achao 
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2 H ' -': t c( .... le 

Seminario "Utilización de los subproductos ovinos en la gastronomía del sur de Chile· 

Achao Chiloé, 1.3 de noviembre 201.8. 
Proyecto FIA Código PYT:I0J6-0356. 

COMUNA TtltFONO E· MAIL 

fl~ 

Maria Teresa Mundac.a 



Seminario "Utilización de los subproductos ovinos en la gastronomía del sur de Chile" 

Achao Chlloé, 13 de noviembre 2D18. 

Proyecto FIA Código PYT:2016-C3S6. 
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Seminario "Utilización de los subproductos ovinos en la gastronom{o del sur de Chile" 

Achao Chiloé, 13 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA Código PYT:10l6-0356. 
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Seminario "Utilización de ros subproductos ovinos en /a gastronomía del Stlr de Chile" 
Achao ehiloé, 13 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA C6dlgo PYT:20J6-0356. 

N' NOMBM RUT COMUNA TELEFONO E- MAil ARMA 

.01G ... .J,..(3. ( (4:;, ,r.' (! 

~1 V O-? ,'\..l,; k.~A 
') 

42 \1/1 1 <:~,\ 1Y'I))rllr,;> 

43 G -AI le-\- Vt\d , f\~ 

M -:p;:¿L,{'l( Poí"'tO( 

~ .]J::w. ,A C¡/'I M 

46 ~1 ,\1·11 (\ (I\~ h J 

., r7¡'(f(, " \7 -~. 

4S ~ N~ ~ r f\(" t:"(\L\' 

49 (L'r\A (fTf(¿ rA 

se /t.)(,¡ '.J,,,, H,,,,~, 
51 ('~--"\.\'\;,-"'H.J("I--.lP,h ~ tJ..' 

52 ?c-\\.t.'I..\', t..'v~ ... ¡.ifh 
S3 -J.l/\ ... C ' ~<ict 11 

,Llti 

Maria T~, psa MundaCa 



Seminario ·Utilización de los subproductos ovinos en la gastronomía del sur de Chile" 

Achao (hifoé, 13 de noviembre 2018. 

Proyecto HA Código PYT:2016..lJ356. 
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Seminario "Utilización de los subproduc:tos ovInos en lo gastronomía del sur de Chile" 
Costra Chiloe, 14 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA Código PYT:2016-0356. 
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lit NOM_ 

Seminario "Utilización de los subproductos ovinos en la gastronam{a del sur de Chile" 

Castro CNloé, 14 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA código PYT:2016-0356. 
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Seminario "Utiliración de Jos subproductos ovinos en lo gastronomía de) sur de C/llle" 

Costro Ch/loé, J4 de noviembre 2018. 
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Proyecto FIA CódIgo PYT:2016-0356. 
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Seminario "Utilización de los subproductos ovinos en la gastronomía riel sur de Cllíle" 
Castro ChiJoé, 14 de noviembre 2018. 
Proyecto FlA Código PYT:2016-03S6. 
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Seminario "Utilización de los 5ubproductos ovinos en la gastronom(a del sur de Chile" 

Casfro Chiloé, 14 de noviembre Z018. 
Proyecto FIA Código PYT:Z016-0356. 
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Seminario "Utilizaci6n de las sfJoproductos ovinos en Ja (}a~tronom(a del SfJr de Chile" 

Osamo, 15 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA Código PYT:2016-0356. 
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Seminario "Utilización de los subproductos ovino.< en lo gostronomfo del sur de Chile" 

Osomo, 15 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA Código PYT:2016-0356. 
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Seminario "Utilización de los subproductos ovinos en la gastronomía del sur de Chile~ 

Osomo, 15 de noviembre 2018. 

Proyecto FIA Código PYT:2016·0356. 
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Seminario "Utilizoción de los subproductos ovinos en lo gaSlroflomlo de/sur de CMle" 

Osomo, 15 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA Código PYT:2016-0356. 
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Seminario "Utllizaci6n de los subproductos ovinos en lo gastronomía del sur de Chile" 

Osomo, 15 de noviembre 2018. 
Proyecto FIA Código PYT:2016-0356. 
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NIA 

" 6 grupos focales desde San Pablo a Quellón 

Recetario con 13 preparaciones gastronómicas 

.-:, 

./ Anticuchos de corazón 

./ Criadillas empanizadas 

.1 Riñones al jerez 

./ Criadillas al oporto 

./ Riñones a la crema y 
champiñones 

./ Terrina de corazón y panitas 

./ Corazón al vino blanco 

./ Criadillas apanadas con 
merquen 

./ CriadiHas con champiñones 

./ Cliadillas al ajo chilote 

./ Criadillas al pil pil 

./ Criadillas con salsa de queso 

./ panitas al Pomodoro 

:: 

13-12-2018 

Objetivo 1: Recuperar y compilar recetas ancestrales a partir de 
la utilización de sus subproductos en la gastronomia de la 

Patagonl. norte de Chile 

Objetivo 2: Elaborar un recetario de platos gastronómicos 
utilizando los Interiores del cordero 

" CM' recetas que atiendan al MC1:or HORECA 
01 Productos alabonldos convenktntH y con identidad local 

'--"'-C"-"'-'---' "no".. y co",zón (2016-2017) 

Objetivo 3: Validar los procesos tecnológicos de los productos 
de chareuterla mediante estudio de vida útil y anaUsla 

nutrlclonal 

./ Productos elaborados prtctico., convenientes y con identidad 1000al 

1 



Estudio de vid. irtil 

1. Anjllsll Hnlonal 
Panel ent ... nado (7 cabido,...) 
Sabor , textura y apariencia 

Estudio de vida irtil 

.t Etiquetado nutriclonal de cac.ül lubproducto 

Objetivo 4: Estudiar la aceptabilidad de los consumidores por 
medio del análisis por medio del análisis sensorial de los 

productos elaborados 

Datos sociodemográficos de los consumidores 

.t Aceptabilidad sensorial 
(2018) 

.... M -..... 69) ........ '" ,¡' Escala hedO"lca 7 """ ,. 
puntOI (no me gUita .... --mucha a me gUita "--.. 10 .. oo . '" t -. : '11 _ 'U 
mucho) ~ '" "' 

-¡¡;;¡;- t n 
,., 

..... - .. " . - , .. ,., 
./ Indicar 101 descrtptorel "' .. - .,..... 44 ~ lO> ¡ 

'" .. 
que destacaban 

...... ~60 .. " 1.4} t , 
..." l} 

~ """,¡;-....-
...,..lOODOD " r ]U 

)CXUIJI·trJIUlOg " ,U 

= 0 
6OQ.OOH.«O_GOO " , .. 
l.ooo.oot· L5OOJX)O " r- u 

DOS =: ~.DOO ,. 
'l.l 

13-12-2018 

Estudio de vida irtll 

~ AMUela microbiológico 
.;' salmonella 
./ Mes6fllos aerobios y anaerobios 
.t Tennófilos aerobios y 

anaerobios 

:: 

:-.. -,-
- =:..'"='==-

5¡;:¡~-- --

.t Eltos microorganismo ... utilizan I - t-. te:7& I ~ 
com~ J~:~:I:~Or:::: ;:~~~:r. ::_t. :.-:-..:~_~:::::.~ 

,¡' proceso de elaboración 
..¡ contaminación fecal 

.t Todo. 101 productol tienen una vida 
útil de4 mesel 

rrlundIUdI C.OfIZM 

Objetivo 4: Estudiar la aceptabilidad de los consumidores por 
medio del análisis por medio del análisis sensorial de los 

productos elaborados 

Datos sociodemográficos de los consumidores 

-/ Aceptablllct.d senlorlal 
(2018) ....... 

-j, " -L --/ Olomo, Ancud, Castro y - ~ ~ + Achao --.... 
17J t " Escala hedO"lca 7 ..... 10 ... ,. ' .... ,-r " 
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t -l-
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Objetivo 5: Promover la innovación y emprendlmiento de 
estudiantes y profesionales del sector HORECA mediante la 
capacitación en charcutería y preparaciones gastronómicas 

Talleres de transferencia 

, .. ,. 
t 

. 1"'\ 

.' -l 

13-12-2018 

Talleres de transferencia 

= 
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Difusión 

.-

Difusión 

Difusión 

Rescate, valorización y utilización de los subproductos del cordero 
tilia Patapaia llOrte de Oillc 

v 
INI" 

Difusión 

13-12-2018 
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INIA 

Valorización del costo de producción de 
canales y sub productos ovinos 

Osomo, 14 de noviembr~ de 2018 

Supuestos 

• Peso vivo promedio 7 32,7 kg; 

• Peso Canal caliente fue 12,3 kg Y el de canal 
fría fue de 12 kg; 

• 39 % Rendimiento canal. 

INIA 
Costo del desposte 

• Servicio de desposte por cordero fue 
aproximadamente 11.640 por cordero 

• Costo total del cordero despostado sería de 
$54.490 

._-1 _ _ -

.. _-­t.c-_ _ 

13-12-2018 

INIA 
Resumen presentación 

• Costos para producir Canales 

• Costos para producir Cortes 

• Costos para producir las recetas de interiores 

• Conclusiones 

Resumen de los costos productivos promedio para la faena 

de cordero chilote, obtenidos de los datos de faena de 30 

corderos chilote I G 
Costo Precio ($ sin IVA) % de l costo total 

Costo productivo (S/cordero) 22.000 51,3 

Servicio de Faena (S/cordero) 7.000 16,3 

Servicio de transporte de corderos 

al Frigorífico 6.267 14,6 

Servicio de Picking ($) 83 0,19 

Servicio de Frío (15 días) (S/kg de 

carne congelada) 4 .833 11,3 

Servkio de transporte de Frio 2.667 6,2 

Total promedio 428S0 100 

Precio de los cortes 
Cuadro 3. Precio de los principales cortes de cordero en 

camicerias y supermercados de Osomo y Santiago 
(Mayo 2016) 

Precio 

Cortes (S Sin IVA) 

Chuleta francesa 14.985 

Lomo 10.935 

Pierna 6.318 

Paleta 6.966 

Entrecot 8.505 

Garrón de pierna 6.075 

Cordero entero y trozado 4.0S0 

1 



Cákulo de los in&resos por cortes de cordero tndkional prvmedto p&.nt. Mlfrisur, oomkIenIndo 

los WlkH'es ~Ies por corte (Precios no Induyen !VA). 

Peso (kg) 
p,""" ,_S) 

11po de Corte Unidades ($)promedio brutopromedi 
prolijiKIo 

de venta 

CorcMroC.n.1 1 12,0 4.050 48.600 

Rendimiento en eones 82,9" 9,95 

PiMna.mer. con aadrI s/pnóft 2,700 6.318 17.059 

hletli~ (enOM'" 1.260 6.'" 8.777 

MedeBones de c:ordeto 0,684 6.318 4.322 

GerTÓn de pieme O,6U 6.015 3.718 

GerTónde meno 0,432 6.075 2.624 

EntTKOt de cordero 0,960 8.505 8.165 

a..Ietll fnncea mini 0,456 14.985 6.833 

"""""'''''....,. 0.516 14.985 8.631 

Trodtos de carne 0.276 3.637 1.004 

CostiIIIIrc:on"'- 1.200 6.318 7.582 

c.zuelede cordero 0,792 3.637 2.880 

Hueso5, erase, trodtos de c.me, 
2iJ52 

....... n .... 

tncr- totIil por c:ordHo cIespasbdo 71595 

! Margen bruto por venta de 
cortes 

ltem Precio Neto 

Venta de cordero en cortes· 71.595 

Costo productivo ($/cordero) 22.000 

Servicio de Faena ($/cordero) 7.000 
Servicio de transporte de corderos al Frigorífico 6.267 

Servicio de desposte (Valor promedio ($/cordero) 11.617 

Servicio de Picking 85 
Servicio de Frío (15 días) ($/kg de carne congelada) 4.833 

Servicio de transporte de Frío 2.667 
Total promedio 54.469 

Margen Bruto promedio 17.127 ---- ......... 

INIA 

Costo producción interiores 

INIA 
Margen bruto por la venta de 

canales 

Item Precio ($ sin IVA) 

Venta de corderos como canal· 48.600 

Costo productivo ($/cordero) 22.000 
Servicio de Faena ($/cordero) 7.000 

Servicio de transporte de 

corderos al Frigorífico 6.267 

Servicio de transporte de Frío 2.667 

Total Costos 37.934 
Margen Bruto 10.666 

Peso vivo /negocio de los cortes 

INIA 
~ 
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10.0 12.0 14.0 16.0 

Peso canal cordero (kg) 

INIA 
Productos generados 

• Brochetas de Corazón 

• Criadillas 

• Riñones apanados 

• Fricandela 

• Albóndiga de corazón con queso de oveja 

• Pate de hígado y criadillas 

18.0 

13-12-2018 
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Brochetas de Corazón 
INIA 

Brochetas de Corazón 

Precio 
Trocitos estimado Ingresos 
de carne BrochetasPaquetes venta netos ($) 

220 25 73 5.500 110.000 

72 40 24 2.880 48.000 

Margen bruto por producción 
158.000 - 85.855 = 72.145 

158.000 

---...... -

! Pasta de criadillas 

Ingredientes Valorlq: Precio kgl$ Costolkg 
Criadillas 499C 1000( $ 49,900 
al de cura 60C 1U $ 8 
al 35C 110. $ 39 

Pimentón rojo 570C 42.~ $ 242 
Aliño completo 1000C 1 $ 170 
Ajo 1066 1 $ 181 
Aceite !59( 30C $ 477 
Frasco 5C 37~ $ 18,750 
Arriendo planta piloto UtA $ 42,500 
Mano de obra J 500c $ 20,000 

I $ 132,267 _ . 
......... iw - .-

INIA 
Brochetas de Corazón 

ngredientes Valor kg Precio kg Costo ($) 
Corazón 214 670C $ 14.351 
sa l 3S 94. $ 33 

¡mienta 1500< 2. $ 33 
comino 1050( 2l. $ 225 

erveza 150( 1.~ $ 2,412 
jo en polvo 1060. 53. $ 572 

post! de ají lOO< 964. $ 965 
l'alo de brochetas 178( 18 $ 3.240 
Ilolsa 2! 6 $ 1,525 
iArriendo planta piloto ULA $ 42.500 
Mano de obra I 5000 $ 20.000 

$ 85.855 

Pasta de criadillas 
INIA 

Pasta de criadillas 

Precio por 
frasco 

Ingresos 
frascos netos 

50 3500 $ 175,000 

Margen bruto por Dr(,dulcció~I!t .. .:;~. 
175.000 - 132.267= 42.733 

13-12-2018 
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INIA 
Riñón Apanado 

INIA 
Riñon Apanado 

INI 

Precio por Ingresos Riñones Riñones 
apanados por bolsa Bolsas bolsa netos 

320 6 53 3.500 189.000 

Margen bruto por producción 
189.000 -124.340= 64.660 

Fricandela 
fA 

.. 

ngredientes Valorkg Precio kg Costo ($) 
orazon 214 10000 $ 21,420 
osfato 273 10 $ 27 
al 350 100 $ 35 

Oregano 10000 30 $ 300 
Ají 5900 20 $ 118 
Ajo 1066 20 $ 213 
Pimienta negra 26000 20 $ 520 
Arriendo planta piloto ULA $ 42,500 
Manode obra 5000 4$ 20,000 

$ 85,134 

Riñon Apandado 
INIA 

ngredientes Valor kg Precio kg 
¡ñon 399C 

an rallado 380C 

~se comercial 
para escalo,," 622 

inagre 90C 

1\rriendo plan'" piloto ULA 
~ano de obra 

_ .. ---

INIA 

INIA 

5()()( 

Fricandela 

Fricandela 

Número de Precio por fricandela 

1000c S 

400c S 

36C S 

500c S 

S 
S 

S 

13-12-2018 

ú>sto(S) 
39,900 

15,200 

2,240 

4,500 

42,500 

20,000 

124,340 

Fricandelas ($) Ingresos netos ($) 

320 

Margen bruto por producción 
96.000- 85.134= 10.866 

300 96.000 

4 



Albóndiga de corazón con queso de 

INIA oveja 

Albóndiga de corazón con queso de 
oveja 

Número de Precio por 
Albóndigas albóndiga ($) 

320 

Margen bruto por producción 
96.000 - 88.793= 7.207 

300 

Ingresos 
netos ($) 

96.000 

~ Paté de hígado y criadillas 
I ngredientes Valor kg Precio b: Costo (S) 

ulpa de Cerdo 319C 25 S 7,975 

lsal 3S< 12 S 44 
lsal de cura 60C 14 S 8 

riad illas 499C 25 S 12,475 
uero de cerdo coido lSOOC 500 S 7,500 

Caldo de oocción S 
mul ut 702 3 S 2,106 
el de hígado 264< 2000 S 5,280 

fosfato 273 S 22 
Condimento 2600( 7 S 1,820 

ntiback 7021 100 S 702 
rasco 4 37 S 16,875 
rriendo lanta piloto ULA S 4 2,500 

ano de obra 5()()( S 20,000 

S 117,308 - .. 

INIA 

Albóndiga de corazón con queso 
de oveja 

ngredientes Valorkg Precio kg Costo ($1 
orazon 214 1000C $ 
ostato 273 1C $ 
al 350 10C $ 

Oregano 10000 3C $ 
I'<F 5900 2C $ 
"jo 1066 20 $ 
pimienta negra 26000 20 $ 
nueso 3800 $ 
flIrriendo planta piloto ULA $ 
Mano de obra I 5000 4$ 

I $ .. 

INIA 
Paté de hígado y criadillas 

INIA 
Paté de hígado y criadillas 

Precio por Ingresos 
Frascos frasco ($) netos ($) 

45 3.500 $ 157.500 

Margen bruto por producción 
157.500 -117.308= 40.192 

21,420 
27 
35 

300 
118 
213 
520 

3,659 
42,500 
20,000 
88,793 

13-12-2018 
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Conclusiones 
INIA 
- Aumentar el peso de canal para tener cortes 

mayores pensando en la preparaciones 
gastronómicas. 

- El uso de interiores para la fabricación de 
productos podría ser una interesante alternativa 
para el desarrollo de nuevo negocios. 

13-12-2018 
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de la carne y subproductos ovinos. 
I·~~ ITO or INvr iTIGAClONfS .AliROPFCUARIAS {IN lA) 

rranCI :o(antoM 

Introducción 

• De acuerdo a la Norma General Técnica W2 del 
Ministerio de Salud del año 2002 establece que 
la; 

• Fasciolasis o distomatosis, hidatidosis, 
cisticercosis, triquinosis y tuberculosis son 
enfermedades que están vinculadas a hallazgos 
patológicos en los mataderos formales durante la 
inspección de un Médico Veterinario lo cual 
provoca decomisos en estos lugares. 

INIA Contenido 

• Introducción 

• Principales enfermedades parasitarias 

- Hidatidosis 

- Cisticercosis 

- Distomatosis (Fasciola) 

Número de cabezas de ganado beneficiadas por especie y región 
según región en establecimientos faenadores durante el año 2016. 

.-

I ntrod ucción 

• Importancia de la inspección? 

• Inspecciones realizadas por médicos 
veterinarios, es recoger información sanitaria 
que permita autorizar o no la comercialización 
de la carne y productos obtenidos y 
destinarlas a consumo humano, ya que hay 
enfermedades del ganado que pueden llegar a 
afectar la salud humana (zoonosis). 

Hallazgos patológicos en ovinos 

(SAG, 2017) 



Ciclo biologico 
~, 

( ,MJ 
r.-f~~~&'"!'!.l .~"'- Huésped definitivo . O I 

Hidatidosis 

• Causada por Cestodos 

• Genero: Equinococcus 

• 2 a 6 cm en ovinos. 

• Zoonosis 

Ciclo: Biológico en 2 huéspedes 

Signos clínicos 

~:- ti 
~ "" ··f" !"t- l:~, .: .. , ".. \ .. .... . 

Disminución en el crecimiento 

Disminución de la tasa de 
natalidad 

Disminución en la producción 
de leche, carne y lana 

Son asintomáticos a pesar de la gran cantidad 
de quistes 

I m porta ncia 
.Dl!)= 

Signos en ser humano 
• la hidatidosis en humanos se manifiesta luego de un 

período de tiempo largo. 
• Síntomas que pueden afectar al ser humano: 

Dolor abdominal 
Picazón severa en la piel • 
fus • • 
Secreciones de nariz o estornudos con sangr rJ, 
Dolor en el pecho 
Fiebre 
Vómito 
Diarrea 



Hidatidosis 

• Quistes en diferentes órganos 

Cisticercosis 
40% 

Gentill!!Ja Mafrisur 

Tratamiento 

No existe tratamiento 

Antihelmíntico ya que son muy eficientes, 
sencillos de utilizar y muy seguros. Un 
ejemplo de este fármaco es el 
praziquantel (5 mg/kg), el cual es un 
antiparasitario interno de amplio espectro 
que es efectivo (cada 3 meses es lo 
recomendable utilizar los 
antiparasitarios). 

:-... "", 

Cisticercosis 

• Clase Cestoda 

• Cysticercus ovis estado larvario del parasito 
Taenia ovis. 

• 39% de los decomisos. En la región de los 
lagos esta enfermedad se manifiesta en un 
19,4% con respecto al resto del país. 

, 
4' 
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Más de 4 quistes en musculatura (decomiso de canal completa) 
Norma técnica 6l. Ministerio de Solud 

Tratamiento 

No existe tratamiento 

Antihelmíntico ya que son muy eficientes, 
sencillos de utilizar y muy seguros. Un 
ejemplo de este fármaco es el 
praziquantel (5 mg/kg), el cual es un 
antiparasitario interno de amplio espectro 
que es efectivo (cada 3 meses es lo 
recomendable utilizar 105 

antiparasitarios). ~ oto 

~~ ,... 

Signos clínicos 

~,dB 
~ 

4% 

- Dolores de cabezas muy fuertes 
y constantes 

- Dolor abdominal 

- Náuseas 

- Vómitos 

- Convulsiones en casos extremos 

- Pérdida pardal de memoria 

- Muerte en casos extremos 

los animales de ganado son asintomáticos, ya 
que son faenados antes de desarrollarlos. 

Prevención 

Impedir que los perros sean alimentados a partir de los cadáveres y 
órganos de los animales 

• Desparasitar a los animales de compañía como el caso del perro o 
gato. 
Si se encuentra algún tipo de quistes en los órganos, no romperlos 
ya que eso provocaría la diseminación del parásito 
Evitar el consumo de carne o vísceras al momento de realizar una 
faena en establecimientos no formales, ya que el parásito puede 
existir en su interior V no ser perceptivo por el consumidor 
Realizar un manejo adecuado en la eliminación de vísceras, 
enterrando los órganos a una buena profundidad V agregar cal, lo 
cual evita que carnivoros excaven y diseminen el parásito una vez 
encontrado los órganos. 

Fasciola hepática 

• Esta enfermedad es producida por un gusano 
conocido como "piriguín" perteneciente a la 
clase Tremátodo, el cual es aplanado y de un 
color café pardo 

1,5 cm 

3cm 



Ciclo biológico 

Signos clínicos 

• Cuando el ser humano ingiere órganos que estén 
parasitados por este gusano los síntomas que 
manifiesta son: 

• Fiebre 

• Dolor abdominal 

• Diarrea 

• Ictericia (color amarillento en la piel y mucosas) 

• Náuseas. 

Ciclo biológico 
• Completo 2-3 meses 

b 

_ Huevo encapsulado 

~ 
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' Miracldlo 

Diagnostico 
• Para detectar o confirmar la presencia de este 

parásito en el rebaño, existen dos exámenes; 

- 1° A través de un examen de heces en los 
animales (examen coproparasitario) realizado en 
unlat ~ 

~MJOlI· FloTMJOlI 

hS'""'"r= .... N l _ _ tun_ 

~~ ]--1---:se;: ;:- ..... 
El~. __ ~-I""";¡-""'''''''''''''' 

j'j -- 1 T~T - rl . I I I I 

Signos clínicos 
• Casos agudos: Muerte repentina 

• Casos crónicos 

- Anemia (mucosas pálidas) 

- Desnutrición extrema 

- Edema sub- mandibular (acumulación de líquido 
bajo la mandíbula) 

- Dolor a la palpación del hígado (lado derecho). 
I . .. 1 4$ :z 

Diagnostico 

• 2° A través de un examen visual el cual consiste en 
observar los hígados de los animales que están 
destinados al consumo humano. 

~ - ~ . 

.~ ,~'- . . 
;JI{",. P" ' -'-', ' : ' ", :~ 

~- i* • 1'. _ _ ' . .... 
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Tratamiento 

• Triclabendazol 10 mg de /kg 
de peso 

• Clorsulon: 3 mg/kg de peso 

--
Prevención 

Realizar algún tipo de drenaje a los potreros susceptibles de acumulación de agua. 
V asr disminuir los factores predlsponentes de este parásito. 
Tener bebederas en todos k>s potreros y en el lugar donde los animales alojen, con 
agua limpia V sin ningón tipo de contaminantes preferentemente ubicados a la 
sombra. 
Elaborar un calendario anual con los manejos sanitarios que se realizan en el 
predio, para llevar un buen registro de éste. 
Realizar análisis de tecas a un grupo del rebaño para confirmar la presenda de este 
parásito cuando exista sospecha. 

Es necesario realizar un manejo adecuado en la eliminación de vísceras. 
enterrando los órganos a una buena profundidad y agregar cal. lo cual evita que 
carnívoros e)(Caven y diseminen el paráSito "na vez encontrado los órganos. 
Evitar el consumo de vísceras al momento de realizar una faena en 
establecimientos no formales, ya que puede existir el parásito en su interior y no 
ser perceptivo por el ser humano. 

de la carne y subproductos ovinos. 
I~J'TIT' 'TO DI Il\Ivf!>TlúAClONf!>A(jROPFCUARI,\S ,'NIJ, 

rral e 1tot .. 1 



CHILE LO 
HACEMOS 
TODOS 

Anexo 13 

Seminario "Rescate, valorización y utilización de los 

subproductos ovinos en la gastronomía de la Patagonia 

Norte de Chile", 

Realizado el martes 13 de noviembre en ACHAO 

Miércoles 14 de noviembre liceo politécnico de castro 

Jueves 15 de noviembre de 2018 

Favor poner notas dell al 7, donde 1 es pésima y 7 muy buena. (Marque con una X) 

Usted es: 

Empresario __ Representante Empresa _ _ Profesional del Agro_ 

Funcionario Público Estudiante Docente Profesor __ 

Otro ¿Cuál? _______ _ 

1. ¿Los expositores dominan el tema? 

(1)_ (2)_ (3)_ (4)_ (5)_ (6)_ (7)_ 

2. ¿El seminario cumplió con sus expectativas? 

(51)__ (No) __ 

(A MEDIA5)__ (NO CUMPLlO) _ 

3. ¿Cómo se informó del seminario? 

Redes sociales ___ Sofoch __ Radio __ Otro, ¿Cuál? ______ _ 

4. ¿Qué le pareció la organización del seminario? 

(1)_ (2) _ (3) _ (4) _ (5) _ (6) _ (7) _ 

5. Sugerencias para futuros seminarios. 

INIA 



Anexo 14. Difusión 

Apariciones en Prensa 

Rescatarán alimentos que usan 
los subproductos del cordero 
AGRICULTURA. Proyecto será ~iecutado por ellnÍa Reme'lue. 

L
OS productores de Los 
Lagos rescatarán los ali­
mentos que utilizan sub­

productos del cordero, entre 
los que se encuentran la morci­
lla, riñones con c1úcha de mano 
zana y queso de cabeza, con el 
fin de recopilar la historia gas­
tronómica fomentando el uso 
de los interiores ovinos. El pro­
yecto será impulsado por Inia 
Remehue y se extenderá por 
dos años. lapso en que además 
se recopilarán recetas ances­
trales que permanecen en la 
tradidón campesina. 

La investigadora del Inia 

Remehue, Iris Lobos, dijo que 
"la demanda actual está dada 
mayoritaJiamente por el sector 
premium de hotelería, restau­
rantes y catering, quienes ui1li­
zan las lenguas, riñones, molle­
jas y cuadrillas, entre otros, pe­
ro la Coferta está en manos de 
los mataderos más grandes a 
nivel nadonal, los que a su vez 
son los exportadores. Esto ha 
desincentivado la utilizadón 
de los interiores por falta de 
oferta". 

El proyecto contribuirá a la 
promoción de la de carne de 
cordero. Además, busca au· 

CEDIDA 

SE IMPULSARÁ lA CARNE OVINA. 

mentar la rentabilidad de los 
productores ovinos a través de 
la utilizadón de subproductos 
que en la mayoría de los casos 
hoy son desechados. c:g 



Productores de Los Lagos rescatarán alimentos que utilizan subproductos de cordero 
(Web INIA- 5 enero 2017) 

http://www.inia.cllblog/20 17/0 1/05/productores-de-los-lagos-rescataran-alimentos-gue­
utilizan-subproductos-de-corderol 

>, , ~ . • ~ .jl;: 

- . Productores de los lagos rescatarán 
• 

alimentos que utilizan subproductos de 
cordero 



Productores de Los Lagos rescatarán alimentos que utilizan subproductos de cordero 
(Mundoagropecuario 6 de enero 2017) 

http://www.mundoagropecuario.cl/?/8/59652/productores-de-1os-Iagos-rescataran­
alimentos-g ue-utilizan-su bproductos-de-cordero 

MUNDO • 
...... --.... - ...... ... 

Productoras da Los ugos resCllt¡anín aU mentos que utilizan 
subproductos de cordero 

a::::::a = .. 

COMPROMETIDOS CON 



Productores de Los Lagos rescatarán alimentos que utilizan subproductos de cordero 
(Sur Actual 6 de enero de 2017) 

http://www.suractual .cI/20 17/0 1/productores-de-los-lagos-rescataran-alimentos-que­
utilizan-subproductos-de-cordero/ 

Sur A l· 

p.~ !!ra:~ y ob'!~ .. n 1'):: 

C~':_~~C ff:J Pr.IT 't '3 Cxr~ró 
Or f' f • 

Productores de Los Lagos rescatarán alimentos que utilizan subproductos de cordero 

Proyecto ejecutado por INIA Remehue recopilará historia gastronómica fomentando el uso de los interiores ovinos. 

r ... 1ofcilla de cordero, ru~one!. con ch,cba de marzaf'la y queso d e 

cabeza sor alguros de los ~ubproduc¡os gastro,"ómlcos o'/tros que 
;amthas de la Reg.ón de Lo!:> Lagos rescatarat'l medrar te oJn proyecto 

impuloado p., .. el lnst.:u O de Ir,estigacione; Ag' opecuar as (INIA). 

la Ir, C,dtJ4a que s.e e-.;tendera. p'3r dos aros rKOp Jara recetas 

ar(es:4rale~ que ~rffi3r~ct!n er a tradición c~mpeSl~d, fomentardo 

la elaboraoon de prodl..ctos de c.harcl..':.e6a er base a Jo:. i"~E.'nares del 

cordero. '0 cual !:er a va:ldado cer procesos .:ecr'!ofoglCcs,seguriddd e 

inocuidad y la .ofcnllaclofl nutrir · .. ·0 de cada a!lIl1enro. 

"'La demanda actuai está dada mayor !"ariamenre' por el sector 

p1'"em um de h"'Jreler a, restaurantes 'j carerir g quienes utilizan la$ 

lerguas. nrlOreS, me e.as. c.Jadnllas ertre otros, pero !a ofena e~ta 
er maros de 105 mataderos mas grande$ a nivel raclorallos que a su 

ve: son los e;-:portadores. Es:o ha desincentl ... ·ado la utilizaCIón de 105 

mterrore- .... pc.r falrfl de Of .... ft ñ ·$. e'Cpllcolnr; lobos. InV¿a~[l5ddord de INIA e~hlle 

E orovec:o Que es fi.,anc ada 00" a ~.JrdoCIÓr Cdra d InrovaClon Af!rar'o (RA) Se desarrolla e ·' coniu.,to CO'" la 4,~ci¿\".:: ,ón de 



De la mano del INIA productores locales rescatarán alimentos que utilizan subproductos 
de cordero (Semanario Local 17 de enero de 2106) 

De la mano del Inia productores locales rescatarán 
alimentos que utilizan subproductos de cordero 

)Iorcilla de comero. MOres ron cbcha. ~ ~ ~' queso de c.abt:a sen al¡u!lOi de-1C'S subproductos 
ga..ctrcncrrncos 0\1t]()!: que fan:ilias de la Re:I<m de Los Lagos rescatanD mechantf. un pro::'f'd:o 

impulsado por el 1l1.'it1tuto de ln''!'ShgaClOnes .. \,troperu.artas ~1-="1.~. 

La u:..:aaIDa q'Je se t-.\t~dn-a pcr dos ~ rtCCJ'llara rK:.etas ancestrales qut pmnAU«eD filia tmm.oon 

campe;ina. fomentando la elaborarloc ,¡. productos de cha=tena en base a 10< inre,;are, del roro.ro. 
le cual,. .. , .. lIda& ron procesos tKnolopros segundad e U>OCUJdad r la mfunn..'CiGn ."lnl,... de "da 

T~CII".gTopIU ~~ "!''''O~'''~1c C""'ll'"::er.~l 

r,.,j .:-1.... b ,¡.~ .... JI' 

el! D 
Entr~v¡st.as Opinlon Audiovnsuaf 

Avisos Legales 
PrlH II:W'ÚI de' ' .... urth. " '>el R.Ul~1I 



,.. 10 I ~"""'.ClIII06-1r1' m.2O'l7 

Recuperan identidad con 
preparaciones de cordero 
Ptu)'t"du IIt-l ' N1A 
b= recobrar 
n-·n·I I1:;; lnl i~u;¡:; 

ypor.tren',~r 
Io~ Lntcdort'~ de~ 
corduo ch!lote. 
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Impulsan usos de la lana 
de oveja en la provincia 
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Portal Mundo Agropecuario 

MUNDO 
NEWS!.Ema PUl!! ICflAP cONTAcO 

So'ucioncs para 
ambientes controlados 
de alta productividad 

Rea.tZan ~ pro:otpos de prodvCt05 con . ter ores de cornero 
~. A .qemehlH' y La UOIW'rs.4.d ae- __ os l;¡taOS aV'aJ"..zan en proyec=o de .:ha"C\l~Ni¡¡ que 
dl'l~ "ofer.a gas:rnllÓm'Cól CM! p'od~ ()\/I<lC; Y resc.¡¡1a r<!e<>f.;¡s anc..slIa!es 
(I\>undo "grcpecuar<>j. 
28,'06,'2017 

11S3ve:.es e da ~"m Sus~Boietín .l E !arNotJ ,~ 1"'\1' 

!====:J .. 

El_Gl!~~r-'y ""'_"" .... L;agoo._~ .... .,..".... 
¡rJel>a< ""po:tlt'!06 ~ ff' t>ilse J """"'"" CIEI """"'. 106 ~ <le ~ ya 9fN"3"O'I ~ '106:::a1e<.P'"E'",,,.,,,""ttegaf ,~<Y~ 
El; .. ' """" ~) !>lWO el!! ~ IlMI!1g36. ".......,~<I!! CIlfilZa1. 0CIl!i!r .... <le 'IIkrI.n l!f1 y 
l>Yloeri",OCtI "".' IUOl!I\pr"oelaO '_.1& ~Mp-'_pctUESp!<l_ en ellI".'Ir!lO;)o 

nlip_J1lI.I\OOOlg¡q>eCUilrlOclf'¡"¡6()'S/iII_~-a:JfdI!rtI 

INDICADORES 

~ - F'" '''N.''''' 

Te5timonio de Dan.e- Gr 

a 

NFOqMACIO AGRO 

RUBROS 

- FryU5 Y HQUwa$ 

-~ 
-~ 

-~ 
. Veco y A.whr;ti 

-E.!lw. 

PRECIOS 

- Boletín D.n Pe Erutes y 
~ 
- !:fle d t$tpDt.a Pe frJta~ y 
~ 
~ Seve§ i¡:rÁr-.§ De PredIO'" 
~ 
- PrJ:ort, ... FlI"'dvU y jgr-ªhZic.. fo 
M rreds:i MfY2'i:iW'fi 

ESTAPISTICAS 

- Prpd1 ,MPYtdad 

. gr-rGtl2rr&iJ1. 

- Cornero., Ex·enCA' 

l'S 



Portal Radio la MEGA 90.3 Osorno 

411212017 

Realizan primeros prototipos de productos con 
interiores de cordero 
6L'''' Cn Sr'· .,-. .. ~ 

I!«oI.RemEftIe yla lA1lIe!iIlD1d1! IJ](, l.agD6a¡¡m¡n en ~dI! ~ que ~ 1iI1III!I1a~ deproclJcbi 
lMICI6 Y rNC3Ia 1'I!IlI!I35~ 

a r1&f:UoCll! ~ ~ (filIA) '1 ~ LkfMrIáacI di! Lo6 LagIl6. ~ lMIr.anID Iai pI11lefa6 pru¡m¡ di! pnxlI:IIl6 
~ en !me ¡¡ r"4er1cn!I; del cMnD. lC5 ~ di! ~ ya genegrm llf1*lIIpaE¡ ¡¡ ~ etael; preII!fJOm ~ \I3Iar ¡¡gm;iICb. 

El;;a;/ cano~ ypa6tilli de aI.1db;. ~ ~de corazrn. 0ClI16I!!I'4<I5 de nI\an en ftI1 y a:n;ava¡;(lCI'I \fiIgI1!. 
lIeIal pió! di! I;I5I1!1:E!t5 pue6U5 en pr;aca¡¡r. par 101; ~ en B miGO di! pU)'I!.ál que CUI!tf¡¡ oan el i1p:JYO di! liI FtnIidOn 
p.nlil kn:HiItIOII A!P1iI (fl') y IJJI! peIi!J1dI! o:n'b.* ¡¡ SI P!I'IIóIIaI3d di! lC5 prod\I:IIre!i 011-. a __ de SI ~1laCIlln di! 

~ IJJI! en Ii1I1B'fUI1il di! ~ Cii606IiOf 600 ~ 

lrII; lDIlO5" ~ di! A AerIleIU!yJetl de eae ~ CIXIIffiOque 1i11II51aIdIln 51! encuet1II'a ~ e61JaIegIa6pi11i1 
CII!6aI1IlIiIr pIIlIIJáaI;CI'WIJD;~ ~5 yoan IdMIID1 pq:&L 



Portal Pais Lobo 

4112J2017 

""I~tll :IIIII 
" I 

Realizan primeros prototipos de productos con interiores de 
cordero 

B l'l!aI!M>!Ie ~ ~ ~IA) '1' la ~!Ie la>~. ~ II!i:lItzanII)lar; 

prl'1!r.lllO pnlI!ba6 !le ptnlaII:I6 etII:IDr.II:IJE en lliR ;¡ lI'fBI!ln!r; tIl:I tNllID, ~ I!IMJO' !le r.lIJaIO ya 
genegm~alOlialille6~~""" ¡qt'f}JdO. 

El; ar;I «IllO !P'IJilro Y piIEliIr> !le aTiIdI!a6. ~ 1IiIT'IU1JHiIó!le =azon. tm6EM6 (11; l1I'm en 
rcn y ClClI1IlI!IVclI <X1111oIliII;III!'. lJ!ml ~ !le lar; lI!!lI!ta ~ en ¡:radIi:ar¡ pa IQ& ~ en el 

l11iml eje pIll')'EdD ~ o.S1Ia <XIII El ~ <le la ftn:ladOrl p.¡ra la IIlI"IO'IiIdOn A9'arIa (AII} 'J ~ 
pBenIIe a:nfIlUIr a tlll!fUlIIlIaCI!Ie lOIi prodIJ:Ue6 cMnC5 a trMs eje ti utII'zadCrIlJ: ~ que 
!!lila ~!JI! tlIó CiI5QIi l1a)' "'"~ 

m ~ ~ de IW, ~ Y ¡era eje e.!iIIe pI'Ofedc 00ft'B'Ii) que la lrEIIIucICn &e encuer*3 

~~para~~_~ ó&KIiIllIeSycan~pqa. 

'U por eso p _ CIcIl;CandII ~ ~ qua ~ (1fII'fMUn 0IIl8I'l3'" fII caróIInI 

ptr4IQC1f> In flIliU( C1e CI1IIt. a l1tIIII5n lIIIIIiMI IU_IIXID " afio Y /1Q liCIo par.t lafs 1!erÑ<15", G9l1a 
l1genIeriI en /IIrt1EI1tD6. rI5 tmo6, <i\acII) que "e5Ia$ .soo lafs jlf'imIriI6 pi'tIIICis ya que un;¡ _ qut 

l'&iIIlaImID5 Q lIiIIcX:fdIt di 1015 pruc:lII:D; ~ piIOflIK ~ '1 l6lUIIV C1e 
~. p¡n ~ 61 la 9I'I1II ~ o 1105 la5 lJII!jOriI5 ¡¡ lA _ lIIIIZiIdiII; por 
__ lnI6. lrI _ AnIII:IQ. 115 ~ d!IAiIcar qw __ pr!XU:IOfi 110 500 -. 

lniIIi _~¡¡rnJlIliIfKR~dIIl_dtllD5 __ ", 

B~diI!rm*IadD ~ ~y~ lit IID5li~fIIlI COIUIRt8l'l ¡¡¡ 

~ cilla ~ HotllIt lit a.- &e lIerMlmlIa i'd3IIa6 en ~ can la A6I:Ic&aiI::n !le 
~ omo&eJe Sólr1 .lJ3n oe la Colla. la SIJO!!ISJ(I oeFa:nerm ~ oe 0lI0e. el t.n!O lI1IUIr 

di: AcIliIO Y MiIhiII: 

PII' liU pat1Ie. PiaI1EIa ~ <IlCená! oe la ~ eJe lO!; ~ 100IIl <XIII dI!Iitacaf epi! la f"an1a 
PIOID!IE! la cas:a !le! l!&Il.dclIi ~ eQa ilIlIErtl a lI!ISr lOIi A!!p!llfI1eIWl!i !le! lCJi ~ Y 

1ItIp~d'2D17I1lM'eal~.1WnI 

• I 

o ~ 

O Par.IIIio l1IiI'f'I 

O ~01A? 

O 4.2 GIa:IOIi 

O Pol~~ 

I 
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PortallNIA 

4/1212017 

"_11 1_ - I CCOOO1 1("" ' - ",, 1'- 1 

Realizan primeros prototipos de 
productos con interiores de cordero 
INIA ___ , .. u"'-"'dod ... lesL.a ............. _"...,.cto ... ~ .. _ ............... 

.temo pstnm6noia'" procIuW1s """'-'I,..~...---..s. 

El lnrstltuto d<t 1~"'IQfMIS ~~..., ... CINlA) 'lit U-sIIIacI d. I.DS LIgrS. """,ti ,_ando t.o 
prIme,as prueba> d<t p'oduaU5 elabor..c!os .... t.as. .. "" • .--.. d<tl __ • las eqtJ'P"'''' tr..b..".,.. 

lCMtlrOn prototipos .101. C'WIIalo prct.nden ~r vaior -srcJitdo. 

Es.osl como Sordas '1 p"-d. c.". dM"" albóndlSas. ,,-I.WSV ...... de cnrató", (ono.""" d. nl'I6n en 

rorI y CO"'''''''' Ol" vin.l\gr .. lueoon ¡NIf'I» d ..... re.JrtU puestas . n p_~ po' los .",.d.l~ "" .. 

",",00 d<t p<oy'IáO que ev._ c.on.1 apoyo d. l. ~n p." la Inn""""OÓ"l/ly .. \ .. (A.\I Y 

que ".-ende wnIJ/b4JI, a la rw1tabtldad d.l"" productonos.,...,.,. .. t, .... s d .... utJIuoón d. 

1U~"'ctos"""."laflU)lOrla".1os ~h~""" ~,,!;. 

NOTICIAS RECIENTES 

--
CO MENTARIOS AECl f NHS 

lO" 

en 
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Otras apariciones 

11118 Remehue 

Estamos con alumnos del LICeo Poi tooníoo de Castro en el aller de 
Intenores con el chef José Lu 's Do area . .. n el maroo de proyecto FIA 

~Acrao Esta semana 'a oonclLnnncs eXitosamente, Junto a estud a"te" del 
l CeO Jnsu ar de Achao. con quienes rea Izarnos un taller de salchichas y paté 

co" ínter ores d9 cordero, proyecto aoo~'ado por FIA 



Inia Remehue 
11'" 

snl2.c& 

INL-\. Remehue on T\\itter 
'=/'>.c ao. La '1'. esllgadc' a 1"5 LcbC5 en Radio Est'etla ce l .lar Q,fúnd enee in C I .. I 'las 
oe ,&0 en 'ii Isla G'anoe -

fnia Remehue 2 fotQS n"svas 

Alumnos del Liceo Insu ar de Acnao participaron de taller sobre 

procesarniento de ahn e'1los ca dad nutritiva y etiquetado nL.tricional d ctado 

por nuestros espaclahstas. 



Inís Remehue 5 k lC' s rue'13S 

Agradecemos la oaliicipación de sstúdiantes del lnst.tú ° La Araucana de 

Osomo, del Liceo People Help People de Pilalquén y Sal'ta Teresa de 

Osomo, con qu enes nos reuelimos er¡ el taller A tmentac,ón Saludable, 
Etiquetado Nutricional y COCIna en VIVO util1zando IOteriores de cordero. La 



Diario austral de Osorno, edición campo sureño. 

reportaje gráfico 

Proyecto opuesta por rescatar los subproductos del cordero en lo gastronomía 

Innovadoras recetas con interiores 
de cordero se lucen en Osorno 

C!."~JSI',.,) ... 

F 
ricondelo$, ríoones opct- ~ 
"odo:!>, niod~los 01 opor-
to, pOle de hígado '10nlt-
cucho:!> de coroz6n fue 
potte de lo Opu~ltH go1-

tronómica que el chef Jo~ Luis 
Dolore<), presentó en Osorno. en 
el mo«o dol proyedo "Re3<alc, 
valorización, y utinzoción de- los 
Soubproductos del corde,o en la 
gcslronomia de la Patogonia 
N04'to de Chile .... impulsado por 
el Instituto de Investigaciones. 
AgropKuorios (lnio), con apoyo 
~ lo Fundoóón poro lo Innovo­
ción Agrario (fIAJ . 

~"'~tJOI 
tlb;O:.'2>tkh'lfe~c:.o­

tU~UillWi~,~ 

ccn~,*r.F~ 

p3!2'y~~ 

(.~) 

e~~LwOoltt:ea p;~enOsomo cr d nur' 

CO~~~ ""v~, yw.r.r~deb 

~dflQJfdtroenl.1~~n;o1"'l;aP.J4grr 

(j;J~aoClñ' 



Portal Soychile.cl 

P<\Oyecto: presentron a' Osomo Inncvadc'ñ rece:1a. on mti'riores ce cordero I soychtle 

en 
Ce:-M~ t i ~t:t 

r,)( t~f'~ DiY 

~ lez(T"e1"t:;~ 

\ 1 .. 
. i ~t 

: .. ' ;:¡IH:::C'~!T";t;';"Q1"'rp:;¡. Vtt:"iOl óet:r-~~:» 

"vc...e:..-:t"'" 'l'W.~tr, =-W! '3 ''''I''et't~ en" 
In .. 

Proyecto: presentaron en Osorno innovadoras recetas 
con interiores de cordero 
1 U14.20 'S In atw3 desarrol da por l nia qemehu~ rescat.3 tf3 ¡Clones oul<narias en base a bpnxfu~05 ov.ncs 

(11191 

• f in 

Fncande!as. man",s a¡l.2llados. cnacL Uas al oporto p ... té dE; ígado'l a teuchos de cora¡:oo. fue par,!? de la apuesta gastronó ca 

p,""se;ntada en Osorno en el marco del pro:,o<?cto '~esca:e ", .. !on:;!';' ~..." y U"jr,zacian de los subcrod'iJtos dé) eo«tero "n !3 

glStronorri3 d .. 13 Pat.3lIonia ~.ort .. d@ e,,'. 
La ¡r ativa n' pu da por"¡ hs~itU':o de 'm'es:igaeoones Agropecuanas (Inia) Refl'lE-hue con 3poyO de la;: ndaC100 para la 

lnn:lvacoon Agrana (F· A ), ~né e v or an:iguas r~ et.;!iruras arraigadas e .. 1 c;lI'rpo fusionandolas 00'1 nr.O'.adorolS fornu5 de 

prepara(:ión -de n'ooo;je ,ncer,tj' .. ar apro\leeh3.1Tllef\to de ! !)S sutproductos o,,;n=. 



Otras redes sociales 

inia Hemet u€ ••• 

Hoy en :r¡:O~orno . untO a M~fns Ir, e CEO 'neular dé> .I\chao y la S:lclSdad dé 

Productores Cv inos de San Jua de la Costa os re nin os en la pres30:ación 
y degLstaoión de pla~os de inta( ras 1e oord3ro e at-orados por et ohef José 
Lui;;; O:Jlar¡;;a. Un proy;)cto apoyado p .:)f FIA Y q la d if19l: 19. docbra Iri s Lo os. 
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