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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

e Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo
Arial, tamano 11.

e Sobre la informacién presentada en el informe:

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

- Debe estar basada en la ultima version del Plan Operativo aprobada por FIA.

- Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen numeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informacién en exceso, sino solo aquella informacién 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 informacién presentada en el informe
financiero final y ser totalmente consistente con ella.

e Sobre los anexos del informe:

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

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

- También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una
descripcidon y/o conclusiones de los elementos sefalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacion.

e Sobre la presentacién a FIA del informe:

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

- Lafecha de presentacion debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacion del
informe generara una multa por cada dia habil de atraso equivalente al 0,2% del
ultimo aporte cancelado.

- Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este ultimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.
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e EI FIA se reserva el derecho de publicar una versién 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 ejecucion:

Los Lagos

Fecha de inicio iniciativa:

01 diciembre 2016

Fecha término Iniciativa;

30 Noviembre 2018

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Pecuniario

Aporte Contraparte No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha

Monto ($)

Aportes FIA del proyecto

1. Aportes entregados

Primer aporte

Segundo aporte

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

1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecuniario

2. Total de aportes Contraparte
gastados

Pecuniario

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2)
de aportes Contraparte

Pecuniario

No Pecuniario

2.1 Saldo real disponible en el proyecto
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Indique si el saldo real disponible, sefialado en el cuadro anterior, es igual al saldo en
el Sistema de Declaracion de Gastos en Linea (SDGL):

Si X
NO

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 periodo no informado
Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales

resultados obtenidos durante el periodo comprendido entre el ultimo 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 microbiolégico cara cada uno de los 6 productos
4. Grabacion y edicion de videos del proyecto y recetas

5. Taller de emprendimiento en Chiloé
6
7
8

Elaboracién de un dossier, cartillas, calendario y boletin
Participacion en Sago Fisur 2018, Expo Chile Agricola, Radio Biobio Osorno
Se realiza seminario Final

Resultados obtenidos periodo julio- noviembre 2018

1. Se dispone de 6 recetas nutricionales
Se dispone del informe con los datos de la vida util 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
gastrondmicas y 1 video que da cuenta de cada etapa del proyecto y sus
resultados.

4. Alumnos de ultimo afio 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 informacién nutricional, vida util y sensorial

para cada producto.
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Se dispone de 300 calendarios para el afio 2019 con cada una de las recetas.
Se dispone de 300 boletines con informacién técnica de cada uno de los
resultados obtenidos.

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

o N

3.2 Resumen del proyecto

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

La oferta gastronomica actual debe responder a las necesidades de los nuevos
consumidores, quienes han cambiado sus habitos alimenticios, estdn mas 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 mas rapido y cada vez con menos tiempo para
cocinar. Esto ultimo ha provocado una pérdida del uso y de la costumbre de utilizar los
interiores del cordero en preparaciones gastronémicas, como por ejemplo: la morcilla,
los rifiones 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 produccion ovina, en la Regién de Los Lagos se encuentra principalmente en
manos de la pequefa 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 estd sano. Todo esto ha llevado a
comercializar el cordero como un producto indiferenciado y estacional en el mercado
nacional. Ademas, el productor hoy pierde los subproductos del ovino, por lo que
rescatar los subproductos podria aumentar la rentabilidad de los productores ovinos y
mejorar la oferta gastronémica, 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 util, es decir, mediante la elaboracion de platos pre-elaborados,
conservas, productos de charcuteria y/o preparaciones gastronémicas, entre otros.

En este sentido surge esta iniciativa que tiene como objetivo principal agregar valor al
cordero mediante el rescate, valorizacidon y utilizacién de sus subproductos en la
gastronomia de la Patagonia Norte de Chile y asi promover la formalizacién de la
produccion de carne de cordero.

Para alcanzar este objetivo una de las primeras acciones fue realizar grupos focales en
seis comunas de la regién de Los Lagos con objeto de entrevistar a hombres y mujeres
de diversos estratos etarios y asi 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 afios, hoy es posible divulgarlas y ponerlas en un aspecto gourmet que,
con seguridad, contribuiran a hacer crecer la demanda de estos subproductos.
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Ademas, se trabajo en siguiendo dos lineas de trabajo, por una parte se elaboraron seis
productos (fricandela de corazén, albondigas de corazén con queso de oveja, pasta de
criadillas y pimiento morrén, brochetas de corazén maceradas en cerveza negra y pate
de higado y criadillas y rifidn apanado), realizando todo los procesos necesarios, cuando
lo que se busca es comercializar un producto. Es decir, se estudié la calidad nutricional,
microbiolégica, sensorial y la aceptabilidad por parte de los consumidores hacia cada
producto elaborado.

Producto de los grupos focales y reuniénes técnicas se obtuvo un recetario con 13
preparaciones gastronémicas diferentes y aceptadas tanto por asociados, estudiantes,
docentes de los liceos y publico que participo de las diversas actividades (criadillas al ajo
chilote, criadillas empanizadas, riflones al jerez, criadillas al oporto, rifiones ala cremay
champifiones, criadillas apanadas con merkén, criadillas con champifiones, criadillas al
pil pil, criadillas con salsa de queso, pate de panita, terrina de corazén y panitas,
corazoén al vino blanco, canelones con criadillas). De esta manera se generé informacion
util para que el sector HORECA pueda dirigir sus platos y productos a un determinado
publico.

Durante toda la ejecucién del proyecto se realizaron acuidades de difusion vy
transferencia que estaban programas, como por ejemplo:

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

2. Elaboracién de material divulgativo: cartillas, video, boeltines, entre otros.

Sin embargo hubo varias actividades no programadas y realizadas entre las cuales
destaca la participacion en la Food and Service (Entre los asistentes destacan la
participacién de reconocidos chef como Alvaro Lois, Sebastian Salas, David Calquin,
Fernando Barra y Jorge Ortega, entre otros, https://www.espaciofoodservice.cl/2017) y
Sago Fisur 2018 (https://sagofisur.cl) en ambas mediante cocina en vivo vy
degustaciones de recetas utilizando los interiores, en el programa recomiendo Chile se
cocind la tradicional butifarra, y con degustacion de pate de higado y criadillas y pasta
de criadillas en Expo Chile Agricola (https://expochileagricola.cl/), donde participo el
ministro de agricultura sefior Antonio Walker, finalmente también se realizé difusién
radial en la radio la estrella de Chiloé y entrevista en vivo en radio Bio-Bio Osorno donde
se explicé el proyecto y sus resultados.

Todo lo anterior dio lugar a resultados relevantes y Unicos en su tipo, siendo los uUnicos
que existen a nivel nacional, en lo referente a calidad nutricional, microbioldgica 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, valorizacidn y utilizacion de sus
subproductos en la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile y asi promover la

formalizacion de la produccion de carne de cordero

10. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

5.1 Porcentaje de Avance

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

alcanzados.
NP % de avance
OE Descripcion del OE al término del
proyecto’
Recuperar y compilar recetas ancestrales a partir de la utilizacion
1 de los interiores del cordero en el territorio Patagonia Norte de 100
Chile
2 Elaborar un recetario de platos gastrondmicos y productos de 100
charcuteria utilizando los interiores del cordero
3 Validar los procesos tecnolégicos de los productos de charcuteria 100
mediante estudio de vida util y analisis nutricional
4 Estudiar la aceptabilidad de los consumidores por medio del 100
analisis sensorial de los productos de charcuteria elaborados.
Promover la innovacion y emprendimiento de estudiantes y
5 profesionales del sector HORECA mediante la capacitacion en 100
charcuteria y preparaciones gastronomicas
6 Difundir y transferir los principales resultados a los beneficiarios 100

del proyecto

! 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 especifico para obtener el porcentaje de avance
de éste ultimo.
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11. RESULTADOS ESPERADOS (RE)

Para cada resultado esperado debe completar la descripcion del cumplimiento y la

documentacién de respaldo.

6.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacién con
la linea base y la meta planteada. Se determina en funcién de los valores obtenidos en
las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.
El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que
han tenido las actividades asociadas éste. Acorde a esta logica, 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)

Ne | Ne | Resultad Nombre | Eermul | -ine | Metadel | Fecha Fecha % de
Ol () dal o a indicado | alcance | alcance cumplimient
£ jies] Bepoied indicador | caloulo | 258 re s e - 0
o? (RE) % 5 5 | (situacié | program real®
n final) ada’

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

3 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.

4 Férmula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del
resultado del indicador.
5 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.
6 Meta del indicador (situacion 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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Descripcién y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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En el mes de diciembre del 2016 se contraté al Sr. Pablo Fabregas Zelada, profesor de Historia
e Historiador, quien durante los meses de enero a marzo del 2017 realizé grupos focales en seis
comunas de la regiéon de Los Lagos con objeto de entrevistar a hombres y mujeres de diversos
estratos etarios y asi 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, especificamente en ferias costumbristas como por
ejemplo la del ajo en Ancud, ovina en Chonchi, entre otras y en dichos eventos focales sélo
asistio el historiador.

Es necesario destacar, que todos los entrevistados coinciden en que antes el cordero se
consumia 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 legislacion actual,
por ejemplo el ceviche de pana, otras que es posible mejorar y otras como la butifarra que es
necesario rescatar, pero en una version apta y mejorada para el consumidor actual.

Si bien, hoy no se cocina de manera masiva, especialmente en las areas 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 afos, es posible divulgarlas y ponerlas en un aspecto gourmet que, con
seguridad, contribuiran a hacer crecer la demanda y el valor de un producto y un animal que
continuara mejorando la calidad de vida de la agricultura familiar campesina de la regién de Los
Lagos.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 1: Informe con la informacién recopilada en los diversos grupos focales respecto del uso
ancestral de los interiores del cordero.
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Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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La primera accién para el correcto cumplimiento de este objetivo fue la eleccién y contratacién
de un chef con experiencia en charcuteria y conocimiento de la gastronomia del territorio.
Ademas, 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 realizé6 una reunién técnica con el equipo del proyecto, el consultor Sr. José Luis
Dolarea y la chef Srta. Lorna Mufoz perteneciente a SOFOCH. La reunién tuvo lugar en el
Instituto Profesional la Araucana en Osorno, tuvo una duracion de 3 horas y medias, y se revisé
cada una de las recetas indicadas en el informe del historiador, para finalmente decidir los
productos a elaborar, los que en un principio fueron: canelones de criadillas, riflones al jerez,
criadillas al oporto, tarrina, pate de higado, lenguas en escabeche y guatitas picantes.

Otra accidon muy importante para el desarrollo de este objetivo fue reunirse con Mafrisur quienes
fueron la pieza clave al momento de conseguir la materia prima basica para el desarrollo de las
recetas y productos de charcuteria, en dicha ocasién el gerente sefior Gonzalo Arias y el jefe de
produccién sefior Fernando Mimica nos indicaron que solo era posible recuperar el corazén,
higado, rifiones 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 Unicas que se venden en su totalidad.

Producto de los grupos focales y las reuniones indicadas previamente se obtuvo un recetario con
13 preparaciones gastronémicas diferentes y aceptadas tanto por los asociados, estudiantes,
docentes de los liceos y publico que participo de las diversas actividades (criadillas al ajo chilote,
criadillas empanizadas, rifiones al jerez, criadillas al oporto, riflones a la crema y champifiones,
criadillas apanadas con merkén, criadillas con champifiones, criadillas al pil pil, criadillas con
salsa de queso, pate de panita, terrina de corazdn y panitas, corazén al vino blanco, canelones
con criadillas).

En una primera etapa se penso6 en realizar preparaciones tales como: anticuchos de corazon,
gorda de butifarra, longaniza ahumada, fricandela, lenguas en escabeche y pate de higado,
entre otros. Pero luego de reuniones con Mafrisur, se descartd cualquier preparacién 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 Unico que estaria disponible durante
todo el periodo era el corazon, las criadillas, el higado y los rifiones.

Se trabajo con docentes de la Universidad de Los Lagos en diversas formulaciones como por
ejemplo: conserva de rifidn en vinagre y ron, rifidn apanado, fricandela de corazén, albéndigas
de corazdn con y sin pan rallado y queso de oveja, pasta de criadillas y pimiento morrén, gorda
de criadilla, brochetas de corazén maceradas en cerveza negra y pate de higado y criadillas.
Todos estos productos fueron degustados por el panel sensorial entrenado de INIA y luego de
algunas mejoras se decidié trabajar con 6 de ellas: fricandela de corazoén, albondigas de
corazén con queso de oveja, pasta de criadillas y pimiento morrén, brochetas de corazén
maceradas en cerveza negra y pate de higado y criadillas y rifién apanado.
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En este sentido, es necesario destacar que los productos con mayores problemas fueron los
rilones apanados y el pate de higado 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 utilizé un texturizador y se disminuyé la
dosis de lecitina.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacidn de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, 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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Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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Para la correcta ejecucién de este objetivo se trabajé con una profesional experta en vida Util, 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 debié postergar la faena de
corderos de la temporada 2017, por motivos de volumen y mas grave aun 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 afo, razon 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
(rinén apanado, pate de higado y criadillas, pasta de criadillas, fricandela de corazén, brochetas de
corazén macerada con cerveza negra, albdndiga de corazén con queso de oveja). Debido a lo
expuesto, previamente, los analisis de calidad y microbiologia 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 util. En este punto es necesario, recordar, como se
explicé en el objetivo anterior, que el producto que tuvo mas inconvenientes en su formulacién fue
el pate de higado y criadillas, debido a su bajo (casi nulo) contendido de grasa, lo cual hacia muy
dificil la emulsion y por ende la aceptacién por parte del panel de expertos en lo referente a la
apariencia.

Previo a la elaboracién de los lotes, el panel de catadores expertos de INIA realiz6 4 sesiones
grupales de discusién y analisis descriptivo de cada uno de los productos, con el objetivo de
mejorar (en caso de ser necesario) la formulacion de los productos y buscar consenso en relacion
a los atributos que podrian sufrir cambios durante el almacenamiento. Respecto del andlisis
sensorial este se realizd en tiempo cero y luego de 3 meses y se evalué:

-Para los productos congelados: intensidad de sabor, sabor rancio/raro, terneza y jugosidad. Para
la apariencia, se evalud la quema por frio en las muestras congelada y envasada al vacio.

-Para los productos en conserva se midioé uniformidad de color, separacion de fases, intensidad de
sabor, sabor rancio/raro.

En todos los casos los catadores utilizaron una escala hibrida de 10 cm para evaluar los atributos
sensoriales. Ademas, los productos elaborados fueron ingresados al centro de analisis de
alimentos de la ULA, para analisis microbiologicos, segun normativa vigente, en tiempo cero
(marzo 2018) y tiempo final (agosto 2018). Los analisis realizados fueron: 1) Esterilidad comercial
(Mesdfilos y termofilos) para el paté de higado y criadillas y la pasta de criadillas y 2) Recuento
aerobio de Mesofilos y salmonella para la fricandela, albéndiga de corazén, brocheta de corazén y
rindn apanado.

A continuacién se presentan los resultados del Analisis microbioldgico de cada producto:

Los productos que necesariamente requieren coccion, presentaron ausencia de salmonella en
tiempo cero y tiempo final y el recuento aerobio de Mesofilos (RAM), en tiempo cero, fue elevado
en la albondiga de corazon y la fricandela de corazén sobrepasando el limite microbiologico
establecido por el Reglamento Sanitario de los Alimentos para carne cruda (10°), y por tanto
entrando en la categoria 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 preparacion, limpieza de equipos, contaminacién cruzada, entre
otros).
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Esto lo comprueban los resultados de los otros productos a base de corazén, los cuales
presentaron un RAM con valores bajo el limite maximo permitido. En este sentido, es necesario
realizar la elaboracion de los productos bajos estrictas condiciones de higiene y manipulacion 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 contaminacién cruzada principal causa de contaminacién
microbiolégica. Lo anterior se debié principalmente a que el dia que se elaboraron esos lotes la
linea de produccién también estaba siendo utilizada para frutas, Ademas, los niveles de RAM al
tiempo final en todos los productos fueron elevados, lo que indica que los productos tienen una
vida util menor a la coniserada en este estudio.

Los productos clasificados como conserva presentaron ausencia de Aerobios Meséfilos (RAM) en
tiempo inicial y final, indicando que el contenido microbiano de las materias primas crudas y los
ingredientes cumplian con las condiciones adecuadas para la correcta elaboracién en lo que
respecta a las condiciones de higiene de los equipos y utensilios y la relacion 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 aceptaciéon por el panel entrenado de
INIA fue: fricandela, albéndiga con quesos, anticucho de corazén, pate de higado y criadillas,
pasta de criadillas y rifidén apanado.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 3. Informe de vida util por producto.
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Descripcion y justificaciéon del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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Los productos elaborados fueron caracterizados nutricionalmente (energia, cenizas, proteina,
grasa, humedad, fibra cruda, sodio, colesterol, perfil de acidos 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 higado 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 coccion (brocheta de corazén macerada en cerveza negra, rifiébn apanado,
fricandela de corazén y albondiga de corazén con queso de oveja).

El paté elaborado a partir de higado y criadillas de cordero posee 3 y 5 veces menor cantidad de
energia y grasa total, respectivamente, y un contenido en proteinas 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. Segun las recomendaciones diarias de
colesterol este producto califica como alto en colesterol.

La pasta de criadillas presenta un contenido mas bajos de energia, grasa total, acidos grasos
trans y acidos grasos poliinsaturados, ocurriendo lo contrario con el nivel de proteina (3 veces
mas alto), grasa saturada (0,9 veces mayor) y 6 veces mas grasa mono-insaturada asi 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 limites
reglamentarios en contenido de sal. Finalmente, el contenido de colesterol de este producto se
encuentra en el rango de muy alto.

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

El rifién apanado presento una composicion similar en proteina, grasas frans e hidratos de
carbono disponible frente al nugget de pollo. Por otra parte, los nuggets comerciales presentan
contenidos mas elevaos de energia, grasa total, grasas saturadas, monoinsaturadas,
poliinsaturadas y azucares totales (1,4; 3,4; 2,6; 5,4; 9,6; 6 veces mas altos respectivamente).
Asimismo, el contenido de colesterol y sodio estan muy por encima de los valores recomendados
lo cual plantea el desafio de reformular el producto a modo de reducir el contendido de estos
parametros.

La albondiga de corazén con queso de oveja presentd cantidades similares de proteinas, grasa
total, grasa poliinsaturada y grasas trans y azucares totales, sin embargo el contenido de
energia, 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 albéndigas de vacuno presentes en el comercio
nacional. Aun cuando el contenido de sodio de las albondigas elaboradas a partir del corazén de
los corderos no supera los limites vigentes, fueron 100 unidades mas alto que las albondigas 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 higado y rifidn apanado es necesario trabajar
en la reformulacién con objeto de disminuir los niveles.
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La brocheta de corazén, solo fue posible compararla con los tradicionales anticuchos que estan
disponibles en el mercado. Bajo esta comparacion, la brocheta de corazén presentd menores
contenidos de energia, proteina, grasa total y grasas frans y mayor contenido de grasas
poliinsaturadas, colesterol, hidratos de carbono disponible, azucares totales y sodio. Este
alimento se puede clasificar como de contenido moderado en colesterol.

La fricandela en base a corazén de cordero se comparé nutricionalmente con las tradicionales
hamburguesas de vacuno, destacando el bajo contenido en grasa total, grasa saturada y mono
insaturada, aunque la hamburguesa de vacuno presenta mayores contenidos de energia y
acidos grasos polinsaturados. Ambos formatos presentan contenidos similares en proteinas y
sodio. Sin embargo al comparar la fricandela con la tradicional hamburguesa de pavo esta ultima
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 proteinas, azucares, sodio, acidos grasos trans y
polinsaturados. Si bien la fricandela no presentaria sellos “Alto en”, se debe clasificar como un
alimento alto en colesterol.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 4. Etiqueta nutricional de cada producto elaborado

Indicador de Resultados (IR)
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Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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Para cumplir con el objetivo planteado se realizd un estudio de consumidores en las ciudades de
Osorno, Ancud, Castro y Achao y se trabajoé con dos grupos de consumidores. Un total de 201
consumidores degustaron las muestras de pate de higado y criadillas y pasta de criadillas, en la
plaza de armas de las diferentes ciudades. Mientras que las personas que evaluaron las
muestras que requerian coccién (albéondiga de corazén rellena con queso de oveja, fricandela
de corazén, rindn apanado y brochetas de corazén maceradas en cerveza negra) fueron 2018 y
trabajaron en sesiones de una duracién aproximada de 35 minutos y estuvo compuesta por 5 a
10 consumidores por sesién.

Los consumidores se reclutaron via correo electrénico y telefénicamente 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 Osorno. Los requisitos para poder participar fueron: ser
mayores de 18 afios y ser consumidores de carne. En este sentido, cada participante fue
sometido a una prueba de Aceptabilidad ciega donde cada consumidor evalué la aceptabilidad
de las cuatro muestras de carne cocidas, utilizando una escala hedénica de 7 puntos, desde no
me gusta mucho (nota 1,0) hasta me gusta mucho (nota 7,0). Esta evaluacion entrega
informacion sobre la aceptabilidad sensorial, puesto que el consumidor no posee mayor
informacion acerca de la muestras. Asimismo, se le pidié 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 maximo de tres, y que los priorizara en orden de importancia. Para ayudar
a los consumidores en la evaluacion se les apoyo con una lista de descriptores sensoriales.

El 60% de los participantes pertenecia a Osorno y sus alrededores, en Chiloé siempre fue mas
dificil reclutar participantes, al analizar el porcentaje de participacion 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 participacion 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 albdndiga en comparacion a las muestras de brocheta y rifién
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 albéndiga 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 higado, sabor
intenso, sabrosa, desagradable. La no predominancia de ningun descriptor sobre otro
probablemente indique la presencia de segmentos de consumidores dentro de una muestra.

En relacién al rindn apanado los consumidores lo describieron como un producto con sabor a
higado, blando, desagradable, cremoso, amargo, intenso y apanado, entre otros, destacando el
sabor a higado y blanda como lo mas preferidos por los consumidores.
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Finalmente, el pate y la pasta no presentaron ningun 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 semaforo alto en sodio.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 5. Informe resultados del estudio de consumidores de productos elaborados a base de
interiores de cordero.

Indicador de Resultados (IR)
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Descripcién y justificaciéon del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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Se realizaron 4 cursos de capacitacion en charcuteria y preparaciones gastronémicas:

1) Para estudiantes del liceo Politécnico de Castro (5 de julio 2017) el cual consistié en un taller
de gastronomia que contemplé preparaciones frias y calientes a partir del uso de los interiores
de cordero (canelones de criadillas, pate de higado, brochetas de corazén, entre otros). A esta
actividad asistieron 29 alumnos de gastronomia.

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 gastronomia, quienes formularon sus propias
recetas utilizando criadillas, rifiones e higado. Los primeros elaboraron pate y una salchicha
(Anexo 6 c) y los de gastronomia elaboraron recetas en formato de plato frio y caliente. A esta
actividad asistieron 25 alumnos de gastronomia y 36 alumnos de industria alimentaria.

3) La capacitacion en Osorno se realizé mediante una cocina en vivo utilizando rifiones, criadillas
e higado (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 ensefiada por el chef, a la actividad asistieron un total de 56 alumnos de las
carreras de gastronomia de los diferentes establecimientos.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
__conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)

Anexo 6 a) Listado de asistencia de las actividades, b) Fotos, c) Recetas de los alumnos
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Descripcién vy justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

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 ultimo afio de gastronomia e industria alimentaria,
en la oportunidad el sefior Pedro Gajardo, profesional del centro de negocios de Chiloé, realizo
un taller tedérico — practico donde explico como 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 sefior Wladimir Carrasco.
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Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

grafico, entre otros,

Anexo 7. Listado de asistencia y Fotos
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Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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1) Taller de degustaciones con los asociados: la actividad se realizé en las dependencias de
Mafrisur en Osorno. En la oportunidad se probaron algunos de los productos y recetas
(brochetas de corazén, fricandela de higado y corazén, criadillas con champifiones y rifiones
apanados). Cada uno de los participantes completdé una ficha de analisis sensorial, que utilizaba
una escala heddnica de 1 a 7 puntos (desde no me gusta nada a me gusta mucho) y los
parametros a medir fueron: jugosidad, terneza, sabor general e intensidad de olor.

Del analisis de los datos fue posible afirmar que: Las criadillas obtuvieron las mas altas
puntuaciones con nota 6.5 en jugosidad y terneza, el rindn apanado obtuvo las menores
puntaciones en todos los parametros evaluados. El analisis visual de los platos también se midié
con una escala heddnica de 7 puntos, donde se analizd la presentacion del plato, el color de la
preparacion y la aceptabilidad en general.

Por su parte, el pate obtuvo las mayores puntuaciones en los parametros presentacion y
aceptabilidad general y los riflones nuevamente obtuvieron los puntajes mas bajos en
aceptabilidad (para mayor detalle ver Anexo 7 a).

2) Se realizaron 4 talleres de etiquetado nutricional y alimentacion 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 Alimentacion y se hablé de nutrientes: su importancia y
funciones vy las implicancias de la nueva ley 20606 de etiquetado nutricional, vigente en el pais
desde el afio 2016, en total se capacitoé a un total de 140 alumnos.

3) Se realiz6 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 hablé de alimentacion saludable y
los alcances de la ley de etiquetado nutricional, también se habl6 de calidad nutritiva de carne de
cordero especificamente. Participo un total de 33 alumnos.

Documentacién de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, 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 degustacion, b) Listado de asistencia de los 5 talleres con
estudiantes, presentaciones realizadas y fotos de las actividades
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Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

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

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 9. Dossier de Prensa

| N° | N° | Resultad Indicador de Resultados (IR) % de
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Descripcion y justificacién del cumplimiento de los resultados del proyecto.

A partir de la informacion generada durante el proyecto se elaboraron 300 cartillas que muestran
cémo elaborar cada uno de los 6 productos generados, ademas 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.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 10. Cartilla: Elaboracién de productos a partir de criadillas, rifidn, higado y corazén de
ovinos de la Patagonia Norte de Chile.
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Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

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

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

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
gréafico, 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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Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.
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Se realizaron 3 seminarios finales en las ciudades de Achao y Castro en Chiloé y Osorno.

1) Seminario realizado en el liceo Insular de Achao, conto con la participacion de 71
personas entre alumnos, profesores y productores. La actividad conto con una charla que
presenté los principales resultados del proyecto, ademas se mostré el video elaborado y se
realizd una muestra gastronémica con degustaciones de algunas de las 13 preparaciones del
proyecto José Luis Dolarea.

2) Seminario realizado en el liceo Politécnico de castro, conto con la participacién de 65
personas, entre alumnos y apoderados del liceo, ademas de los asistentes de la educacion, Para
este seminario , la directora del liceo nos solicitd que repiti€ramos la charla de alimentacién
saludable y etiquetado nutricional, para el publico que ellos invitaron, en este sentido, el
seminario consto de dos charlas, el video elaborado y la muestra gastronémica con
degustaciones de algunas de las 13 preparaciones del proyecto a cargo del chef José Luis
Dolarea.

3) Seminario realizado en Osorno, conto con la participacién de 56 personas, los asistentes
provenian de distintas comunas de la regiéon (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 producciéon de materia primas de calidad y de como mejorar la rentabilidad del negocio
mediante la faena formal, 1) charla con los principales resultados del proyecto, 2) Principales
enfermedades que afectan la utilizacion de la carne y subproductos ovinos y 3) Valorizacién del
costo de produccion de canales y sub productos ovinos

Documentacién de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 12. a) Listado de asistencia a cada seminario, b) presentaciones realizadas, c) Fotos
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Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se aplico una breve encuesta de satisfaccién via telefonica, 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 encuestd 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
organizacion del seminario, respectivamente. El 96,88 % dijo que el seminario cumplié con las
expectativas de la actividad.

Al consultar la forma en la cual se enteré de la actividad, 1 de ellos por invitacién 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 metodologia y hacerlo mas participativo

- Convocar a mas productores

- Realizar seminarios mas seguido

- Tratar de convocar una mayor cantidad de publico o bien realizarlo en mas ciudades, para que
mas personas tengan la oportunidad de acceder a la informacién generada.

- Dar mas difusién al valor agregado de productos ovinos.

- Enfocar los seminarios a todo tipo de publico.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.
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Anexo 13. Encuesta de satisfaccion
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Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se elabord un manual titulado “Rescate, valorizacion, y utilizacion de los subproductos del
cordero en la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile”, el cual contiene informacion técnica
sobre la composicién nutricional, microbiolégica y sensorial de los productos elaborados, su
relacién con la salud humana y la aceptacién por parte de los consumidores. También contiene
un analisis de los principales problemas sanitarios que afectan la utilizacién de los subproductos
ovinos, y también cuenta con un recetario con las 13 preparaciones gastronémicas obtenidas. El
manual tiene 107 paginas.

Documentacion de respaldo (indique en que n° de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacién de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.
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Anexo 14. Manual “Rescate, valorizacion, y utilizacion de los subproductos del cordero en la
gastronomia de la Patagonia Norte de Chile”

6.2 Analisis de brecha.

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

No Aplica
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12. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto.
Se debe considerar aspectos como: conformacién del equipo técnico, problemas

metodoldgicos,

adaptaciones y/o modificaciones de actividades,

resultados, gestion y administrativos.

cambios de

Describir cambios
y/o problemas

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

general y/o especificos

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

La  Universidad
de Los Lagos
tuvo su planta de
procesamiento

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 afio 2017

Retraso las reformulaciones
de aquellos productos que no
fueron aceptados por el
panel sensorial entrenado de
INIA.

Retraso en elaboracién de
los lotes para analisis
quimico y microbioldgico.

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

Recalendarizacion de las

actividades

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

Mafrisur  atraso
la faena de los
corderos en la
temporada 2017
(desde el mes de
diciembre a
febrero 2018).

Sin faena, no habia stock de
interiores para la produccién
de los lotes necesarios para
los diferentes estudios y
analisis.

No quedo margen de tiempo
para reformular aquellos
productos altos en sodio

Recalendarizacion de las

actividades.

Cierre de la sede
del Instituto
Profesional la
Araucana

No fue posible realizar la
Capacitaciéon a estudiantes y
sector HORECA en Osorno
sobre emprendimiento e
innovacién

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

Y aunque ellos no tienen la carrera
de  gastronomia, estudian la
produccién ovina, tienen una linea
de produccion de conservas y
quieren ampliar a embutidos y por
eso se les capacito en etiquetado
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nutricional y calidad nutricional de
productos ovinos.
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13. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el periodo de
ejecucion para la obtencion de los objetivos.

1) Entrevistas a productores ovinos sector Patagonia Norte

2) Recuperacion documental de productores ovinos sector Patagonia Norte
3) Generacién Documento

4) Reunidn de trabajo: Seleccion de recetas

5) Preparacion y adaptacion de recetas

6) Generacién de recetario con material grafico

7) Estudio de vida Util

8) Analisis nutricional

9) Elaboracion de etiquetado nutricional

10) Reunidn de trabajo: Analisis de datos y Elaboracion informe

11) Degustacion en Osorno, de los productos de charcuteria elaborados

12) Degustacion en Chiloé, de los productos de charcuteria elaborados

13) Reunién: analisis de datos

14) Generacion informe de aceptabilidad por parte de los consumidores

15) Capacitacion a estudiantes y sector HORECA en Chiloé sobre charcuteria

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

17) Capacitacién a estudiantes y sector HORECA en Osorno sobre charcuteria

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

19) Capacitacién a estudiantes y sector HORECA en Chiloé sobre emprendimiento e
innovacion
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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 difusion

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

25)Una encuesta de satisfaccion

26) Un manual

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucion para la
obtencion de los objetivos.

La capacitacion a estudiantes de gastronomia en Osorno sobre emprendimiento, esto se
debi6 a razones de fuerza mayor y completamente ajenas al proyecto y al equipo técnico
de la iniciativa y obedecié a que durante el afio 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
periodo de ejecucion del proyecto.

Para la correcta ejecucidon 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 Unicos que existen a
nivel nacional, en lo referente a calidad nutricional, microbiolégica 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 participacion en la Food and Service (Entre los asistentes destacan la
participacion de reconocidos chef como Alvaro Lois, Sebastian Salas, David Calquin,
Fernando Barra y Jorge Ortega, entre otros, https://www.espaciofoodservice.cl/2017) y
Sago Fisur 2018 (hitps://sagofisur.cl) en ambas mediante cocina en vivo y
degustaciones de recetas utilizando los interiores, en el programa recomiendo Chile se
cocind la tradicional butifarra, y con degustacion de pate de higado y criadillas y pasta
de criadillas en Expo Chile Agricola (https://expochileagricola.cl/), donde participo el
ministro de agricultura sefior Antonio Walker, finalmente también se realizd difusion
radial en la radio la estrella de Chiloé y entrevista en vivo en radio Bio-Bio Osorno donde
se explico el proyecto y sus resultados.
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14. POTENCIAL IMPACTO
9.1 Resultados intermedios y finales del proyecto.

Descripcién y cuantificacion de los resultados obtenidos al final del proyecto, y
estimacioén de lograr otros en el futuro, comparacion con los esperados, y razones que
explican las discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH), nimero
de productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generacién de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto,
nuevas capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

Con la informacién generada en los talleres y diferentes actividades de difusiéon vy
trasferencia (mediante la conversacion directa con los diferentes actores del sector ovino
desde productos, sector HORECA y matadero) estan las voluntades para hacer que el
sector ovino pase de rubro primario a generar valor en torno a un animal que tienen mas
de 500 afios en el territorio.

El proyecto deja a disposicién 6 nuevos productos y 13 preparaciones gastronémicas,
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 afios estos productos estén a la venta, para
ello es necesario aumentar el numero de animales faenados de manera formal
(actualmente solo 39.564 cabezas pasan por matadero) ya que es la unica manera de
contar con un volumen adecuado de subproductos y garantizar la calidad sanitaria de las
materias primas. En este sentido, INIA ya esta trabajando en la formulaciéon de un
sistema que integre toda la informacién existente y generada a partir de la ejecucién de
diversas iniciativas en torno al ovino, para ello se pretende durante el afio 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 gestién y la comercializacién, bajo la mirada de comercio
justo.

15. CAMBIOS EN EL ENTORNO

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

16. DIFUSION
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Describa las actividades de difusién realizadas durante la ejecucion del proyecto.
Considere como anexos el material de difusion preparado y/o distribuido, las charlas,

presentaciones y otras actividades similares.
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17. PRODUCTORES PARTICIPANTES

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

12.1 Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el numero de productores para cada Regién de ejecucion del proyecto.

Etnia
o Si corresponde
3 : N° de Nede | (B nde,
Region Tipo productor mujeres Rebias indicar el N° de | Totales

productores por
etnia)

Productores
pequefios
Productores
medianos-grandes
Productores
pequenos
Productores
medianos-grandes

Totales

12.2 Antecedentes especificos de participacion de productores

Ubicacion Predio Biinattioie Fecha
Nombre Region | Comuna Direccion Postal F;-lé ingreso al
g { proyecto

Nota: En este proyecto la participacion fue en un 90% de estudiantes de los distintos
establecimientos técnicos de la Region 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 elaboracion de las distintas preparaciones gastronémicas y los
productos. En forma indirecta participaron los productores socios de SOFOCH y la
asociacion gremial de san juan de la costa con 80 y 30 socios respectivamente mas
algunos productores que fueron invitados por los equipos de Prodesal de INDAP en
Chiloé. De los participantes mas 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 especificos se alcanzaron en su totalidad y con éxito, el objetivo
general aun no es posible evaluarlo, esto debido a que aun no estan en el mercado y el
porcentaje de faena en la Regién aun no sufre las modificaciones significativas
necesarias para efectivamente agregar valor al cordero mediante la utilizacién de los
subproductos ovinos.

13.2 ;Coémo fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacion
con los asociados, si los hubiere?

Durante toda la ejecucién del proyecto la relacion fue muy beneficiosa y fluida.

13.3 A su juicio, ¢Cual fue la innovacion mas importante alcanzada por el
proyecto?

La primera innovaciéon estuvo en el levantamiento de informacién 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 utilizacién de los subproductos del ovino.

La segunda innovacién esta en los 6 nuevos productos que quedan a disposicién de la
canasta alimenticia regional, se elabor6 el primer pate bajo en grasa, si bien algunos
necesitan reformulaciones en cuanto a contenido de sal y tiempo de vida util, 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 analisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la
ejecucion 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 areas 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 afios, es posible divulgarlas y ponerlas en un
formato gourmet que, con seguridad, contribuiran a hacer crecer la demanda y el valor
de un producto y un animal que continuara mejorando la calidad de vida de la agricultura
familiar campesina de la regidén de Los Lagos.

2. Se dispone de 13 preparaciones gastrondmicas utilizando como insumos
corazon, rifiones, criadillas e higado (criadillas al ajo chilote, criadillas empanizadas,
rinones al jerez, criadillas al oporto, rinones a la crema y champifiones, criadillas
apanadas con merkén, criadillas con champifiones, criadillas al pil pil, criadillas con salsa
de queso, pate de panita, terrina de corazén y panitas, corazén al vino blanco,
canelones con criadillas).

3. Se dispone de 6 nuevos productos ovinos (brocheta de corazén macerada en
cerveza negra, rifién apanado, fricandela de corazén y albéndiga de corazén con queso
de oveja, pate de higado y criadillas y pasta de criadillas).

4, Los productos aceptados en orden decreciente por el panel sensorial entrenado
de INIA son: fricandela, albondiga con quesos, anticucho de corazén, pate de higado,
pasta de criadillas y rifidn apanado, mientras que por los consumidores no entrenados
fueron la fricandela de corazén, albéndiga de corazén con queso de oveja, brocheta de
corazdn macerada con cerveza negra, pate de higado y criadillas, pasta de criadillas y
rindn 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 riflones apanados son menores al
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compararlas con los otros, no son lo suficientemente bajas para ser descartados como
producto, sino mas bien se debe trabajar en su reformulaciéon, para hacerlos mas
atractivos o simplemente, buscar un mercado especifico (nicho)

6. De las diversas reuniones y actividades realizadas durante los 2 afios 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 asi sera posible la elaboracion y
comercializacién de los productos elaborados.

7. La participacion del equipo técnico en diversas actividades de difusion permitio,
gue miles de personas volvieran a recordar y/o utilizar los interiores y sugieran otros
platos y preparaciones. Ademas, 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

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

1. Es necesario a la brevedad integrar la informacion generada en las diversas
iniciativas ovinas de los ultimos 3 afios, de manera tal de promover la faena formal, la
elaboracién de productos y la comercializacion 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 degustacion. Esto podria provocar rechazo, tomando en consideracion que
es un producto animal (interior de cordero) no tradicional. No obstante, una vez,
degustado en boca esta percepcion 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), serd necesario la formulacion de nuevos prototipos, algunos en base a
mezclas de carne y grasa y en ese contexto seria 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,
ademas no es bueno hacer pruebas con la carne del cordero ya que esta si tiene
mercado, y podria ser negativo presentar un producto y en el futuro verse obligados a
cambiar la formulacion base.
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21. Anexos

Anexo 1.

INFORME: ORIGEN DE LAS RECETAS DE INTERIORES DE CORDERO
Pablo Fabrega Zelada, Profesor de Historia e Historiador

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

La ganaderia ovina tiene una historia de mas de 400 afios en el archipiélago de Chiloé.
Las primeras ovejas llegaron como parte del proceso de conquista espafola. Estos
animales, aislados y sometidos a las adversas condiciones climaticas y de sub-
alimentacion, se adaptaron y diferenciaron hasta convertirse en un tipo de animal Unico y
propio de este territorio. El resultado ha sido una oveja pequefia, rustica, con resistencia a
enfermedades y menores requerimientos de insumos externos que otras razas de
genética seleccionada y de reciente introduccién, permitiendo una produccién de menor
costo bajo las condiciones de suelos pobres y de alta humedad ambiental del
archipiélago.

En este sentido, en el afio 2010, INIA inscribi6 la primera raza ovina de origen chileno, la
cual se caracteriza por tener una variada policromia del vellén (lana de color negro y gris),
gran produccién lechera (900 ml/dia) y ser un animal pequefio pero de rapido crecimiento,
que alcanza un 70% de su tamano final a los 70 dias de vida.

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

Asi, el 8 de abril de 2015, fue aceptada la identificacion geografica del cordero chilote, que
diferencia a éste de otros tipos de corderos producidos en el pais, 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
transformacién 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 indigena- y sus corderos son unicos 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 Cardenas Alvarez el cordero es parte
indisoluble de la cultura chilota desde sus origenes: “Hay que ver el cordero dentro de un
proceso histérico que parte con el llamo que habia a la llegada de los espafioles, quienes
introducen el cordero y hacen que la gente crie cordero y no llamo -el chilihueque que es
el natural de esta tierra- se tenia para dar vuelta el afio, celebrar algunos rituales como un
santo o fiesta especial. El vacuno practicamente no se comid porque era para el trabajo,
ni siquiera se tomaba su leche...” Agrega que “al hueque(el llamo) se le hacia sangria
periédicamente,pero desaparecié a mitad de la Conquista, no se le faenaba porque servia
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de carga. Se comia solo el que se moria. La oveja durante el periodo Colonial no se le
describe que tenga una presencia fuerte”.

La cosmovisién de la cultura chilota se caracteriza en una compleja red de ‘Mitos y
leyendas’ por lo que no es extrafio que el cordero sea parte de ellas. Como parte del
trabajo de Renato Cardenas sobre recopilacion de saberes ancestrales de informantes
claves, él comparte: “EI hombre que tal vez mejor manejé el tema de las ovejas fue don
Sergio Duran 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 conté era
como la oveja tenia un sentido multiple: tenia una patita de oro, es decir, que tu la tirabas
en un potrero y esa oveja iba con su patita enterrando el abono que iba tirando; también
tenia un diente de oro, que le permitia comer todo, era casi una cabra que ramonea, sube
y busca, eso permitia que con poco terreno tuvieras ovejas para el hombre y asimantener
tu familia”

Renato Cardenas Alvarez, historiador y escritor de la comuna de Castro.

Sin embargo, la principal ‘Leyenda’ acerca del cordero es la denominada “PUYQ’, la que
tendria tres interpretaciones (Renato Cardenas, El libro de la Mitologia. Historias,
leyendas y creencias magicas obtenidas de la tradicién oral, segunda ediciéon, Punta
Arenas, 1998): “Macho mitico que se cruza con el rebafio comun, mejorando la crianza
[p.ej. pullicarnero]. 2// 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 vastago, 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 investigacién, solo en la comuna de San
Juan de la Costa y en el sector de Pichi Maule en la comuna de Fresia, se aprecia aun un
significado ritual en el consumo de cordero, asociado probablemente al origen
mayoritariamente williche de sus habitantes. Berta Huenchan(nacida el 14 septiembre
1954 en Osorno) recuerda que “en casa de Juana PainaoQuintul de Huempeleo, yo veia
que tiraban la sangre al lado donde sale la puesta del sol. Yo nunca pregunté, solo
miraba”. Para Patricio CancinoMaichin: “El cordero cumple una funcién 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 sanacién. Durante todo el proceso en el que se le mata, hay un proceso
espiritual de agradecimiento, mi papa me enviaba a mi a tirar la sangre al corral, porque
es ahi donde se concentra el duefio del alimento”. Claudina Ancalef (nacida en 1949)
relata que “...yo veia 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 nguillatin se
hace asi, se entierra la sangre y también el cordero se sacrifica antes que salga el sol. No
asi 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 mafiana cuando andan menos moscas y el animal esta
menos lleno”.

Estos testimonios orales son reminiscencias de una de las ceremonias mas importantes
en la cultura mapuche-williche que es la celebracion del solsticio invernal o “wetripantu” en
donde el cordero era el mas importante sacrificio. El Padre Rafael E. Housse (“Epopeya
India”, 1940) relata que “a medianoche o a mas tardar al alba, todo el mundo esta en pie y
se va a bafar a la orilla mas cercana porque ellos creen que en esta hora matutina posee
el agua virtud particular comunicada por el Gran Espiritu a favor de los mapuches
diligentes. Ancianos, adultos y nifios; hombres y mujeres, enfermos y sanos, todos se
lavan en la corriente y todos lanzan a grito pelado, estentéreos vivas al afio nuevo.
Terminado el prolongado bario, todos brincan, se divierten, charlan y comen hasta que se
hace de dia; pero, por sobre todo beben chicha /.../ 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 liquidos pidiendo que sea bueno el afio para
todos, chicos y grandes. El Espiritu Protector del tiempo asi invocado y conquistado,
empiezan los regocijos”.

Una interpretacidn mas actual, mistica y cientifica, es la que tienen el reconocido chef
mapuche José Luis Calfucura (nacido en 1978 en la region de la Araucania) quien es
dueno de un restaurant gourmet en Santiago. Para él comer interiores “tiene como un
legado histérico. Por ejemplo, Lautaro se comié el corazén 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 cuales son los componentes del corazén, hay
un alto indice de hierro y el hierro es un micronutriente, un micromineral que te ayuda a
captar las moléculas de oxigeno, porque cuando yo respiro, inhaio, respiro oxigeno y qué
necesito yo para que el oxigeno 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 energia 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
duefio de un restaurant gourmet.

Desde el punto de vista productivo y de acuerdo a los testimonios recogidos, las familias
de la pequefia agricultura campesina en la regién de Los Lagos tienen en promedio unas
20 a 30 ovejas. “Eso le permite a la gente vivir bien, pero ademas, sacar de ese pifio la
lana para sus artesanias. Ahi 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 salvo el cordero
chilote, porque la mujer es la artesana que tenia la lana tefida natural desde el plomo al
negro y eso le permitia tejer para su familia y dejar 5 corderos que eran de ese color y ese
es el cordero chilote” explica Renato Cardenas.

Como la propiedad mas extendida en la region de Los Lagos es el mini fundo (10 a 50
hectareas, dependiendo si es de bosque o ‘limpia’), la crianza de pequefos ‘pifios’ de
ovejas era un requisito: “Mi papa decia que los pifios chicos son mas manejables. Ellas



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

Luciano Villarroel, sector de peninsula de Lacuy, comuna de Ancud recuerda: “Mi abuelo
tenia unas 40 ovejas, una casa donde encerraba a sus ovejas, que le dicen campanarios,
y tenia un campo lleno de paja ratonera, unas 3 hectareas, teniamos que arrancar eso y
ponerlo en el corral de ovejas como cama. Lecheaban sus ovejas y hacian queso no me
acuerdo como lo hacian porque era chico, 6 afios. Yo creo que eran ovejas chilotas
traidas por mis antepasados de Espafia”.

B L A, : ‘
Luciano Villarroel Vargas, sector de Catruman, comuna de Ancud.

Otro aspecto comun para la regién de Los Lagos respecto al consumo, es que
antiguamente se comia mas la oveja que el cordero y hoy la costumbre es al revés. Ello
se deberia a que antes no habia refrigeradores y faenar una vaquilla implicaba que parte
de la carne se podia descomponer. En cambio, el menor tamario de la oveja permitia un
consumo mas regular, sin mayores riesgos para las familias mas extendidas de antario:
“Antes se usaban mas oveja que cordero, que tiene otro gusto... Mis papas mataban cada
un mes...se guardaba en un pozo con un lazo, podia estar dos o tres meses, asi se
guardaba fresco...” recuerda Armando Inostroza Trivifio (nacido en 1935 en Misquihué)
de la comuna de Los Muermos. “La oveja era la carne rapida, mi papa era de la
costumbre de si llegaba una visita mataba un cordero o un chivo. La oveja era mas para
grasa. La carne de oveja es mas desabrida. Antes se vendia poco, porque era lo suyo”
dice Elsa Diaz (nacida en 1950) del sector Rio Blanco, comuna de Fresia.

Gloria Lopez (nacida en 1948)de la comuna de San Juan dice que existia un fierro
especial: “Los ‘carniceros’ en donde se colgaba la carne que duraba...antes nos
comiamos las ovejas y no los corderos. El ultimo pedazo tomaba sabor fuerte. La carne
ahumada podia durar mas.” Berta Huenchan de la comunidad williche de Pichi Parga en
la comuna de Fresia recuerda: “Mi papa compraba todos los meses un cordero capén



[castrado], lo charqueaba y secaba al humo. Eramos 5 a 6 personas, la oveja duraba
harto tiempo... el carnero se comia seco al humo, hecho charqui. Cuando se mata hay un
secreto para el olor, cuando se mata se le echa agua en el saco (testiculos) 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 indigenas se aseguraban de que la
carne de oveja tuviera mejor sabor era la técnica del ‘Apol’: “Lo escuché cuando era nifio
en Colegual, era una mezcla de ajo, orégano, limén, vinagre y pimienta, se le inyectaba
por la nariz y le entraba a los pulmones, como una media hora antes de matarlo, aln
estaba respirando el animal, era doloroso para ellos” sefiala Héctor Aburto Olavarria 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 Gonzalez, matrimonio dedicado al agroturismo en la comuna de
Ancud comparten: “La gente compraba una hijuela y lo primero que habia 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 afnos era harto, porque por los problemas de propiedad la gente antes tenia 2 0 4
ovejas. Se usaba todo, incluso se ocupaba el cuero, el que se lavaba y hacia 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 Gonzalez, matrimonio duefio de la epresa de agrturismo
‘Al norte del Sur’ en la comuna de Ancud

Andrea Soto Vargas de la comuna de Calbuco explica que “antes era mas masiva la
crianza. Antiguamente el cordero, la oveja lo que sea que sacrifique se comia entera, se
hacia la cabeza, las patas. Ahora son pocas las familias del campo que lo estan 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 habia una olla de fierro para freir y ahi
le mandaban al desayuno el pecho, restos, huesos, el pene, se usaba todo” dice Pablo
Altamirano de la comuna de Frutillar.
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Andrea Soto Vargas y Antonieta Uribe de Ia comuna de Calbuco

La oveja se comia especialmente en invierno, en cambio el cordero se asocia a las
festividades en un periodo corto, entre septiembre y marzo.Ademas, todos coinciden en
que otro cambio drastico respecto a la crianza de ovejas es que actualmente esta mas
controlado el tiempo de nacimiento de los corderos y también hay mas abundancia de
carne para el consumo de las personas que antafio. “El cordero como se esta
consumiendo hoy al palo es un motivo de reunién familiar o de amigos, ese rito que se
esta practicando es absolutamente social. Esa costumbre del asado no es nueva pero los
tltimos 30 a 40 afios se ha hecho intensiva no era asi antes, ahora tienes un asado
practicamente en la semana antes era una vez en el verano” dice Renato Cardenas.

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 requerian
mucho trabajo.Esta divisién de género en la cocina de la oveja estuvo muy arraigada,
como sefialaron todos nuestros informantes: “Las mujeres limpiaban, yo me dedicaba a la
carne” recuerda Armando inostroza de Los Muermos. Renato Cardenas agrega que “el
hombre mata y descuartiza y las mujer hace los tripales, siempre esta dividida la
responsabilidad en todo, nunca he visto una mujer asar el cordero, siempre es el hombre
que se reune con los amigos a tomar chicha”.

Una comida que se asocia al faenamiento del cordero por los hombres es el consumo del
fiachi: “Es muy comun entre los hombres que se den el Aachi y se azucen a comerlo, a
pesar de que no quieran, como incentivando la masculinidad” dice Lorna Mufioz, chef y
dueia 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 Aachi 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 fiachi’ decian”.

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 Lépez Alvarez de la comuna
de San Pablo es esclarecedor: “De mi abuelaAlmerinta Rodriguez Garcia aprendi muchas
cosas. Ella murié a los 61 afios, sufria de asma. Yo tenia 13 afnos cuando ocurrié. Ella fue
la que me protegi6... Todo lo aprendi por ella... Hacia mermelada, cocinaba, las hermanas
de mi abuela eran como maestras, ellas hacian las cosas y alli aprendi a cocinar los
interiores de cordero”.

La modernizacién acelerada que ha vivido la regién de Los Lagos, sobre todo con el auge
de la industria de la salmonicultura a partir de mediados de los afios '80, se tradujo en una
disminucion drastica en el consumo de los interiores de oveja: “Antes los interiores eran
todos aprovechados. Hace muchos afios que se dejé de hacer, porque es mas trabajo y el
chilote esta asalariado, tiene que cumplir con la empresa, pierde control de su fuerza
laboral”, sefiala Renato Cardenas.

Antes de los afios '80 las familias apreciaban la crianza de la oveja, porque a diferencia
de las vacas, cabras o bueyes, no requerian de un cuidado o alimentacién especial:
‘Antes nacian y nadie se preocupaba y cuando eran muchas se hacia un corral afuera”
recuerda Elsa Diaz del sector Rio Blanco, comuna de Fresia.

El caracter docil de las ovejas y corderos hace que las familias tengan hoy una relacion
especial con ellos. El matrimonio compuesto por Dora Peralta Gonzalez e italo Altamirano
de Pedernal Bajo comuna de Frutillar comparten: “Ahora las ovejas se crian cerca de
nosotros, les ponemos nombres, incluso se rien porque en un cuaderno anoto el
nacimiento y nombre...Antes se criaba sin carifio, la oveja se criaba media rebelde,
miraba y arrancaba, huian cuando silbaban, las que criamos nosotros desde pequerias les
hablamos, ponemos nombres...En algunas partes las ovejas dormian en el subterraneo,
en mi casa no porque era bajita. Tenian un corralito aparte”.

También se aprecia que la oveja perdié importancia en la cultura campesina tradicional:
“‘Muy pocos tenemos ovejas, porque la gente dice que no dejan utilidad, que comen
mucho pasto. Antes todos teniamos, ahora la gente dejé de tenerlas en el nimero de
antes...el mejor precio de la leche hizo que mucha gente se cambiara a la crianza de
vacas, para lo cual necesitan mas espacio” expresan Dora Peralta Gonzalez e italo
Altamirano de Pedernal Bajo comuna de Frutillar.

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

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

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



tripas de carnero, torcidas y secadas sobre el fogén. (Diccionario Chilote Mapuche
de la regién de Los Lagos).

“El otro estébmago de la oveja se le decia manzanilla se ocupaba para hacer
queso, habia un tiesto de madera y ahi se ponia y se cortaba la leche” (Armando
Inostroza, comuna de Los Muermos)

En los velorios “...hacian un rosario con lana blanca cruda, se amarraba la cintura
y después le ponian en el atadd, que tenia pan, agua, tortilla, de todo un poquito,
era su rauquin [vianda] para su viaje.” (IrudAncatrapaiPaillacan, comuna de San
Pablo)

Usos medicinales: “Una vez escuché que la hiel del cordero sirve para la diabetes,
que tu tienes que comértela. Yo recuerdo cuando llegué con mi mama a Chiloé
alguien le dijo que tenia que comer la hiel del cordero porque era diabética. Y ella
se comia la hiel. José Yanez Sociedad de Fomento Ovejero (SOFOCH). “Yo
escuché que era bueno para la vesicula. Pero esa cosa es muy amarga.” Sonia
Andrade Bérquez de Chonchi.

Abono: “Todas las tardes cerrabas tus ovejas en un galpén y de hacia abono.
Cuando llegaba el tiempo de la cosecha uno usaba ese abono” José Yarnez
Sociedad de Fomento Ovejero (SOFOCH).

“Ponian cueros limpios debajo de los colchones para que no se humedecieran. Yo
dormi asi. Algunos todavia los tienen como reliquia como bajadas de cama...Mi
papa se hacia pechera de cuero de oveja. Curtian el cuero con cenizas en el
sentido contrario y ahi largaban la lana por el otro lado. El cuero no se resbalaba,
se impregnaba en el piso. No como lo sintético” (Dora Peralta Gonzalez e ltalo
Altamirano de Pedernal Bajo comuna de Frutillar).

‘A la prieta y a la butifarra mi mama le ponia metrehuequetre u oreganillo de
monte, en vez de hierba buena. Es una planta mas concentrada y aromatica. Le
baja el nivel del colesterol (acido hurico), sirve para el resfrio. La hoja es similar al
orégano Y la flor es fucsia. Sale de forma natural. Ya casi no se usa. Mi papa 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 mas comunes en la cocina de antafo, crece
en sectores humedos y se usa en especial para cocinar ias 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 traian la harina, era en una época en que se
hacia y se juntaban todos a trabajar el molino de agua. (Focusgroup Agrupacion
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 futbol para los
nifos. Se rellena con los interiores y se come también, ese plato se lama
Yua.(Focusgroup Agrupacién 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
ponia a todos los bebés en la cama para que si se orinaban no mojaran el colchén



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

e Guata: Al nifio 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
envolvian con pafios y lo dejaban dormir con ello toda la noche, de la cintura para
abajo para que se recuperara. Al otro dia lo lavaban. (Focusgroup Agrupacién de
Profesores Jubilados de la comuna de Puerto Montt)

e Payasa: era un colchén 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.




27 de Enero 2017, San Pablo.



b) Listados de asistencia
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¥ a genaderfa ovina tiene una historia de més de 400 afics en fa
l zona sur de Chile, pues las primeras cvejas llegaron como parte

s 0l proceso ce la conguists espafiola. Estos primeros animales
aislados y sometidos a las adversss condiciones climdticas y de
sup-alimentacién se adaptaren y diferenciaron hasta convertirse en ur
Upo de animal Unico y propic de este territorio.

ue el pericdo de abundancia dorde el mestizaje y el mundo criollo,
cmentaren las bases de las cocinas regionales Chilenas; es dende
podemos identficar con certesa, lo nuestro y lo adquirido. £l Espaficl,
ahora es Chileno independentisia, y sigue siendo el sefior y siempre ha de
comer cerne, fos interiores (tripas, bofe, corazon, eic.) como se puede
revisar en lodo Latincamérica guecaron para el indio doméstico
“yanacona”; que maneja con destreza; Ia ollg, el asador y el herne de barro
en sus naturales gredas. Pero ahora ven la luz en e histeria ce nuestra
patria los thupes (potage andino) hecho siempre de sesos, corazon y
lripas bien picadites y sazonados con; perejil, sal, gjf y cebollas: sabores
del nueve murdo. La campesina y gaucha “Chaifana”; gue se onsume adr
en tierra del fuego, sin prejuicios sanitarios (del bofe y otros interiores,
empezado can el pan duro del conquistador).

> INIA

Hoy, & la industr & del cordera chileno arraigado al dima y el territorio con
su sabor es una cara de Chile en el exiranjero, indiscutole es la version
cel Chile a través del cordero al palo Magallanico, o el corcero de secano
con chuchoca &l hoyo, en 13 zona central. H cordero Victoriano o Araucano,
en los guisos con legumbres. ¥ el Coreero Chilote, animal que cubre;
genética, patrimonio, € historia en su vigencia come herramienta cultural,

3 vision global de una forma de vida ancestral &l sur del mundo; desde
Lna patria mitolgica.

Mas que necesidad es, por lo tanto, una consecuencia natural el rescate
de recetas en base alos interiores de cordero habiendo ya establecido un
nuevo mapee carnico para este animal; e interprezar esta came con el arte
maestro del mundo culinario de excelencia. Hoy el recetario profesional
local, carece de estos desarrollos propios de las naciones con vison
comercil del valor agregado en sus productas distintives. Sin embargo,
en el recetario de la memoria gastrondmica de nuestro pais, es donde
estan los argumentos de la identidad para desarrollerlos.
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Fl sur de Chile, también conocido como le Patagonia Norte chilena, he
desarrollado una imagen gastrondmica y cultural que a nivel nacioral
tengrega a un importante nimero de turistas nacionales e interracionales
que son atraidos por sus atractivos nawrales, tradiciones, cultura,
patrimon ¢ y gastronome, las cueles se fundieren en la mexcla de las
twhuras huilliche y de los colenos esparicles, en este sentido, buscar
degusiar y disfruzar platos en base a corderc.

Por otra parte, la oferta gestrondmica actual debe responder @ las

ecesidades de los nuevos consumideres, los que levan un estile de vide
més rdpida y cada vee con menos liempo para cocinar, esto dlimo ha
provocado una pérdida del uso y de la costumbre de utilizar los interiores
del corgero, como por e emplo: Iz marcilla, los rifienes al jerez o cocinadas
ton chicha de manzana, el quese de cabeza, las panas, las terrinas
{blogues de carne que se cuajan), entre otres, productos

La demanda actual es:é dada mayaritariamente por el sector HORECA
Premium guienes uiilizan las lenguas, rifiones, mollejas, cuadrilas, etc,
pere la oferta esté en manos de los mataderos més grandes a nivel
nacicnal los que & su vez son los exportadores, todo lo anterior, ha
desencadenade en una pérdida de costumbre por felia de oferta.

Por lo t2nto, agregar velor al cordero mediante el rescale de las recetas
més tradicioneles y sencillas, y que a su ver no requieren de mucho
tiempo oara realizarlas es una oportunidad para el sector.

A conrinuacién se presentan 13 recetas, del Chef José Luis Doleres,
producte del trabajo realizado en el marco del proyecto: “Rescate,
valorizacién y utilizacién de los subproductos en la gastrenomia de la
Patagonia Norte de Chile", cddigo: PYT-2016-0356, Financiado por La
Fundacién para I3 Innovacion Agraria (FIA) y ejecutado por el Instituto de
Investigaciones Agropecuarias INIA-Remehue, en asociacion con Malrisur,
£l Liceo Insular de Achao, Universidad de los Lagos, La asodiacién gremial
de San Juan oe I Costa (A.G) yla Sociedad de Fomento Qvejero de Chiloé,

Iris Lobos Ortega
Dra. Alimentacion y Medio Ambiente
INIA Remehue

400 g de corazdn

7 lonjas de tacine

4 lomates

Aceite

Tomillo

Sal, pimienta

Palillo para anticuchos

Corte el corazdn en dados, de unos 4 cm. £l tocing cortado en trozos
de 4 cm de largo.

Lave los tomates y sin pelar corle en cubos. En los palillos de madera
para anticuches pinche alternando los ingredientes. Unte ton aceite
y fria por 10 minutos en el sartén, grando para dorar parejo. Al
momento de servir espolvoree con sal, tomillo y pimienta.


Marcela Gonzalez E
Rectángulo
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1k de corazdn 2 cucharaditas de perejil picado

1vaso de vino blanco 1 cucharadita de esiragon picado

Y2 vaso de cognac 1 cucharadita de ciboulette picado

1/8 de manteguilla Sal, pimienta
Limpie y lave el corazdn, Corte 3 lo largo escalopas delgadas. En un
sartén, derrita la mantequilla, fria las escalopas a fuego suave por
dos minutos. Retirelas y mantenga caliente. Fn la manteouills que
quedé en el sartén, vacle cofiac y laméelo. Antes que se apague
agregue el vino.
Sazone con saly pimienta. Cacine unos m nutos pare reducir |z salsa.
Vuelva las escalopas a la salsa para calentar solamente, cuidance
que no hierva la salsa, pues las escalopas se endurecerian. Sirva
inmediztamente espolvoreando con las verduras picadas.

: BRI

CRIADILLAS AL AJO CHILOTE ;

¥
Y2 kg de criadilles 4dientes de ajo
¥ cebolla 2 cucharaditas de aji de color
12anahoria I trocito de aji cacho de cabra
4 hojas de laurel % taza de leche
1 ramito de perejl 1 cwcharadiza de vinagre

1 cenollz chica

Remoje las crizdillas en agua fria con vinagre durarte media hora. Fn una
cacerola con agua fria cocinar la 2anaboria con media cebolla, ura hojz de
laurel, perejil y sal. Cuando la verdura esi2 tierna, incorpore las Criadi
muy lavadas y estilades. Cocine por 10 minutos

Retirelas del caldo, cuite |z piel que las cubre y cortelas en rodzjas de 1 em
Enuna ollz o fuerte, enlo pos ble de greda, caliente la mitad del
aceite, r'a la cebollz picada finamente, agregue a las criadillas unas gotas
de vinagre, las hojas de laurel, y dos cucharadas de agua. Cocne a fuego
suave por 10 minutos. Aoarte, fria el resto del aceite los ajos partidos, el aji

aji de color A reparacion anterior. Verifigue Iz sal y




CRIADILLAS AL OPORTO

Hend
500 g de criadillas * 2 cucharadas colmades de harina .~
1vaso de oporto © 2 cucharadas de vinagre sl
1 cedolla © Vs la1a de aceite
1/8 de tocino + Saly pimienta a gusto

Limpiar las criadillas, abrirlas y dejarlo por 2 horas en agua con
vinagre. Al momento de preparerlo, nuevamente, secar y cortar en
trozos de regular tamafio. Calentar eceite en una sar:én honda y
poner a dorar los trozos de criadillas alifiados y pasados por harina.
Agregar el tocine y cebolla picados finos. Sazonar. Agregar % taza de
agua caliente y cocer a fuego suave. Cuando las criadillas se aprecien
blandas, agregar el oporte. Servir acompafiados de arroz o puré.,

* 500 g de criadillas de cordero © 2taras de agua

« 6dientes de ajo © Aceite de oliva
Y caldo de galling « Pergjl
150 ¢ de mantequilla + Cebollin cortado firo

+ 1taza devinagre blanco

Pregalandn

Antes de |z preparacn, se cebe Impiar las Ciadillas, y dejarlas remojar en
agua con vinagre por 30 minutos. Luego, pasado ef liempo, debe secar ks
criadillas, y cortarlas en dados, as”se martendrd una coccidn mds adecuada
y pareja. Luego, pelar los dientes de a0, y machatarlos en el martero,
(reando una pasia. LLego, en un sarién, incorporar el aceite de olva, a0
mathacado, el cebolliv y las aiadillas, twdo junto. Luego, cuande ks
criadiffas se encuentren doracas y blandas, agregar la media taza de caldo
de gallina, jurto a los 150 g ce mantzquilla.

Seguir removiendo por 5 minutos més. Si lo desea, puede espolvorear
merquén.

+ Para‘inalizar Ia preparacidn, agregar pereil picado de forma fina encima de
* la preparacién si lo desea.



CRIADILLAS APANADAS CON?.
MERQUEN '

Y kilo de criadillas 7 huevos 3
12anahoria 2 limones

¥ tebolla Par rallado

1 diente de gjo Aceite para freir

1hoja de laurel Sal, pimienta y merquén a gusto.

1 ramita de perejil

Ponga ks rizdillas 2 remojzr en agua fria con juge de limén durante media
hora

Mientras, en una cacerola on agua ira, cocine la zanahoria trozada,
ceholla, ajo, laurel, oerejil, sal y pmienta. Incorpore 2 este caldo las
criadiflas enjuagaoas y estiladas. Cocine durante 0 minutos.

Retirelas, quite fa piel que las cubre y corte en rebanadas. Bata los huevos,
sazone con sal y merguén. Pase las rebanadas de criadillzs por los bueves y
pan rallado (s gusta 2l pan rallado puece agregar merquén 2 guslo
igualmerte). Aplaste bien las criadillas de moco que quede firme

Ponga a frefr en abuncanie acelte caliente. Dore por ambos lados.

v
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CRIADILLAS
CON CHAMPINONES

1kg de criacillas 1 ramita de perejil
75 g de harina 1ramita ge tomillo
2 huevos 1 hoja ce laurel
1¢ebolla Aceite

1vaso de caldo de carne Sal

¥ de champifiones Pimienta negra

2 dientes de ajo

Pelar y limpiar minuciosamente las criadillas, cortar en redajas de 1
¢m de grosor y pasar primero por harina y después por hueve. Pelar
la cebolla y picar finamente. En un sartén con abundante aceite
caliente, freir las criadillas hasta que obtengan color. Luego
colocarlas sobre papel absorbente para elimnar el exceso de aceite
y reserver. Er una olla con ace'te caliente, ‘reir Ia cebolla, y cuanco
adquiera color dorade, afiadir las criadillas, el caldo y los
champinones coriados en ldminas. En un mortero, machacar los
dientes de ajo, el perejil, el tomillo, la sal y la pimienta. Verter I3
2.+ mezda sobre las criadillas, afiadir el laurel, cubrir de agua y dejar
% - cocer durante 5 minutes antes de servir
e b
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CRIADILLAS CON SALSA .7
DE QUESO

500 g de criadillas 500gdequesogouda .
3cucharadas de aceite de oliva  rallado.

150 g de mantequilla Perejil cortado fino a gusto

Vs taza de vino blanco 1 pan ce campo

250 g oe crema

En un sanén, agregue el aceite de olva junto con la mantequilla,
cuando esta Ultima se encuentre derretida por completo, agregar las
criadilles cortadas en cubos pequefios. Cuando estas se encuentren
doradas, agregar vino blanco, sal, pimienta, junte con la crema, el
queso gouda rallzco y el perejil. Dejar que tode se incorpore
removiendo poco a poco, hasta que se espese la preparacion.

Cuando finalice & preparacion, abrir el pan de campo sole por la
parte superior, ahuecandolo por arriba, dejando un espaco
generose para incorporar la preperacidn dentro del pan. El pan
restante, cortarlo en cubos pequefios, © en baslones para
introduclos dentro de la preparacian y disfrular.

¥ kg criadillas 2 huevos e
1 7anahoria 3 limones

¥ cebolla Par rallado

1 diente de ajo Aceite para lreir

Thoja de laurel Sal, pimienta

1 ramito de perejil

Ponga las criadillas 3 remojar en agua fria con jugo de limdn durante
media hora.

Mientras, en una cacerole con agua frfa cocine las zanahorias
trozadas, cebolla, &jo, laurel, perejil, sal y pimienta. Incorpore & este
taldo las criaoillas enjuagadas y estiladas, cocine durante 10
minutos. Retirelas, quite |a piel que las cubre, y corte en rebanadas.
Bata los huevos, sazone con sal y pimienta. Pase las rebanadas de
triadillas por los hueves, luego por pan rallado, aplastando bien, de
medo que quede firme. Ponga a freir en abundante aceite caliente.
Dore por ambos lados. Sirva muy caliente, decorando el plato con
torrejas de limdn.




500 g de pan ta de corderc

2 cucharadas oe ateite

1 tomate picado er Cubos

1 taza de salsa de tlomate

" taa oe tanahorias en cubos
" taia oe cenclls

Pere)l picado fino .
Tallarines integrales (si lo desea) - /
Sal

Y wucnarad ta de pimierta molida
1 tucharaca de manteguilla

¥ 1ara de cenolla picada en cubos

En ura olla, deje hervir 1 7% Hiro de agua para la coccidn de los wallarines
integrales, mientras estos se tocinan, seguir con lo siguiente: £n un sarién,
incarporar ¢l aceire, dejar calentar e incorporar I panita de cordero
cortadas en juliana y le cebolla. Dejar dorar por uros minutos, para luego
agregar el tomate p cado, la saksa de tomate y ks 7anahoria. Remaver por 10
minutos hasta que tados los ingredientes se encuertrer mezdados, para
agregar |a pimienta molida y I3 sal 2 gusto. Remover por 5 minuios més.
Cuzndo terminen Iz coccidn, agregar la mantequ fla 21 final, parz que se
derrita con el calor. Cuzndo esté completamente derretida, remover para
incorperar uniformemente 2 todos les ingredientes.

Finalizada lz coccdn de los tallarines ‘ntegrales, escurmir bien, reservar, y
servir en un plato la cant'dad gue usted desee, junte con la preparacion de
panitas al pomadors. Si lo ceses, puede agregar perejil picade fino al

finalizar el plato

RINONES A LA CREMA
Y CHAMPINONES

1 rifién

2 cucharadas de mantequilla
Ya taza de (rema

Sal, pimienta

Vinagre

Limpiar bien el rifidn, quiterle la tela que lo envuelve, cortarlo en
escalopas de un centimetro de grosor aproximadamente, y poner en
agua con vinagre, pare que desague durante una hora mds o menos.
Derretir la mantequilla, lavar bien los rifianes, estirarlos y freios
unos 5 minutes por cada lado. Poner los alifios y sazorar bien.
Calentar la crema cuidando gue no hierva.

Poner los rifiones en una fuente que se ha calentado previamente y

bariarlos con la crema.



RINONES AL JEREZ

1rifen £t
1vaso de jerer

1 cebolls

1/8 de locino

2 cucharadas de harina
Sal, pimienta
Aceite, vinagre

Limpie el rifdn, quite la tela que lo cubre, dbralo y déjelo dos horas
en agua con vinagre. Al momento de prepararlo, seque el rifidn y
corte en Lrozos de regular tamaio. Calentar aceite en una sartén
honda y poner a dorar los trozos de riidn alifados y pasados por
harina. Agregar el tocino y |z cebolla picados finos, sazonar. Agregar
Y: taza de agua caliente y cocer a fuego suave.

Cuanda los rifiones se aorecien blandos agragar el jerer. Servir
acompanados de a7, 0 puré.
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TERRINA DE CORAZONY ./
PANITAS

500 g de coraztn de corgero 150 ] de oporto
500 g de panita de cordero 50 ml de brandy
1 nuer moscada relleda

L'mp'e y retire toda la membrana de la panita y corazdn de cordero. Luego
conur cuchillo largo, corte la panita y el corardn de forma horizontal er tres
13jadas para acortar el tiempo de coccidn. Luego szzone las pantas y el
corazdn con sal, p'mienta, ruez moscada y coldgueles por capas en un
melde rectangular de 25 cm. Vierta el oporto y brandy en ada capa. Panga
las tajadas exteriores en ka dlrima capa y en 2 del fondo, ya que son trozos
mas suaves. Cubra con film trarsparente y enfrie uras 5 — 6 hrs. Luego
precaliente elhorno a 150 °C. Cologue la terring en una fuente mediollena
de agua templada y métala en el centro del horne durante 20 minutos,

Saque a terrina del horno, penga encima una tapa gue encaje o una
espatula y cologue score ellz peso uniforme para apretar bien el corazdn y
la parita. Dejar enfriar y después retirar los pesos. Sirva la terring 2
temperalura ambiente o rebanadas de pan a gusto
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Anexo 3.
INFORME VIDA UTIL TIEMPO PRODUCTOS EN BASE A SUBPRODUCTOS DEL

CORDERO

Ana Paula Aguiar. Consultor Privado.

Formulaciones y fotos por producto

1. Anticucho de Corazon

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


Marcela Gonzalez E
Rectángulo


53.6 ajo molido,
964,8 aji pasta.

Procedimiento: El dia anterior a la preparacion se corta el corazén
descongelado en tiras, y se deja macerando con todos los condimentos
previamente pesados y con la cerveza, luego al dia siguiente solo se debe
montar en los palos de brocheta.

Al finalizar la preparacion, los anticuchos fueron envasados en bolsas selladas
al vacio y congeladas en tinel de congelacion rapida. Posteriormente fueron
almacenados a -18°C hasta el momento de los analisis.

Analisis Microbiolégicos -
Tiempo 0
Ram UFC/g : 1,0x10?

Salmonella P/A: Ausencia

Analisis Sensorial — Tiempo 0

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 afios.

Los atributos de la muestra cocida fueron: intensidad de sabor, sabor
racio/raro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se evalué la quema por frio
en la muestra congelada, envasada en bolsa, sellada al vacio. Los catadores
utilizaron una escala hibrida de 10 cm para evaluar los atributos sensoriales
(Figura 1).



Nombre: Fecha;
Utilice la escala para evaluar la muestra. marcando con una linea vertical en el punto deseado.
Producto: Anticucho de corazén
Sabor
0 L3 10
Intensidad de r + + - .- . + ‘
Poco sabor Mucho sabor
Sabor
a s 10
Sabor + =+ + +
Poco racio Muy rancio
raro/rancio
Textura
0 S 10
Terneza
Poco tierna Muy tierna
0 5 10
Jugosidad -
Poco jugosa Muy jugosa
Apariencia congelada
0 5 10
Quema
Poco Mucho
por frio
OBSERVACIONESY COMENTARIOS:

Figura 1. Ficha de Evaluacion Sensorial del Anticucho de Corazén
2. Pasta de Criadilla

a. Elaboracion
La pasta de criadilla fue elaborada el dia 26 de Marzo de 2018 en la Planta
Piloto de la Universidad de los Lagos, Osorno.
Fueron usados 10 kg de criadilla en la formulacion.
Ingredientes:
10 kg criadillas,
12,8 g sal de cura,
110,59 sal,
42,5g pimenton rojo,
179 ajo,
179 alifio 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 liquido lechoso, se le agrega los
condimentos previamente pesados y por ultimo el aceite que se afade de a
poco, mientras se sigue homogenizando la mezcla. Se procede a envasar
dejando un pequeio espacio en la superficie del frasco.

Al finalizar la preparacion, 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 analisis.

b. Analisis Microbiolégicos — Tiempo 0
Mesofilos (35°C): Aerobios: Ausencia
Anaerobios: Ausencia
Termofilos (55°C): Aerobios: Ausencia
Anaerobios: Ausencia

c. Analisis Sensorial — Tiempo 0

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 afos.

Los atributos evaluados fueron: intensidad de sabor, sabor rancio/raro,
uniformidad de color y separacion de fases. Para el andlisis de esos dos
ultimos atributos, los catadores evaluaron el frasco cerrado. Los catadores
utilizaron una escala hibrida de 10 cm para evaluar los atributos sensoriales
(Figura 2).



Nombre: Fecha:
Ctilice la escala para evaluar la muestra, marcando con una linea vertical en el punto deseado.
Producto:
Apariencia
Uniformidad ' - -
del color "
Poco Mucho
Separacidén o 5 10
de Fases Poco Mucho
Sabor
Intensidad de ) 2
) s 10
Sabor ¥ v t b g + t ¥ ¥ £
Poco sabor Mucho sabor
Sabor '3 + N . 2 ‘ F— L‘}
Poco racio Muy rancio
raro/rancio
OBSERVACIONESY COMENTARIOS:

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

3. Rinén Apanado

a. Elaboracion
Los rifones apanados fueron elaborados el dia 18 de Abril de 2018 en la
Planta Piloto de la Universidad de los Lagos, Osorno.
Fueron usados 10 kg de rifiones en la formulacién.
Ingredientes:
10 kg rifién,
4kg pan rallado,
Base para escalopa.



Procedimiento: El riidén se debe dejar macerando en vinagre de manzana
desde el dia anterior, luego se debe lavar con agua fria 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 pequefios
para poder moler y asi 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 preparacion, los rifiones fueron envasados en bolsas selladas al
vacio y congeladas en tunel de congelacion rapida. Posteriormente fueron
almacenados a -18°C hasta el momento de los analisis.

: 2

Analisis Microbiolégicos — Tiempo 0
Ram UFC/g : 5,0x10°
Salmonella P/A: Ausencia

Analisis Sensorial — Tiempo 0

Los rifiones 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 afios.

Los catadores utilizaron una escala hibrida 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 evalud la
qguema por frio en la muestra congelada, envasada en bolsa, sellada al vacio.
Los catadores utilizaron una escala hibrida de 10 cm para evaluar los atributos
sensoriales (Figura 3).



Nombre:

Fecha:

Producto:

Sabor

Intensidad de
Sabor

Sabor

raro/rancio

Textura

Cohesividad

Jugosidad

Apariencia congelada

Quema

por frio

Utilice la escala para evaliar la muestra, marcando con una linea vertical en el punto deseado.

10

Poco sabor

Mucho sabor

10
-

Poco racio

Muy rancio

10

Mucho

10

Poco jugosa

Muy jugosa

Poco

OBSERVACIONESY COMENTARIOS:

Mucho

Figura 3. Ficha de Evaluaciéon Sensorial de Rifién Apanado

4. Frincadela de Corazén

Elaboracion

Las frinacadelas fueron elaboradas el dia 20 de Abril de 2018 en la Planta
Piloto de la Universidad de los Lagos, Osorno.

Fueron usados 10 kg de corazon en la formulacion.

Ingredientes:

10kg corazén,

10g fosfato,

100g sal,

30g orégano,

20g aji,

20g ajo,

20g pimienta negra.




Procedimiento: Con el corazén 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 preparacion, las fricandelas
fueron envasadas en bolsas, selladas al vacio y congeladas en tunel de
congelacion rapida. Posteriormente fueron almacenadas a -18°C hasta el
momento de los analisis.

Analisis Microbiolégicbé» Tiempo 0
Ram UFC/g : >6,5x10°
Salmonella P/A: Ausencia

Analisis Sensorial — Tiempo 0

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 afios.

Los catadores utilizaron una escala hibrida 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 evalué la quema
por frio en la muestra congelada, envasada en bolsa de ...., al vacio. Los
catadores utilizaron una escala hibrida de 10 cm para evaluar los atributos
sensoriales (Figura 4).



Nombre:

Ctilice la escala para evaluar la muestra. marcando con una linea vertical en el punto deseado.

Producto:
Sabor
0 10
Intensidad de T
Poco sabor Mucho sabor
Sabor
) 5 10
Sabor . ’ R =
X Poco racio Muy rancio
raro/rancio
Textura
0 5 10
Terneza e 5
Poco tierna Muy tierna
[} S 10
Jugosidad : ¢ ¢ 4
Poco jugosa Muy jugosa
Apariencia congelada
(/] L 1o
Quema - + i v ‘ + + -+
" Poco Mucho
por frio

OBSERVACIONESY COMENTARIOS:

Figura 4. Ficha de Evaluacion Sensorial de la Frincadela de Corazén

5. Albéndiga de Corazén con Queso de Oveja

a. Elaboracion
Las albondigas fueron elaboradas el dia 20 de Abril de 2018 en la Planta Piloto
de la Universidad de los Lagos, Osorno.
Fueron usados 10 kg de corazén en la formulacién y 1 kg de queso de oveja.
Ingredientes:
10kg corazén,
10g fosfato,
100g sal,
30g orégano,
20g aji,
20g ajo,



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

Procedimiento: Con el corazén 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 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 preparacion, las albéndigas fueron envasadas en bolsas selladas
al vacio y congeladas en tunel de congelacion rapida. Posteriormente fueron
almacenadas a -18°C hasta el momento de los analisis.
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Analisis Microbiolégicos — Tiempo 0
Ram UFC/g : >6,5x10°
Salmonella P/A: Ausencia

. Analisis Sensorial — Tiempo 0

Las albéndigas 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 afios.

Los catadores utilizaron una escala hibrida de 10 cm para evaluar los atributos
sensoriales. Los atributos de la muestra cocida fueron: intensidad de sabor,
sabor racio/raro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se evalué la quema
por frio en la muestra congelada, envasada en bolsa de sellado al vacio. Los
catadores utilizaron una escala hibrida de 10 cm para evaluar los atributos
sensoriales (Figura 5).



Nombre: Fecha:

Ltilice la escala para evaluar la muestra. marcando con una linea vertical en el punte deseado.

Producto:
Sabor
0 S 10
Intensidad de 4
Poco sabor Mucho sabor
Sabor
Q s 10
Sabor S & * - !
Poco racio Muy rancio
raro/rancio
Textura
0 S 10
Terneza v 1
Poco tierna Muy tierna
- 5 10
Jugosidad
Poco jugosa Muy jugosa
Apariencia congelada
O s 10
Quema b $ & ; + ; + + A PO
" Poco Mucho
por frio

OBSERVACIONESY COMENTARIOS:

Figura 5. Ficha de Evaluacién Sensorial de la Albondiga de Corazoén

6. Paté de Higado y Criadillas

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



2lt caldo coccién,

300g emulgut (emulsificante),
2 kg gel de higado,

89 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
coagulacion de proteinas. Reservar caldo de coccién para incluir en la formula.
Fabricar gel de higado, batiendo el higado en el cutter junto con la sal, el
fosfato y la sal de cura. Emulsion de pate, agregar la carne y el cuero cocido.
Picar con velocidad de emulsién. Agregar caldo de coccién segun formula.
Agregar emulgut (emulsificante) para producir una buena emulsién y textura.
Incorporar el gel de higado cuidando que ia masa de pate tenga una
temperatura inferior a 40°C para no coagular las proteinas del higado, las
cuales tienen que actuar luego en el proceso de pasteurizacion del pate ya
embutido, dando con ello la textura ideal final del producto.

Al finalizar la preparacién, 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 analisis.

b. Analisis Microbiolégicos — Tiempo 0
Mesofilos (35°C): Aerobios: Ausencia
Anaerobios: Ausencia
Termofilos (565°C): Aerobios: Ausencia
Anaerobios: Ausencia

c. Analisis Sensorial — Tiempo 0



El paté de higado sera servido a temperatura ambiente, untado en una galleta
de agua y sal. Las muestras codificadas seran servidas en cabinas
individuales.

Los atributos a evaluar son: intensidad de sabor, sabor rancio/raro, uniformidad
de color y separacion de fases. Para el analisis de esos dos ultimos atributos,
los catadores evaluaran el frasco cerrado. Los catadores utilizaran una escala
hibrida de 10 cm para evaluar los atributos sensoriales (Figura 6).

Nombre: Fecha:
Utilice la escala para evaluar la muestra, marcando con una linea vertical en el punto deseado.
Producto:
Apariencia
Uniformidad ‘ . ta
del color —
Poco Mucho
Separacién o 5 10
e — - - + . 3 q
de Fases Poco Mucho
Sabor
Intensidad de = i
Sabor pe————r —— ; ! § ™ .
Poco sabor Mucho sabor
Sabor ",' 5 5 » R + 4 _‘ljl
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OBSERVACIONESY COMENTARIOS:

Figura 6. Ficha de Evaluacion Sensorial del Paté de Higado

Resultados

A continuacion se muestran los resultados entregados por el panel entrenado de INIA
Remehue, para cada producto elaborado, utilizando corazén, rifién, higado y criadillas de
cordero, criados en la Patagonia norte de Chile.

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



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

Cuadro 1. Resultados del Analisis Sensorial del Anticucho de Corazén en los Tiempos 0,
60 y 120 dias.

Atributo 0 dias 60 dias 120 dias | Desviacion | Pr>F
(n=14) (n=12) (n=14) Estandar

Intensidad de 8,22 8,32 7,92 0,613 0,615

sabor

Sabor rancio/raro 0,4° 0,3° 0,12 0,440 0,362

Terneza 7,8° 4 6,8° 0,901 0,095

Jugosidad 6.3* 5,4° 5,2° 0,987 0,025*

Quema por frio 0,18 0,22 02" 0,431 0,451

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

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

b) El rindn apanado, fue evaluado con sabor muy intenso, mucha cohesividad vy
poca jugosidad. Pasados los 120 dias de almacenamiento, se observé una ligera pérdida
de la intensidad de sabor.

Cuadro 2. Resultados del Analisis Sensorial del Rifién Apanado en el Tiempo 0 y 120
dias

Atributo 0 dias | 120 Desviacion | valor

(n=14) | dias Estandar Pr>F
(n=14)

Intensidad de| 9,12 7,9° 0,948 0,011*

sabor

Sabor rancio/raro 0,42 0.1% 0,587 0,305

Cohesividad 8,4° 7.4° 1,350 0215

Jugosidad 20 2.4° 0,967 0,839

Quema por frio 0,12 0,1® 0,213 0,946

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

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

C) La fricandela de corazén fue evaluada con sabor intenso, muy tierna y jugosa.
Pasados los 120 dias de almacenamiento, se observé un ligero aumento de la intensidad
de sabor.



Cuadro 3. Resultados del Analisis Sensorial de la Fricandela de Corazén en el Tiempo 0
y 120 dias.

Atributo 0 dias 120 Desviacion | Pr>F
(n=14) dias Estandar
(n=14)
Intensidad de sabor 6,7° 7,42 0,684 0,046*
Sabor rancio/raro 0,0° a2 0,258 0,389
Terneza 8,0° 8,3° 0,869 0,420
Jugosidad 6,8° 6,32 1,140 0,457
Quema por frio 0,78 0,8° 0,582 0,661

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

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

d) La albéndiga de corazon fue evaluada, en el tiempo 0, con sabor intenso (7,6),
muy tierna (8,3) y jugosa (6,6). Pasados los 120 dias de almacenamiento, no se observo
ningun cambio significativo en el producto.

Cuadro 4. Resultados del Analisis Sensorial de la Albondiga de Corazén en los Tiempos
0y 120 dias.

Atributo 0 dias 120 Desviacion | Pr>F
(n=14) dias Estandar
(n=14)

Intensidad de 7,6° 7,92 0,966 0,538
sabor

Sabor rancio/raro 0,12 0,12 0,262 0,573
Terneza 8,3° 8,12 1,021 0,614
Jugosidad 6,62 6,8° 1,351 0,691
Quema por frio 0,32 0,3? 0,327 0,889

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

El producto mantuvo sus caracteristicas sensoriales después de 120 dias de congelado,
sin presentar alteraciones sensoriales. Como no fue posible analizar el producto a los 180
dias, por falta de material, se concluye que la albéndiga de corazén envasada al vacio y
congelada tiene una vida util de 4 meses.

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



Cuadro 5. Resultados del Analisis Sensorial del Paté de Higado y Criadilla en los
Tiempos 0 y 90 dias.

Atributo 0 dias 90 Desviacion | Pr>F
(n=12) dias Estandar
(n=14)
Uniformidad del color 6,22 5,0% 1,511 0,254
Separacion de fases 0,4° 1,92 0,855 0,002**
Intensidad de sabor 85° 7,0° 0,891 0,001**
Sabor rancio/raro 0,28 0,12 0,311 0,539

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

El producto presentd 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 mas dias de almacenamiento, se concluye que el paté de
higado y criadilla tiene una vida util de 3 meses.

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

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

Atributo 0 dias 60 dias | 120 dias | Desviacion | Pr>F
(n=12) | (n=14) | (n=14) Estandar
Uniformidad del color 9,2° 8,7° 7.8° 0,675 0,000**
Separacion de fases 0,3° 0,8° 0,78 0,551 0,201
Intensidad de sabor 7.6° 6,4%° 5,0° 1,368 0,001**
Sabor rancio/raro 0,22 0,12 0,12 0,276 0,477

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

Aunque el producto presenté una pérdida en la intensidad del sabor, no se detectd
sensorialmente el desarrollc de sabor raro o rancio. Tampoco comprometié 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 decidié terminar el
estudio y se concluye que la pasta de criadilla tiene una vida util de 4 meses.



Analisis Microbiolégicos — Tiempo final

Alimento Ram UFC/g Salmonella P/A
Albéndiga de corazén con | 2,6 x10° Ausencia
queso de oveja

Fricandela de corazén 3,3 x10° Ausencia
Brocheta de corazén | 4,6 x10° Ausencia
macerada en cerveza

negra

Rifidn apanado 3,2 x10° Ausencia

Analisis Microbiologicos — Tiempo final para pasta de criadillas y pate de higado y
criadillas

Mesdfilos (35°C): Aerobios: Ausencia
Anaerobios: Ausencia

Termdfilos (65°C):  Aerobios: Ausencia
Anaerobios: Ausencia

Los productos denominados comidas y platos pre-elaborados que necesariamente
requieren coccion, presentaron ausencia de salmonella en tiempo cero y tiempo final y el
recuento aerobio de Mesdéfilos (RAM), en tiempo cero, fue elevado en la albéndiga de
corazon y la fricandela de corazén sobrepasando el limite microbiolégico establecido por
el Reglamento Sanitario de los Alimentos para carne cruda (106), y por tanto entrando en
la categoria 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 preparacién, limpieza de equipos,
contaminacion cruzada, entre otros).

Esto lo comprueban los resultados de los otros productos a base de corazén, los cuales
presentaron un RAM con valores bajo el limite maximo permitido.

En este sentido, es necesario realizar la elaboracién de los productos bajos estrictas
condiciones de higiene y manipulaciéon 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 contaminacién cruzada principal causal de contaminacion
microbiolégica.

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

2. Los productos clasificados como conserva presentaron ausencia de Aerobios Mesoéfilos
(RAM) en tiempo inicial y final, indicando que el contenido microbiano de las materias
primas crudas y los ingredientes cumplian con las condiciones adecuadas para la correcta
elaboracion en lo que respecta a las condiciones de higiene de los equipos y utensilios y
la relacién 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 vacio y congelados presentaron buena estabilidad en el
tiempo, con pocas alteraciones sensoriales, a los 120 dias de almacenamiento.

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

Es importante enfatizar que los resultados de vida (til 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 vacio y almacenados en
condiciones similares al del presente trabajo.



Anexo 4. Etiqueta nutricional por producto

Brocheta de corazon macerada en cerveza negra

INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.

Energia (kcal) 136

Proteinas (g} 14,1

&asa Total (g} 75
| Gasa Saturada (g) 25
———————— e e — ¢ L—m&—ﬁ

Grasa Monoinsaturada (g) 21

Grasa Poliinsaturada (g) 0,/
Grasa Trans (g) 03
Colesterol (mg) 85
H. de C. disponible (g) 31
Aziicares Totales (g) 018
Sadio (mg) 491
Paté de criadillas
INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.
Energia {(kcal} 129
| Proteinas (g) 108
Grasa Total (g) 52
Gasa Saturada (g) 1,1
Grasa Monoinsaturada (g} 2,0
Grasa Poliinsaturada (g} 3,2
Grasa Trans (g) 0,02
Colesterol (mg) 282
H. de C. disponible (g) 0,8
| Azticares Totales (g) 0,3
Sodio (mg} 676

Rifon apanado

INFORMACION NUTRICIONAL
100g.

Energia (kcal) 167
Proteinas (g) 135 ‘
Grasa Total (g} 38
Gasa Saturada (g) 11 ,
Grasa Monoinsaturada (g) 08
Grasa Poliinsaturada (g) 08
Grasa Trans (g) 0,3
Colesteral (mg) 194 =
H. de C. disponible (g) 198 T
Azdicares Totales (g) 0,2
Sodio (mg) 541




Fricandela de corazon

| INFORMACION NUTRICIONAL

' 100 g,
Energia (kcal) 132
Proteinas (g) 16,9
Grasa Total (g) 69
Gasa Saturada (g) 24
Grasa Monoinsaturada (g) 17
Grasa Poliinsaturada (g) 0./
Grasa Trans (g) 03
Colesterol (mg) 113
H. de C. disponible (g} 06
Azicares Totales (g) 0,2
Sodio (mg) 399

Albondiga de corazon con queso de oveja

INFORMACION NUTRICIONAL
100g |

Energia (kcal) 153
Praoteinas (g} 16,6
Grasa Total (g) 92
Gasa Saturada (g) 24
Grasa Monoinsaturada (g) 158
Grasa Poliinsaturada (g} 0,/
Grasa Trans (g) 04
Colesterol (mg) 131
H. de C. disponible (g) 09
Aziicares Totales (g) 0,2
Sodio (mg) 485

Paté de higado y criadillas

INFORMACION NUTRICIONAL
100g |
Energia (kcal) 150
Proteinas (g} 5
Grasa Total (g} 83
Gasa Saturada (g) 21
Grasa Monoinsaturada (g) 23
Grasa Poliinsaturada (g) 08
Grasa Trans (g) 0.1
Colesteral (mg) 128
H. de C. disponible (g) 13
Aziicares Totales (g} 0.2
1086

Sadio (mg)




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

Introduccion

Las cifras oficiales de consumo aparente de carne ovina no han sufrido variaciones los
ultimos cinco afos a nivel nacional, situandose en 0,2 kg por habitante al afio (Odepa,
2018). Esta cantidad esta 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; Sepulveda y cols, 2017). En este sentido, Sepulveda
y cols. (2017) en un estudio de consumidores realizado en diferentes ciudades del pais,
determinaron que el 66% de la poblacion encuestada consume carne de cordero
preferentemente en los meses festivos del afo (septiembre-enero) y que menos del 3% lo
prefiere durante todo el afio, alcanzando un consumo de una frecuencia de 6 a 7 veces al
ano por grupo familiar. Adicionalmente, sobre el 60% de los consumidores lo prepara en
formato al palo o parilla (Odepa, 2013; Sepulveda y cols, 2017), seguido de preparaciones
al horno y a la olla en menor medida, no existiendo mayor diversificacién gastronémica
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 Asociacion 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 periodicamente durante todo el afio (Schnettler, 2018).

En base a esta informacién y como un incentivo a aumentar la faena formal, en los
capitulos 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 realizé 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 demograficos de los consumidores (n=218)
que evaluaron las muestras que requerian coccién (albéndiga de corazén rellena con
queso de oveja, fricandela de corazén, rifibn apanado y brochetas de corazén 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 higado y pasta de criadillas.




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

Caracteristica & Porc(:;,r)\taje Caracteristica o Porc(:;’r;taje
L0
Masculino 115 52,8 %Srgrc'l‘: # by Ll i
Femenino 92 42,2 Chiloe 53 24,3
NS/NC 11 5,0 NS/NC 14 6.4
Edad Educacion
Menos de 30 afios 60 27,5 Basica 41 18,8
30-40 afios 25 115 Media 83 38,1
40-50 afios 49 22,5 Superior 84 38,5
50-60 afios 4 20,2 NS/NC 10 4,6
Mas de 60 arios 32 14,7
NS/NC 8 3,7
Nivel de ingresos
Menos de 300.000 71 326
300.001-600.000 52 23.9
600.001-1.000.000 36 16,5
1.000.001-1.500.000 18 8.3
Mas de 1.500.000 29 13.3
NS/NC 12 5.5

Para la ejecuciéon del estudio se trabajé en sesiones. Cada sesién tuvo una duracién
aproximada de 35 minutos y estuvo compuesta por 5 a 10 consumidores por sesion
(Figuras 1 y 2). Los consumidores se reclutaron via correo electrénico y telefénicamente
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 afios y
ser consumidores de carne. Los participantes fueron sometidos a una encuesta con
preguntas cerradas de consumo de carne mas preguntas de informacién personal. Cada
grupo de consumidores participé 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 sociodemograficos de los consumidores de muestras frescas.

Caracteristica i Pon(:;:;taje Caracteristica - Port(:;:;taje
Género b ol
Masculino o @rp | SUEpEE. & S
Femenino 99 493 Chiloé 68 33,8
NS/NC 6 3,0 NS/NC 5 2,5
Edad Educacion
Menos de 30 afios 75 37,3 Basica 7 3,5
30-40 afios 88 43,8 Media 66 32,8
40-50 afios 41 20,4 Superior 17 58,2
50-60 afios 24 11,9 NS/NC 11 9,5
Mas de 60 arios 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
Mas de 1.500.000 32 15.9
NS/NC 7 3,5

1. Prueba de aceptabilidad sensorial

Seleccion y preparacion de muestras

Para el estudio de consumidores se seleccionaron muestras de albondiga, fricandela,
rindbn apanado y brochetas, elaborados a base de interiores ovinos (higado, rifién,
criadillas y corazén), provenientes del Matadero Frigorifico del Sur (MAFRISUR) ubicado
en los alrededores de Osorno.

Las muestras se mantuvieron a -18 + 2 °C hasta el momento del analisis para luego ser
sometidas a coccion en un horno eléctrico a 170°C, hasta que la temperatura interna
alcanzara los 75 °C. Esta temperatura se controlé mediante un termémetro tipo
termocupla para cada muestra. Una vez cocida la preparacion, se cortaron trozos de
20mm x 20mm x 25mm (largo x ancho x alto). Cada trozo se envolvié en papel aluminio y
se mantuvo en un pote por tipo de muestra en un bafio maria a 30 + 2 °C hasta el



momento de la evaluacion. Las muestras fueron entregadas en potes individuales, cada
uno con una codificacién al azar de tres digitos.

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

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

Asimismo, se le pidié 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
maximo de tres, y que los priorizara en orden de importancia. Para ayudar a los
consumidores en la evaluacion se les apoy6 con una lista de descriptores sensoriales
para este tipo de productos que se entregaba como anexo.

Analisis estadistico: Para la aceptabilidad se realizé6 un analisis de varianza. Las
diferencias entre efectos se testaron usando el test de Tukey. Todos los andlisis se
realizaron con el programa XLSTAT 2016.

Resultados

; 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 albéndiga en comparacion a las
muestras de brocheta y rifién 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 albéndiga 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 sefalar que en ambos casos el 2 50% correspondié a otros
atributos que no lograron mayor consenso entre los consumidores.

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

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



Adicionalmente, el paté y la pasta no presentaron ningun 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 presenté un semaforo alto en
sodio.

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

Muestr =
cocifia:l Media
Fricandela 5,02
Albondiga 4,7°
Brocheta 3,9°
Rifién Apanado 39
Muestras frescas Media
Paté 5,6

Pasta 54
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Figura 4. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de Rifién
Apanado.
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Figura 5. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de Fricandela.
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Figura 6. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de Brocheta.
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Figura 7. Priorizacién de descriptores sensoriales para el prototipo de pasta.
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Figura 8. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de paté.

Conclusiones:

Las muestras de fricandela y albondigas 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
mas intensos de los prototipos de rifién apanado y brocheta o buscar algin segmento de
consumidores que prefieran este tipo de productos.
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Anexo 6. a) Listado de asistencia talleres y capacitaciones
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Liceo Insular de Achao

iy Taller Alimentacion Saludable Proyecto FIA cédige PYT-2016-0356 F I R
(’ Liceo Insular de Achao I’j
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Instituto Profesional La Araucana, Liceos Técnicos Santa Teresa de los Andes y
People Help People

ﬁ TALLER ON SALUS LE £ TONAL Y COCINA EN VIVO, UTIL, DO LOS INTERIORES DEL CORDERO ~i

S CODIGO PYT-2016-0356
La 09 DE NOVIEMBRE DE 2017
OSORNO, INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA

CARGO/
ne jrut [NOMBRE APELLIDO DIRECCION COMUNA | TELEFONO _[E-mail INSTITUCION/PREDIO (ACTIVIDAD
1 [CAROLINA [ALBARRAN LA ARAUCANA | Estudiante
LICED AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
2 INATALY BELEN ALVARADO LLANCAR PILMAIQUEN Estudiante
E! YOCELYN |ALVAREZ INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA |Estudiante
(COLEGIO TECIVICO PROFESIONAL SANTA
4 MACARENA ARAVENA TFRESA DF LOS ANDES
AUCAPAN LICEO AGRICOLA PECPLE HELP PEOPLE
5| KATHERINE GLADYS _[MILLAGUIPAY. PILMAIGUEN

[LICEQ AGRICOLA PEOPLE NELP PEOPLE

BARRERA YAREZ PULMAIQUEN

[COLEGIO TECNICO PROFESIONAL SANTA

7 BARRIA COLOMA [ TERESA DF LOS ANDES

LICEO AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE

PILMAIGUEN

LICEQ AGRICOLA PEQPLE HELP PEOPLE

BRAVO GALLARDO PILMAIGUEN Fstudiante

LICEQ AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE

PILMAIOUEN Estudisnte

COLEGIO TECNICO PROFESIONAL SANTA
| TERESA DE LOS ANDES Fstudiante

LICEO AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE

IAVIERA YAMILET

LICEO AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
PILMAJQUEN
LICEO AGRICOLA PEQPLE HELP PEOPLE
PILMAIGUEN

PARTICULAR

[TERESA DI LOS ANDES

CARGO/
TELEFONO _ |E-mail Iﬂﬂmb ACTIVIDAD

COLEGIO TECNICO PROFESIONAL SANTA

18 [MARIA JOSE FLORES VARGAS TERECSA DT LOS ANDES € studionte
FUENTEALBA LICEO AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
CELESTE BELEN CATALAN PILMAIGUEN Estudiante

LICEO AGRICOLA PEOPLE MELP PEOPLE

| FAMARA BEATRIZ 'GMIMDO AGUILAR PILMAGUEN Fstudiante
21 RIS GOMEZ INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA |Estudisnte

UICEC AGRICOLA PEOPLE HELP FEOPLE
MLMAIGUE

2 [MIRSIA DENISSE 2 URIBE N Estudiante
[COLEGIO TECNICO PROFLSIONAL SANTA.

23] | VERONICA (GONZALEZ

ZII YAJAIRA DA

LICEQ AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
| PILMAKIUEN

UCED AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
PILMAGIEN

COLEGIC TECNICO PROFESIONAL SANTA
TERESA DE LOS ANDES

| COLEGIC TECNICO PROFESIONAL SANTA.
TERESA DE LOS ANDES

LICFO AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
P

INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA
|34 ROBERTO MUROzZ | INACAP DOCENTE




CARGO/
N® [RUT | | DIRECCION TELEFONO  [E-mall INSTITUZION/PREDIO |ACTIVIDAD
LICEQ AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
| 35] LM_ATIAS NAHUEL [NEGRON RODRIGUEZ] PILMAICUEN Estudiante
SECRETARIA
36 MARIA ELENA QIEDA PAILAPICHUN INIA Rerehue FIECUTIVA
37 YISENIA (OYARZO INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA |Estudiante
EL PARADA ) PROFESIONAL LA ARAUCANA | Estudiante
COLEGIG TECNICO PROFESIONAL SANTA
gL DANIELA [PEREZ TERESA DE LOS ANDES lestudiante
LICEO AGRICOLA PEOPLE MELP PEOPLE
40 'DANNNG ALEJANOGRA [PEREZ MOREIRA PILMAICUEN th
LICED AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
a1 JAVIER  [PONCE CORBALAN PILMAICUEN
42| ANGELO RAMIREZ {INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA | Estudiante
LICEO AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
43| CAMILA REYES PILMAIGUEN Estudiante
LICEC AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
a4 |MACARENA ISABEL __ [RIOS ALVARADO PHMAICUEN Estudiante
45| CAROLINA RIOS RIOS 'lNlA Remehue labaratario
LICEQ AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
46) CATALINA BELEN HOIAS MOREIRA PILMAIGUEN Estudiante
LICEQ AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
47 SILVANA LISSETTE ROSAS NILAN PILMAIGUEN Estudiante
[COLEGIO TECNICO PROFESIONAL SANTA
48| MATIAS SAEZ F, [TERESA DE LOS ANDES Estudiante
49| GABRIEL SALDIVIA INSTITU™O PROFESIONAL LA ARAUCANA | DOCENTE
COLEGIO TECNICO PROFESIONAL SANTA
50 MARIA JOSE SANDOVAL TERESA DE LOS ANDES
LICEO AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
51 KAREN | PILMAIOUEN
Lobos/austertes Taller Akm Saludsble 3 Nov bost L3 Araucans A i O
cARGO/
N® |RUT NOMBRE APELLIDO DIRECCION TELEFONO  [E-mall INS' ACTIVIDAD
LICEQ AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
'_52 | RARBARA ALEJANDRA |SCHWALM GARNICA PIMAKIUEN Estudiante
[COLEGID TECNICO PROFESIONAL SANTA
53] MANAS 5010 TERESA DE LOS ANDES _ |Estudante |
LICEQ AGRICOLA PEOPLE HELP PEOPLE
54) RODELIC [ TORRES CHAURA PILMAIQUEN Estudiante
COLEGID TECNICO PROFESIONAL SANTA
55 FRANCISCO URIBE TERESA DE LOS ANDES Estudiante
l-— R e
56 [KAREN VASQUEZ INSTITUTO PROFESIONAL LA ARAUCANA | Estudiante




b) Imagenes de los alumnos en los tallere Liceo Insular de Achao




Curso de elaboracion 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 elaboracion de alimentos Liceo Insular de
Achao.
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Anexo 7. Listado de asistencia y Fotos: taller de emprendimiento

LISTADO ASISTENCIA

TALLER EMPRENDIMIENTO
Achao, 29 de Octubre de 2018
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LISTADO ASISTENCIA

TALLER EMPRENDIMIENTO
Achao, 29 de Octubre de 2018
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Anexo 8.

a) Resultados taller de degustacion

Evaluacion sensorial

Jugosidad Terneza Sabor general Intensidad de olor

Cédigo Media DESVEST Media DESVEST Media DESVEST Media DESVEST
Pate 5,2 1,2 6,1 0,5 5,6 0,8 5,8 0,8
criadillas 6,5 0,5 6,5 0,5 5,8 i3 5.7 0,9
anticuchos 5,5 0,9 5,5 1,0 54 1,4 6,0 0,6
rifién apanado 5,0 1.1 5,9 11 5.1 0,9 5.1 1,5
fricandela 5,7 0,5 5,9 0,6 5,6 1,0 6,0 0,9

Evaluacién visual
Presentacion del plato Color de preparacion Aceptabilidad general

Codigo 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 59 0,9
anticuchos 5,8 0,7 5,8 0,8 5,6 0,7
rifién 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
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c) Listado asistencia talleres Liceo Insular de Achao, Politécnico de Castro, Liceo técnico

Quilacahuin
—
il Taller "Alimentacion Saludable” Proyecto FIA cédigo PYT-2016-0356 ,C | p\
Liceo Insular de Achao "'
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W Taller: "Alimen’ <ion Saludable”, Proyecto FIA Codiga ~YT-2016-0356

=
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Liceo Politécnico

Castro, 5 julio 2017.
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Asistencia Grupo 1 Liceo Polftécaico
Costro.
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Asistencia Grupo 1 Liceo Politécnico
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INIA

CHARLA ALIMENTACION SALUDABLE Y ETIQUETADO NUTRICIONAL
Proyecto FIA

Codigo PYT-2016-0356

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







13-12-2018

NIA

Alimentacion y salud

Propiedades nutricionales de los alimentos

Iris Lobos Ortega

éQue son los alimentos?

NlA Son productos que aportan sustancias asimilables y cumplen una
funcién nutritiva en el organismo.

’n»

»

G..

o

Origen vegetat

- - \ 1
o e v‘w S
Origen animal T ! Origen mineral

é¢Porque comemos?

NlA “El cuerpo necesita materiales
BT wure TS wuscsore PO adicionales que no puede fabricar
por si mismo en las cantidades
Lo TPy
E ™ | suficientes”
'ill” . 2 rd
- - ol 6-
b o2 e i
“Estos materiales se encuentran en la ~AB! &
alimentacién diaria e incluyen al menos 30 coum ) ﬁ“““
g o %
vitaminas, minerales y componentes nutritivos” e = 1‘, 4
s i — g
o
™ comss | | s
=

¢Qué significa tener una alimentacién
NIA saludable?

“Aporta todos los nutrientes esenciales y la energia que cada persona
necesita para mantenerse sana”

o el 45N

Hidratos de  Proteinas Gorduras

carbono
~
s, Vitaminas Minerais Agua

Agropscuarias

NIA

¢Qué funcién cumple cada nutriente en
nuestro organismo?

instituto do
iwestigaciones
[Agropecuarias

Funcidn de las proteinas

Nl A « Funcién estructural

+ Funcién movimiento
FUNCIONES DE LAS PROTEINAS
= © wwss betanical ense com

";" + Funcién inmune
.
« Funcién hormonal y reguladora

+ Funcién energética

« Funci6n transporte de nutrientes
instituto de
investigaciones
Agropectarias




13-12-2018

FUNCION DE LOS HC

v por

¥ Fuente répida de energia

v Mayoritariamente de origen vegetal
v Aportan 4 kcal de energia

v Estimulacién hormonal

v Crecimiento y desarrolio

¥ Ayudan a ahorrar proteinas

¥ Adicionan sabor

[Agropecuaiia

? N
.

’ :

instituto de
iwestigaciones
JApopecuarias

d ¥

- . - L
|~ % %'
o * Funcién transportadora (transportan lipides desde el

Funcion de los lipidos

* Funcién reserva energética del organismo

v * Funcién estructural (forman las bicapas lipidicas de las
membranas, recubren 6rganos y le dan consistencia o

e protegen mecanicamente, como el tejido adiposo de pies y
manos)
* Funcién fa o facilitan las

quimicas que se producen en los seres vivos

intestino hasta su lugar de destino gracias a los acidos
biliares y a los proteolipidos)

Funcidén de las vitaminas

NIA

* Nutrientes esenciales

* Fortalecer huesos, sanar heridas y
reforzar el sistema inmunitario

onvierten la comida en energia

* Reparan el dano celular

neran colageno

cantidad que los

Funcién de los minerales

Caldo
Fésforo
Potasio
Sodio
Hierro

£

Productos licteos, vegetales de hofas
verdes, pescado, pan

Compone huesos y dientes, memoria, funcién renal, Carne , pescado aves, huevos, frutos
herencia secos

Abundante , formacién de huesos y dientes,
coagulacién, transmisién nerviosa

Regula el ritmo cardiaco, diabetes, hipertension Verduras, tubérculos, citricos

ullibrio acido-  Sal, leche, remolacha, apio, agua

base

Y Carne, higado, frutos secos, verduras
{transporte de oxigeno) hoja verde oscura, sardina, dirvela,

pasa, huevos

Es parte de las hormonas de la tiroides, controla Sal yodada, mariscos, bacalao, robalo
‘metabolismo basal
e o « almendras, mariscos,
‘osteoporosis y pledras del rifién. arvejas, espinacas

Funcién del agua

celular”

* Y
NIA * Funcién los residuos durante el de
las proteinas, se disuelven en la sangre y son removidos antes de que se '
acumulen en concentraciones toxicas g

“los rifiones filtran esos residuos de la sangre y los excreta mezclados con el
agua formando la orina”

* Funcién de las arti “protege de traumatismos”

* lubricante del aparato digestivo y de todos los tejidos que son protegidos
por mucosas “evitando la friccién entre elios”

* termo regula la corporal la

* “refrigerante del cuerpo”

« produce saciedad, defiende las paredes gastricas ademas de combinarse
con la fibra y brindar volumen, retrasando el vaciado del estémago

* “contribuyendo a comer menos”

* Variedad de alimentos que existen
« Cantidades que deben ser consumidos en forma
diaria
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NIA
Composicion nutricional de
los alimentos y su publicidad

Ley 20.606

¢Por quey para que?

MAPA NUTRICIONAL DE LOS NINOS CHILENOS

NIA

Situacion de los nifios y adolescentes al 2013
Predncer  Kinder  Prmers  Prmers

E
-,‘
1 cf
it

Riesgo
" vy -
. de desoustricain
B Desentricon
. “Los nifios que actualmente tienen cinco afios a
los 30 alcanzarén niveles excesivos de
sobrepeso”

Una Alimentacion saludable previene

NIA

Encuesta Nacional de Salud 2016-2017
74% poblacién tiene sobrepeso y obesidad
» 31,2% obesidad

» 39,8 sobrepeso

> 3,2% obesidad mérbida

En Chile muere
1 persona obesa por hora

¢Que busca la ley?

| “El antiguo reglamento estaba hecho para que la gente no

i [ entienda lo que come y permitia vender basura como
REESHR T AR |
e ACR x|

alimentos saiudables™

“Los alimentos altos en calorias, azdcares, sodio y grasas saturadas,
deberdn tener una advertencia en la cara principal de su envase
donde se informe sobre el alto contenido de estos”

¢Que busca la ley?

Proteger a los menones de catorce afios de la

icion a fa publicidad, prohiblendo la publicidad

de los alimentos que superan los limites establecidos por
ol MINSAL

Elemento descriptor
NIA

* El rotulo debe ir en la parte

* B onal H
ase-octog superior de la cara mas grande

* Mensaje Letra blanca

* Firma del MINSAL * El tamaifio del descriptor
+ Marco blanco dependera del tamafio de la cara
principal del producto

eeeso i €

8 ]
s B




Tamanos del descriptor

NIA

30-60 cm? 15x15
60-100 cm? 2x2
100-200 cm?® 25x%x25
200-300 cm? 3x3

Mayor a 300 cnm? 35x35

Disponen de 36 meses desde entrada en
vigencia de la ley

13-12-2018

NIA

Limites de contenido de energia, sodio, azucares totales y grasas saturadas en

Contenidos maximos permitidos

alimentos sélidos

Nutriente 27 junio 2016

27 junio 2018 27 junie 2019
(en 100 g}

Energia (Kcal) 350 300 275

Sodio (mg) 800 500 400

Azucares totales 22,5 15 10

(8

Grasas saturadas & 5 4

(g)

Contenidos maximos permitidos

NIA

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

Nutriente 27 Junilo 2016

27 junio 2018 | 27 junio 2019
{en 200 mi)
Energia (Kcal) 100 so 70
Sodio {mg) 100 100 100
Azucares totales (g) 6 5 5
Grasas saturadas (g) 3 3 3

NIA

* Cuando se han aiiadido azucares, miel,

* Excepciones:

é¢Cuando rotular?

jarabes o grasas saturadas

* Alimentos a los cuales no se les han afiadido
estos nutrientes

* Alimentos que se comercializan a granel
* Edulcorantes libre de aztcar y calorias

éCuantos semaforos le corresponden a estos
alimentos?

NIA

CHOCOLATE
000 -

¢Cuantos semaforos le corresponden a estos
alimentos?

il




13-12-2018

Alimentos que debemos disminuir

Reduzca el consumo de sal y asf disminuye el riesgo de hipertensién o presion
sanguinea elevada.

“sacar el salero de [a mesa, preparar comidas con menos sal de forma gradual,
evitar los y comidas

Reduzca el consumo de azicar, se asocia con riesgo de

£ r
£ -3
obesidad, ademds que la permanencia del azicar en la boca o, Gracias.
favorece la produccion de caries dentales AZUCAR g ﬁ: ‘

4 @ N5 ™ Las grasas de origen animal (mantequilla, crema, mayonesa
,manteca, carnes con grasa, pate y productos de pasteleria,
etc) aportan grasas saturadas y colesterol.

Agropecuarias

instituco de
investigaciones
Agropecuarias

Alimentos que debemos Aumentar

no cubre les necesidades diarias del los nutrientes y energia gue
raquisrs nuestro cuerpo para funcionar corractaments™

“consumir pollo y pavo sin cuero
aportan menos grasas saturadas
y colesterol que las carnes rojas”

“Tomar agua sl levantarse, durante ol
transcurso del dia y cada vez que se
tengn sed, permitirs ue todo su
cuerpo funcione armonicaments,
luciendo sanoy brillante”

Horarios y Beneficies del Agus

\:I‘,G .‘y-._d'- .-_

¢Que debemos Aumentar?

"Los licteas semidescremados o descremados
mantienen el aporte de proteinas, calcioy
vitaminas, esenciales para formar y mantener
huesos y dientes sanos”

“actividad fisca diaria protege la salud y
mejora la calidad de vida"”

“Contiene grasas poli insaturadas (omega-3) las cuales
ayudan a prevenir las enfermedades cardiovasculares”

NIA

nstirut
0

éCuantos semaforos le corresponden
este plato?

Toda s mitad de su plato
ladas Crudas,

s Cromas,

La otra sdicta parte deberd taner una fuente
o de_prbteinas (Eiempio: pescado, aves sin piel,
(Kwonpto. arror intagral, ~tame magra, huevo cocido © quesa blance o de
oya).

#3413 Integral, platano, yea).




Anexo 9. Dossier de prensa
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Dossier de prensa:
Agregar valor a la gastronomia de la Patagonia Norte de
Chile mediante la utilizacién de los subproductos ovinos

by s -—
/AN - e ;b
: , s
N\ “74) & LNIvERsIaR DF LOS LGS .

INIA

INIA junto a FIA, SOFOCH, la Asociacién de productores ovinos de San Juan de Costa, el
Liceo Insular de Achao, la Universidad de los Lagos y MAFRISUR desarrollaron el proyecto
“Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero en la
gastronomia de la Patagonia Norte de Chile” que tuvo como principal objetivo agregar
valor al cordero mediante el rescate, valerizacion v utilizacion de sus subproductos en la
gastronomia de la Patagonia Norte de Chile y asi promover la formalizacion de la
produccién de carne de cordero.

La oferta gastrondmica actual debe responder a las necesidades de los nuevos
consumidores, quienes han cambiado sus habitos alimenticios, estan mas 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 mas rapido y cada vez con menos tiempo para cocinar. Esto
ultimo ha provocado una pérdida del uso y de la costumbre de utilizar los interiores del
cordero en preparaciones gastronémicas, como por ejemplo: la morcilla, los nifiones al jerez
o cocinados con chicha de manzana. el queso de cabeza, las panas, las terrinas (bloques
de carne que se cugjan), entre otros muchos productos.

Por otra parte la produccion ovina, en la Region de Los Lagos se encuentra principalmente
en manos de la pequefia 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 esta 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 podria aumentar la
rentabilidad de los productores ovinos y mejorar la oferta gastrondmica, 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, v que mejor que
en formatos que aumenten la vida Otil, es decir, mediante la elaboracion de platos pre-
elaborados, conservas, productos de charcuteria y/o preparaciones gastrondmicas, entre
otros.

La iniciativa tuvo una duracion de 2 afios y para alcanzar los objetivo propuestos se realizd
un estudic historico-gastrondmico de utilizacion del cordero, que pudiera rescatar las
recetas, sobre todo a partir del uso de los interiores que consumian los habitantes del
territorio Patagonia Norte chilena, considerando como bases que la ganaderia ovina tiene
una historia de mas de 400 afios en Ia zona sur de Chile, pues la pnimeras ovejas llegaron
como parte del proceso de conquista espafiola.

El proyecto fue liderado por la investigadora de INIA Remehue Iris Lobos, quien explicd,
cual el eje prmordial del trabajo realizado fue rescatar el uso de los interiores en la
gastronomia y capacitar a los alumnos de los liceos técnicos de la regién, que impartian
las carreras de gastronomia e industria alimentana, entendiendo que son ellos los futuros



chef v emprendedores, encargados de preparar las recetas y los productes de charcuteria
elaborados al consumidor final.

La propuesta genero 6 productos de Charcuteria (fricandela de corazén, albdndigas de
corazon con queso de oveja, brocheta de corazén macerada en cerveza negra, rificn
apanado, pasta de criadilla, pate de higado y criadillas) y un recetario con 13 preparaciones
gastronémicas (criadillas al gjo chilote, criadillas empanizadas, rifiones al jerez. criadillas al
oporto, rifiones a la crema v champifiones, cnadillas apanadas con merkén, criadillas con
champifiones, criadillas al pil pil, criadilas con salsa de queso, pate de panita, terina de
corazon y panitas, corazon al vine blanco, canelones con criadillas).

Los resultados dieron paso a la generacién de un boletin que contiene informacion técnica
fundamental para la comprension de la composicion nutricional y micrabioldgica de los
productos elaborados y su relacion con la salud humana, el andlisis sensorial y la
aceptabilidad de los consumidores hacia los nuevos productos. Ademas, contiene un
recetario con las 12 preparaciones gastrondmicas a partir de los subproductos del ovino de
la Patagonia Norte de

Encargada de Proyecto
Iris Lobos Ortega
Investigadora INIA-Remehue

Contacto de prensa

Luis Opazo R.
Encargado de Comunicaciones
INIA Remehue

www.inia.cl
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Anexo 10.

Cartilla elaboracion de productos

IN

IA

Autores: i1 Lobos

INSTITUTO D

En respuesta a |3 problematica de la faena informal
y con ello a la perdida de costumbre de utilizar los
subproductos ovines para la alimentacion humana, el
Instituto de Investigaciones Agropecuar as [INIA} junto a
la Universidad de los Lagos (ULA), el Matadero Frigorifico
del Sur (IMAFRISURS, Uceo Insular de Achao, 1a Seciedad
de Fomento Ovejero de Chiloé (SOFOCH) y la Asociacion
Grermmal de ovinos de San Juan de la Costa trabajaron
con el objetwvo de aumentar la oferta gastrondmica
de los subproductos ovinos en la Regién, en el marco
del proyecto “Rescate, valorizacion y utilizacién
de los subproductos del cordero en la gastronomia
de la Patagonia Norte de Chile*, Codigo PYT 2016
0356, financiado por la Fundacidn para la Innovacidn
Agrania FIA), donde se elaboraron y caracterizaron
rutncienalmente, os siguentes produclos pasta de
cradillas, pate de hgade y criadillas, anticuche de
corazén macerado con cerveza negra, fricandela de
corazén. albondigas de corazon con gueso de oveja y
110N apanadao.

INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS -

Elaboracion de productos

a partir de criadillas, rinon,
higado vy corazon de ovinos de
la Patagonia Norte de Chile

NFORMATIVC

én la Patagoenia Norte de Chile, se puede afirmar lo
siguwente: a) El corazon presenta contemdos de grasa
v energla mas bajos, b) Ei higado centiene niveles mas
altos de nutrientes como grasa, energia y carbohidratos,
pero menyr cantydad de cenizas, ¢) Et rifdn presento
mayores contenidos de agua, proteina y menores de
energia. d) Las cnadillas presentaren mayor contenido
en energla y menores de cenizas, en comparacidn con
s interiores de otros corderos, ademas, todos los
subproductos estudiades aportan la misma cantidad de
fibra cruda 0.1%.

1) 8Brocheta de corazén macerada en cerveza negra:
seutilizaron 6,7 kg corazin 94,5 g sal 2.2 g pimienta,
214 g comine, 53.6 g ajo molido, 964 B g de pasta
de aji y 16 L de cerveza austral negra. El dia previo
2 la preparacion se trozaron 10 kilos de corazon en
tiras, y se dejd macerando por 24 horas con todos los
condumentos previamente pesados y con cerveza. Al
dia siguiente se montaron en brochetas de madera,
220 mni brochetas y 72 brochetas normmales.
Posteriormente, los anticuchos fueron envasados
en bolsas selladas al vacio (3 umdades por bolsal
y congeladas en tunel de congelacion rdpida para

Tabla 1. Caomiposicinn matniosanal de carazan, higado, rdian y criadillas crugos de cardera

Al comparar los resultados de la
tabla 1 con dates de tablas de
composicion guimica de abmentos

crrada en La Patagonia Norte de Chile

chilenos del ano 1985 del Instituto Corazon L | gaptes ! y
de Nutricion de Centro Ameérnca y Higado LI . 5 01 1 177 | 156 | 137
Panama (INCAP} y de la Orgamizacion Aan el 14 13 | o1 | 136 | 0,76 } 87
Panamerncana de la Salud (OPS) del  Criadila }85 1 12 | 15 1 01 ] 13 | 0,10 51
ano 2007, para cada 5ubpruQuctu Cordesu s | “is s | : a5 ! 158
proveniente de corderos criados chilote |G | |




postenicrmente ser almacenadas =
5 189C hasts o memente de o Brocheta de corazon macerada en cerveza negra

analisis T T ——
INFORMACION NUTRICIONAL
& e ikl 1 L 100g
2) Pasta de criadillas: se utilzaron Eneraia fkcal) 135

10 kg cnadillas, 128 g sal de cura, | Torieinas (a) i

1105 g sal 425 2 pimentin rajo, Grasa Total (g} | 25
17 g aju, 17 g alife completo y 300 Gasa Saturada (g} i 25 *"‘_—‘
mL acete. Las ciadillas fueron Grasa Monoinsaturada (g} | 21

: - +—=
limpiadas (se les quitd el cuero Giasa Polilnsaturadadg) | 0/ |

. Grasa Trans (g} a3
@ las recubeel y se trozaron en ey
9 oy ¥ 38 SRR Colesteral (mg) {55
Uras para faclitar su mollenda en H.de C. di L ig_(;g ™51
mimpimer.  Cuando alcanzacon la Azocares Tatsles () I LI
apariencia de un liquido lechoso, | | Sedio imgt 431

se les agregaron los condimentos,
previamente pesados, para
firalmente mezclar y atady el Paté de criadillas
aceite. Se erwasaron 45 frascos

de vidrio de 200 mL y se llevio ala | INFORMACION NUTRICIONAL

auteclave a 121°C por 30 pun. Una 100
vez enfriados los frascos fueron Energia tkeal) 128
almacenados a temperatura am 2 m,%", 1| ‘;’f
bmyn{e Yy sin mmd-renc -.3 .de lu.nz Soturada (g} r Y
duwecta, hasta el momenta de su Grasa Monvinsatursda (g) .——3:0. B
aNIsIS Grasa Poliinsaturada ig) I 32 |
Grasa Trans (g) 02
3) Rifn apanade: se utilzaron | Colestrolimg) | J62 |

10 kg rindn. 4 kg pan rallado y H.de C. disponibletg) 05

base comercal para escalopa. frdcaes Tories ) ] Gf_

El rifin se dejdé macerando en todioenp _____1 6% J

vinagie de manzana por 24 hr

aproximadamente, luege se lavd s

con agua fria hasta gue quedd Rifon apan‘ado
blance feste es un wmdicador de .

gue ha elunminade la oninal RECRNNCION BUTRICIONS,

Enesgia (keal)

]
. ) T

Se cord en trozes pequenos, se Proteinas (g] T 135

melid v agrego el pan rallado con Grasa Total (g) T

chjete de formar la masa, se dio GosaSeturadatg | 11|
forma de bolita y e apand con | Grasa Menoinsaturada (g}

la base para escalopa. Las 320 | |SERa-StmastuRAcal paid |

. . Grasa Trans (g} !
bolitas de nnén apanado fueron T gt |
envasadas en bolsas  selladas H. de C. dispanible (g) 198 ‘
a vacio y cengeladas en tunel Aziicares Totales (g) T oz

de congelacion rapida  para Sodin (mg) 541
postericrmente ser almacenadas v — - -

a -18°C hasta ¢l momente de su
analisis.

para facilitar la molienda, la cual se realizd en una
moledora de carne. Se agregaron los condimentos
previamente pesados, y se procedit a dar forma a
326 fricandelas de 100 g y 215 fricandelas de 30 g las
cuates fueron envasadas en bolsas selladas al vacio
y tongeladas en tinel de congelacion rapida para

4

-

Fricandela de corazén: se utlizaron 10 kg corazin
10 g fosfato, 100 g sal, 30 g oregano, 20 g aji,. 20 g
ajoy 20 g pimienta negra. El corazdn se cortd entiras



posteriormente ser almacenadas
a -18°C hasta el momento de su
andlisis.

5) Albéndiga de corazdn con gueso

6

-

de owveja: se utibzaron 10 kg
corazdn, 10 g fosfato 100 g sal, 30
£ aréganc, 20 g aji, 20 g ajo, 20 g
panienta negra y 3 g de queso poi
albandiga.

El coraz6n se cortd en Luas
para faciltar la melienda, la
cual se realizd en una moledora
de carne, se agregaren todes
W05 condimentos praviamente
pesados, v se procedid a hacer
bolitas de 30 g, las cuales fueron
rellenadas con 3 g de quesc de
aveja fpreviamente pesade Con
obveto gue todas tuvieran el
mismo pesol. Las 321 albdndigas
fueron envasadas en bolsas
selladas al vaclo y congeladas en
unel de congetacion rapida para
pustediormente ser almacenadas
a -18°C hasta el momento de su
analisis.

Paté de higado y criaditlas: e
utdizaron 25 kg pulpa de cerdo,
126 g sal, 14 g sal de cura, 25 kg
criadillas, 500 g cuero de cerdo
cocido. 2 L de caldo de coccin,
300 g emulgut lemulsificante
comerciall, 2 kg de gel de higado,
8 g fosfate, 70 g condimento y 100
ml antback. La carne de cerdo fue
curada y salada durante 8 horas,
nasta lograr celor rosade. Se
cocind la carne de cerdo curada v
Las coadillas con cuere de cerdo en
agua a B0°C hasta la coagulacion
de las proteinas

£l catdo de coccion fue guardado
para inclun  posteriormente en

la farmula. Se etabord gel de higado batiendo el
higado en el cutter junto con la sal, el fosfato v la
sal de cura. A la emulsion de pate. se agregd la came
y el cuere cocldo y pico con velocidad de emulsidn,
Posteriormente, se agregd el caldo de coccudn antes

Fricandela de corazon

INFORMACION NUTRICIONAL
 li00g |
§ —e e ——— e . 4 .;41‘»‘
Energia (keall 4132 |
Protainas (g} 165
Grasa Total (g} £9
| Gasa Saturada {g) i
Grasa Monoinsaturadatg) | 17
| Grasa Poliinsaturada g | 0
| Grasa Trans ig) 03
 Colesterol (mg) 113
'H. de C. disponible ig) 06
Rzicares Totales igh 0.2
Sodie img) 399

Albondiga de corazon con queso de oveja

| INFORMACION NUTRICIONAL
- - 00
_Energia tkeall 1h3
_Proteinas lg) 166
Grasa Total (g} 92

- Gasa Saturada igh 29
| Grasa Monoinsaturada tgd | 19
Grasa Polinsaturada (g} a7’
P ¢
(Grass Trans {g) o4
(Colestersilmg) | 151
(H.deC.disponiblelg) | 09 |
Ardcares Totales (gh 82
Sodiotmg) | %

Paté de higado y criadillas

. INFORMACIGN NUTRICIONAL
RS ¥ W
Energia tkeall 150
Proteinas (gh 5
_Grasa Total (g} 83
| Gasa Saturada {g) 21
,G"”.' Menoinsaturada (g) 23
;Gn}g Polissaturada (g) Da8
‘Grasa Trans (g) 1
.talme::l L — 128
H.de C. disp . g Pk |
Asiicare Totales (g} LX)
Sadie tmgh 1086
guardado

y el emulgut para producir una buena
emulsion y textura. £l gel de higade se agrego
lentamente curdando que |a masa de paté tuviera
una temperatura inferior a 40°C para no coagular
las proteinas del higado, las cuales actdan en el
proceso de pasteurizacion del paté, dandoe cen ello



la textira final del producto. EL paté fue envasado
en 45 frascos de vidrio de 200 mL y autoclavade
a 121°C por 30 min. Una vez enfriados los frascos
fueron almacenados a temperatura ambiente y sin
mcidencia de luz deecta hasta el momento de su
analisis

Se realizo un estudio de consurmidores en las cudades
de Osorne, Castro, Achao v Ancud trabajando con alun
total de 218 consumidores que evaluaron las muestras
gue requerian coccion (albdndiga, fricandela, rihdn
apanado y brochetas) y un total de 201 consumidores
Gue degustaron las muestras de paté y pasta.

Les consumidares evaluaren en primera preferencia
la muestra de fricandela de corazon y albondiga
de corazdn con Queso de oveja en comparacin
a la muestra de brocheta de corazén macerada
con cerveza negra y rinon apanado. En relacsen
con \as muestras de paté y pasta no se cbservaren
diferencias significativas entre la aceptabitidad de
las dos muestras por parte de los consumidores.
Las muestras de fricandela y albéndiga fueron
descritas principalmente por los atributos. blanda
y sabiosa como  primer descriptor  sensorial
destacando también estos atributos en la segunda
v tercera preferencia para cada muestra De menor
importancia fueron los descriptores de peco sabor.
bien logrado y aceitoso entre otres.

La brocheta tuve como descriptores: blanda, dura,
sabor a higado, sabor mtenso. sabrosa, desagradabile.
La no predominancia de mingun descrptor sobre otro
probablemente indique la presencia de segmentos de
consurmidores dentre de una muestra En relacién al
rindgn apanado, los consumidores lo describieron como
sabor a higado, blanda, desagradable, cremosa, amarga,
ntensa y apanado. entre otios

Los 6 productes ovinos elaborados & partic de
subproductos de interiores presentaron buenos niveles
nutricionales (proteing, grasa v calorias), informandose
en general sin sellos *ALTO EN" en su etiquetado
nutricional, a excepcitn de el paté de higado y criadillas,
pasta de cradilas y riién apanade gue superaton los
limites de sodio permitide

La calidad microbiologica de s seis productos evines
estd dentro de la norma presentando ausencia de
Salmenetla en los tiempos cero y final Las muestras
de fricandela y albéndigas fueron las preferidas per los
consumidores para Los prototipoes de muestras cocidas,
meentras que las muestras de pasta y paté recibieron
la misma preferencia. Se debe trabajar para gue los
consumidores conozcan los sabores mas intensos de los
prototpos de riton apanado y brocheta o buscar algun
grupo de consumidores mcho. que prefieran este Upo de
productos
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Anexo 11. Videos



Anexo 12. Seminarios (Achao, Castro y Osorno)

a) Listas de asistencias Achao

Seminario "Utilizacion de los subproductos ovinos en la gastronomio del sur de Chile®
( Achao Chiloé, 13 de noviembre 2018.
Proyecto FIA Cédigo PYT:2016-0356.
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- Seminario "Utilizacién de los subpraductos ovinos en lo gastronomia del sur de Chile" ’C I H

Achao Chilog, 13 de noviembre 2018. - ’ﬂ,

: > Proyecto FIA Codigo PYT:2016-0356. e .
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" — Seminario "Utilizacidn de los subproductos ovinos en la gastronomia del sur de Chile"
Achao Chiloé, 13 de noviembre 2018.
Proyecto FiA Codigo PYT:2016-0356.
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Rescate, valorizacion y utilizacién de los subproductos del cordero
en la gast ia de la Patagonia Norte de Chile
PYT-2016-0356

v'6 grupos focales desde San Pablo a Quellén

Recetario con 13 preparaciones gastronémicas

¥ Anticuchos de corazén

¥ Criadillas empanizadas

¥ Rifiones al jerez

v Criadillas al oporto

¥ Rifiones alacremay
champifiones

v Termina de corazén y panitas

¥ Corazén al vino blanco

¥ Criadillas apanadas con
merquen

¥ Criadillas con champifiones

v Criadillas al ajo chilote

v Criadillas al pil pil

¥ Criadilias con salsa de queso

¥ Panitas al Pomodoro

—
—

RS0 DX 105 L4COS /“‘-'/'!’

13-12-2018

Objetivo 1: Recuperary ilar recet les a partir de

la utilizacién de sus SI.Iu;l di en la gastr ia de la
Patagonia norte de Chile

NIA

¥ Historiador (Antropologia del territorio)
¥ Grupos focales

- 1%
= .
Uesnus O LOS LGS e E)

Objetivo 2: Elaborar un recetario de platos gastronémicos
utilizando los interiores del cordero

NIA

¥ Chef recetas que atiendan al sector HORECA
v Productos elaborados practi y con d local

0
¥ Mafrisur recupera criadillas, higado, rifiones y corazén (2016-2017)

Objetivo 3: Validar los procesos tecnolégicos de los productos
de charcuteria mediante estudio de vida atil y anélisis
nutricional

yconi idad local




Estudio de vida atil

NIA

1. Andlisis sensorial
Panel entrenado (7 catadores)
Sabor , textura y apariencia

=0 @ O § . B

Estudio de vida util

IA v Etiquetado nutricional de cada subproducto

Tabla 1.Composici ici de 6n, higado, rifién y criadillas crudos de
cordero criado en la Patagonia Norte de Chile

Corazon | 77 17 5 o1 | 123 023 112
Higado [ 70 2 s | o1 177 186 137
Rinon 81 14 3 | 01| 136 076 87
Criadillas 85 12 | 15 | 01| 126 0,10 61
i 73 18 | 7 % 1 05 138
chilote LG | {

wur:l:lmwx ’\l” >

13-12-2018

Estudio de vida atil

IA - -
v Andlisis microbiolégico T Smemmna
v Salmonella S S s
v Mes6filos aerobios y anaerobios 1o s
v Terméfilos aerobios y o ==
anaerobios

v Estos microorganismos se utilizan
como indicadores para evaluar:

¥ condiciones de manejo

¥ proceso de elaboracién

¥ contaminacién fecal

v Todos los productos tienen una vida
atil de 4 meses

Objetivo 4: Estudiar la aceptabilidad de los consumidores por
medio del anélisis por medio del anélisis sensorial de los
productos elaborados

NIA

Datos socit ré de los
e s TG
(2018) Género | | Lugacda residencia |
Mascutinn 1115|528 | Ouormoy wastrededores | 151 | 643
Femenro T2 w2 | ok 53| u3
v Escala hedénica 7 W TN WA Tl e
puntos (no me gusta Edsd | tMuads |
mucha a me gusta Mencsded0afos 60 U5 | Bésica L4 s
mucho) 30-40 af0s 5] 15 | Media R
40-50af0s (8! ns ] Superior I % ms
v Indicar los descriptores %060 LX 22 . LB
que destacaban Misdegouos 0| M7 |
o Ll !
Wieldeiogeios | |
Menoide200000 | 71 | 126
300001-600000 52| 29
600001-1000000 | % | 165
1000001-1500000 | 18 | &3
Wisde1500000 | X | 133
WSNC T3 55

Objetivo 4: Estudiar la aceptabilidad de los consumidores por
medio del anélisis por medio del analisis sensorial de los
productos elaborados

lA Datos soci A

de los
v Aceptabilidad sensorial
(2018) Ginam Lugar de residencia |
Mancitinn % | 478 | Cromoysmsrdedores | 12| 637
v Osorno, Ancud, Castroy Femenino Tow | w | Crioh ! ns
Achao s e [ 30 | o sl >
 eaxd 1 Edadie [
¥ Escala hedénica 7 NewsdeXodos 75 | W3 | sisa 171 ®»
puntos (no me gusta 30303605 Iw | as | Meda || ns
mucha a me gusta 40-503n CREE T Saperiar 1w s
mucho) 506036 i3] ne | nSnC . s
Midetdios | W 70
v Indicar los descriptores RN R
que destacaban Mty | |
Mewsded00000 |V | 14 |
0000160000 | 76 Wp
| @oootioaos | B | 14|
GREL @ 1000001-1500000 | 16 | 80
g Wisde150000 | 2 | 159
== wsnc 7| a8




Resultados

@ -"; wm:n;lmm '\“';5’“*’)
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Objetivo 5 Promover Ia innovacién y emprendimiento de
yp del sector HORECA mediante la
capacitacion en charcuterﬁa y preparaciones gastronémicas

NIA

YOG . b

Resultados

Talleres de transferencia

Talleres de transferencia

Degustaciones

cmw@ . @ ¥ . @
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Difusion Difusion
IA

Rescate, valorizacion v utilizacion de los subproductos del cordero
en la Patagonia norte de Chile

R
—_— INIA

Y i - 25
.%@ @ w mm:mm /\U{U/,'?:E)

pifusién Difusion

NIA

| Rescatarin alimentos que usan
los sbproductos del cordero

) @ i
HACEMOS
o005 D6 LS L 4 /’ Ly

[ ',L:t//}l

Gracias

Rescate, valorizacion y utilizacién de los subproductos del cordero
en la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile
PYT-2016-0356

Iris Lobos Ortega
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E Resumen presentacion e
INIA

* Costos para producir Canales
¢ Costos para producir Cortes
» Costos para producir las recetas de interiores

* Conclusiones

Valorizacién del costo de produccién de
canales y sub productos ovinos
) INIA Osorno, 14 de noviembre de 2018 ==

Insthuto é0
st igaciones.
Agropecusias

E |
Supuestos = i L
IN| A Resumen de los costos productivos promedio para la faena
R y de cordero chilote, obtenidos de los datos de faena de 30
* Peso vivo promedio - 32,7 kg; corderos chilote LG.
Costo Precio ($ sin IVA)| % del costo total
) Costo productivo ($/cordero) 22.000 51,3
* Peso Canal caliente fue 12,3 kg y el de canal Servicio de Faena ($/cordero) 7.000 163
frl'a fue de 12 kg' Servicio de transporte de corderos
’ al Frigorifico 6.267 14,6
Servicio de Picking ($) 83 0,19
T Servicio de Frio (15 dias) ($/kg d
* 39 % Rendimiento canal. m:::';n:e;:a) - ) 4833 1.3
Servicio de de Frio 2.667 6,2
Total promedio 42850 100
E Costo del desposte Precio de los cortes
INlA ; Cuadro 3. Precio de los principales cortes de cordero en
« Servicio de desposte por cordero fue carnicerias y supermercados de Osorno y Santiago
aproximadamente 11.640 por cordero (Mayo 2016)
« Costo total del cordero despostado seria de beecio
$54.490 Cortes ($Sin IVA)
i ;,'_ ., "I Chuleta francesa 14.985
e T Lomo 10.935
e 1 &8N - Pierna 6.318
% k’a &3.} Paleta 6.966
m— Entrecot 8.505
e e e Garrén de pierna 6.075
";"-—“‘-“‘2-" e Cordero entero y trozado 4.050




Célculo de los ingresos por cortes de cordero tradicional promedio planta Mafrisur, considerando

los valores por corte (Precios no incluyen IVA).
Peso (k) Precio Ingreso{$)
Tipo de Corte Unidades = ($)promedio | brutopromedi
prolijado
de venta o
Cordero Canal 1 12,0 4.050 48.600
en cortes 82,9 % 9,95

Pierna entera con cuadril s/garrén 2 2,700 6318 17.059]
Paleta (en malla) 2 1,260 6.966, 8.777}

de cordero 4 0,684 6.318 4322
Garrén de pierna 2 0,612 6.075 3.718)
Garrén de mano 2 0,432 6.075 2.624
Entrecot de cordero 5 0,960 8.505 8.165)
Chuleta francesa mini 2 0,456 14.985 6.833/
Chuleta francesa 2 0,576 14.985 8.631)
Trocitos de carne 0,276 3.637 1.004]
Costillar con hueso 2 1,200 6.318) 7582
Cazuela de cordero 0,792 3.637 2.880
Huesos, grasa, trocitos de carne, 2,052
Ingreso total por cordero 71.595

13-12-2018

Margen bruto por la venta de

INIA 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

cord al Frigorifico 6.267
Servicio de transporte de Frio 2.667
Total Costos 37.934
Margen Bruto 10.666

insustigackonns
Agropecurios

Margen bruto por venta de

Peso vivo /negocio de los cortes

A cortes
Item 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 Frigorifico 6.267
Servicio de desp (Valor promedio ($/cordero) 11.617,
Servicio de Picking 85!
Servicio de Frio (15 dias) ($/kg de carne lada) 4.833
Servicio de transporte de Frio 2.667
Total promedi 54.469
Margen Bruto promedio 17.127

Agropecumizs

INIA

Costo produccion interiores

It do

Agropecunian

INIA ™
y= 3108 x- 27400
25.000 =
° 20,000 * 4. /'}/
o) p
B 15000 e
2 M .
. //.
S 10000 | »
S 1000 e
:L: *
5000 - ;
= A
0 '. % L
08,0 ‘ 100 120 140 160 180
5,000
s Peso canal cordero (kg)
E Productos generados

INIA

* Brochetas de Corazén
* Criadillas

* Riflones apanados
 Fricandela

» Albondiga de corazén con queso de oveja

* Pate de higado y criadillas

e
Apepecusrin
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E Brochetas de Corazon
INIA

Gaga -

E Brochetas de Corazon

Brochetas de Corazon

Precio
Trocitos estimado Ingresos
de carne BrochetasPaquetes venta netos (5)
220 25 73 5.500 110.000
72 40 24 2.880 48.000
158.000

L _ "

Margen bruto por produccién
158.000 — 85.855 = 72.145

INIA
gredi Valor kg | Precio kg Costo ($)
Corazén 2142 6700 S 14,351
sal 350 94.5(S 33
imi 15000 2.2$ 33
comino 10500 214/ 225
Cerveza 1500 1.608$ 2412
lajo en polvo 10667 53.6$ 572
de aji 1000 964.8/$ 965
[Palo de brochetas 1780 182/$ 3,240
Bolsa 25 61S 1,525
Arriendo planta piloto ULA 5 42,500
Mano de obra ] 5000 4 20,000
| $ 85855
watito do
g s
< Pasta de criadillas
NIA

IENIA Pasta de criadillas
Ingredientes Valor kg Preciokg($) Costo (kg)
Criadillas 4990 10000S 49,900
Sal de cura 600 12.8$ 8
Sal 350 110.5$ 39
[Pimentdn rojo 5700 42.5$ 242
Alifio completo 10000| 17,$ 170
Ajo 10667, 17/$ 181
Aceite 1590 300$ 477
Frasco 50 375/$ 18,750
\Arriendo planta piloto ULA S 42,500
IMano de obra | 5000 LS 20,000

S 132,267

R

E Pasta de criadillas

INIA
Precio por  Ingresos
frascos frasco netos
50 3500$ 175,000
Margen bruto por produccié

175.000 — 132.267=42.733




E Rinén Apanado
INIA

13-12-2018

E Rifion Apanado
INIA

Rifiones Rifiones Precio por Ingresos
apanados por bolsa Bolsas bolsa netos
320 6 53 3.500 189.000

-

Margen bruto por produccién
189.000 — 124.340= 64.660

E Rifilon Apandado
INIA
di Valor kg Precio kg Costo ($)
Rifion 3990 100005 39,900
iPan rallado 3800 4000 S 15,200
Base comercial
ra escalopa 6222 360 S 2,240
vinagre 900) 5000 S 4,500
Arriendo planta piloto ULA S 42,500
Manodeobra | 5000 4s 20,000
| s 124,340
Fricandela
INIA

E Fricandela

I
Ingredientes Valor kg Precio kg Costo ($)
Corazon 2142 10000$ 21,420
Fosfato 2737 10($ 27
Sal 350 100$ 35
Oregano 10000 30($ 300
Aji 5900) 208 118
Ajo 10667 203 213
Pimienta negra 26000 20/ 520
Arriendo planta piloto ULA $ 42,500
Mano de obra | 5000 $ 20,000
$ 85134

et do

E Fricandela

INIA

Numero de Precio por fricandela
Fricandelas (S)
320 300

Margen bruto por produccion
96.000— 85.134= 10.866

Ingresos netos ($)

96.000




Albondiga de corazén con queso de
INIA oveja

13-12-2018

E Albéndiga de corazén con queso

INIA de oveja
ingredientes Valor kg Precio kg Costo ($)
ICorazon 214, 10000{$ 21,420
Fosfato 2737 10$ 27
Sal 350 100 S 35
Oregano 10000 30$ 300
IAji 5900 20$ 118
Ajo 10667 205 213
Pimienta negra 26000 20$ 520
Queso 3800 3l$ 3,659
Arriendo planta piloto ULA $ 42,500
IMano de obra [ 5000 4$ 20,000
S 88793

e
imvestygaciones

i

uto do
g

EAlbéndiga de corazén con queso de

INIA oveja
Nimero de Precio por Ingresos
Albéndigas albondiga ($) netos (S$)
320 300 96.000
Margen bruto por produccién .

96.000 - 88.793= 7.207

E Paté de higado y criadillas
INIA

-

E Paté de higado y criadillas

A
| gredi Valor kg Precio kg Costo (S)
PPulpa de Cerdo 3190 2500 7,975
sal 350 126 S 44
Sal de cura 600 14 8
Criadillas 4990 2500 12,475
Cuero de cerdo coido 15000| 500 7,500
Caldo de coccion -
| 7021 300 2,106
Gel de higado 2640, 2000, 5,280
Fosfato 2737 8| 22
di 26000, 70| 1,820
Antiback 7021 100| 702
Frasco 45 375$ 16,875
IArriendo planta piloto ULA $ 42500
Mano de obra | 5000 4$ 20,000
b | $ 117,308

E Paté de higado y criadillas
INIA

Precio por Ingresos

Frascos frasco ($) netos ($)
45 3.500$ 157.500
Margen bruto por producciéon |

157.500 —117.308= 40.192




|
Conclusiones S__E
INIA

- Aumentar el peso de canal para tener cortes
mayores pensando en la preparaciones
gastrondmicas.

- Eluso de interiores para la fabricacién de

productos podria ser una interesante alternativa
para el desarrollo de nuevo negocios.

tostiento do
investigaciones
Agropecusrias

13-12-2018
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Principales enfermedades que afectan la utilizacion
CHILELO
de la carne y subproductos ovinos. %gggnos

TO DE INVESTIGACIONES AGROPECUARIAS (INIA)

) Canto M.

Introduccion

* De acuerdo a la Norma General Técnica N°2 del
Ministerio de Salud del afio 2002 establece que
la:

* Fasciolasis o  distomatosis, hidatidosis,
cisticercosis, triquinosis y tuberculosis son
enfermedades que estdn vinculadas a hallazgos
patoldgicos en los mataderos formales durante la
inspeccion de un Meédico Veterinario lo cual
provoca decomisos en estos lugares.

~ |
INIA
* Introduccion
* Principales enfermedades parasitarias
- Hidatidosis

— Cisticercosis
— Distomatosis (Fasciola)

Contenido

Nuimero de cabezas de ganado beneficiadas por especie y region
segun regién en establecimientos faenadores durante el afio 2016.

N EAE

llii}[ll‘“i”{

Introduccion

* Importancia de la inspeccién?

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

Hallazgos patoldgicos en ovinos

N° de casos |

i .
faeradas ;H|datlduns | Fasciolasis :f’fuberculons Cisticercosis | Triquinosis

591832 22939 1761 | 0 1597 | 0

{

Fanciola
ax

(SAG, 2017)



Hidatidosis Importancia
e | 0 )

hhmummsm.hxmd'hcmu

* Causada por Cestodos
* Genero: Equinococcus

* 2a6cm en ovinos.
* Zoonosis ~fom
Ciclo: Bioldgico en 2 huespedes

Ciclo biologico Signos clinicos Signos en ser humano
* La hidatidosis en humanos se manifiesta luego de un
+  Disminucién en el crecimiento periodo de tiempo largo.
* Disminucién de la tasa de * Sintomas que pueden afectar al ser humano:

natalidad

+ Disminucién en la produccién
de leche, carne y lana

Dolor abdominal
Picazon severa en la piel
Tos i
Secreciones de nariz o estornudos con sangt [
Dolor en el pecho -]

Fiebre
Huésped lntermedlnno Son asintomaticos a pesar de la gran cantidad Vomito
de quistes Diarrea

Huésped Intermediario



Hidatidosis

* Quistes en diferentes organos

Gentileza Mafrisur

Cisticercosis
40%

Tratamiento

No existe tratamiento

Antihelmintico ya que son muy eficientes,
sencillos de utilizar y muy seguros. Un
ejemplo de este farmaco 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 region de Los
Lagos esta enfermedad se manifiesta en un
19,4% con respecto al resto del pais.

5
. ]
| g ¢ WNotcasones
‘ -
20 ®iy
r
| o mM v vk x XX
L
Figura 2. Varacor geografica oe las Bas Je nCdenca y egresos haspraiaror de Micauders
humana. jagun regicnes de Ch e gerogo J007- 2008

(Cortes y Valle 2010) PUC

R

Huésped Intermediario



Signos clinicos Prevencién

— Dolores de cabezas muy fuertes * Impedir que los perros sean alimentados a partir de los caddveres y
y constantes organos de los animales

~ Dolor abdominal * Desparasitar a los animales de compatiia como el caso del perro o

— Nauseas gato.

~ Vémitos » Sise encuentra algun tipo de quistes en los 6rganos, no romperlos

ya que eso provocaria la diseminacién del parasito
* Evitar el consumo de carne o visceras al momento de realizar una
faena en establecimientos no formales, ya que el pardsito puede
— Muerte en casos extremos existir en su interior y no ser perceptivo por el consumidor
* Realizar un manejo adecuado en la eliminacidn de visceras,
enterrando los érganos a una buena profundidad y agregar cal, lo
cual evita que carnivoros excaven y diseminen el parasito una vez
Los animales de ganado son asintomdticos, ya encontrado los 6rganos.
que son faenados antes de desarrallarios.

— Convulsiones en casos extremos
~ Pérdida parcial de memoria

Mas de 4 quistes en musculatura (decomiso de canal compieta)
Norma técnica 62. Ministerio de Satud

Tratamiento Fasciola hepatica

* Esta enfermedad es producida por un gusano
conocido como “piriguin” perteneciente a la
clase Trematodo, el cual es aplanado y de un
color café pardo

No existe tratamiento

Antihelmintico ya que son muy eficientes,
sencillos de utilizar y muy seguros. Un
ejemplo de este firmaco 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 Fasciola

antiparasitarios). m 4%

1,5cm

2
-



Ciclo bioldgico

Signos clinicos

Cuando el ser humano ingiere 6rganos que estén
parasitados por este gusano los sintomas que
manifiesta son:

Fiebre

Dolor abdominal

Diarrea

Ictericia (color amarillento en la piel y mucosas)
Nduseas.

Ciclo bioldgico

* Completo 2-3 meses

500
Someaiasanany
comssisasiesen
Shaasansassbess
AussenabIARbBes
Sessianusaasens

Shssosssisaiees
sasicaiirectand

un lak

=

o
@) Huevo encapsulado

Hueva embrionado

© Miracidio

Diagnostico
* Para detectar o confirmar la presencia de este
parasito en el rebafio, existen dos examenes:

— 1° A través de un examen de heces en los
animales (examen coproparasitario) realizado en

Signos clinicos
* Casos agudos: Muerte repentina
* Casos cronicos
— Anemia (mucosas palidas)
— Desnutricion extrema

— Edema sub- mandibular (acumulacién de liquido
bajo la mandibula)

— Dolor a la palpacion del higado (lado derecho).
o Y—

Diagnostico

* 2° A través de un examen visual el cual consiste en
observar los higados de los animales que estan
destinados al consumo humano,




Tratamiento

* Triclabendazol 10 mg de /kg
de peso

* Clorsulon: 3 mg/kg de peso

=55

Prevencion

Realizar algin tipo de drenaje a los potreros susceptibles de acumulacion de agua,
y asi disminuir los factores predisponentes de este pardsito,

Tener bebederos en tados los potreros y en el lugar donde los animales alojen, con
agua limpia y sin ningun 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 andlisis de fecas a un grupo del rebafio para confirmar la presencia de este
pardsito cuando exista sospecha.

Es necesario realizar un manejo adi do en la ion de visceras,
enterrando los érganos a una buena profundidad y agregar cal, lo cual evita que
carnivoros excaven y diseminen el parasito una vez encontrade los drganos.

Evitar el consumo de visceras al momento de realizar una faena en
establecimientos no formales, ya que puede existir el parésito en su interior y no
ser perceptivo por el ser humano.

Principales enfermedades q
de

CHILELO
HACEMOS
TODOS

la carne y subproductos ovinos.
TUT IN TIGACIONES AGRO! ARIAS (INIA)



CHILELO
HACEMOS
T0DOS S

s INIA

Anexo 13

Seminario “Rescate, valorizacion y utilizacion de los
subproductos ovinos en la gastronomia de la Patagonia
Norte de Chile”,
Realizado el martes 13 de noviembre en ACHAC
Miércoles 14 de noviembre liceo politécnico de castro
Jueves 15 de noviembre de 2018

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

Usted es:

Empresario_ Representante Empresa_____ Profesional del Agro___
Funcionario Piblico Estudiante_ Docente Profesor__

Otro ¢Cual?

1. éLos expositores dominan el tema?
(1)__(@)__6B)__@__6)__(6)__(7)__
2. ¢El seminario cumplié con sus expectativas?

(S1) (No)

(A MEDIAS) (NO CUMPLIO)
3. éComo se informd del seminario?

Redes sociales Sofoch Radio Otro, ¢Cual?

4. ¢Qué le parecio la organizacion del seminario?

1_@__6)__@__06__(@6__(7__

5. Sugerencias para futuros seminarios.




Anexo 14. Difusién

Apariciones en Prensa

3 EL AUSTRAL DE OSORNO! Viernes & de enso e 20715
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R_escataran alimentos que usan
los subproductos del cordero

AGRICULTURA. Provecto serda ejecutado por el Inia Remehue.

CEDIDA

Lagosrescataranlosali-  “la demanda actual esta dada
mentos que utilizansub-  mayoritariamente por el sector
productos del cordero, entre  premium de hoteleria, restau-
los que seencuentran lamorci-  rantesy catering, quienes utili-
lla, ritones con chichademan-  zanlaslenguas, rifiones, molle-
zanay queso de cabeza, conel  jasycuadrillas, entre otros, pe-
fin de recopilar Ia historiagas-  ro la cferta est4 en manos de
trondmica fomentando eluso  los mataderos més grandes a
delosinterioresovinos. Elpro-  nivel nacional, losqueasuvez = .
yecto serd impulsado por Inia  son los exportadores. Estoha ~ SEIMPULSARA LA CARNE OVINA.
Remehue y se extenderd por  desincentivado la utilizacién
dosarios, lapsoenqueademas  de los interiores por faltade mentar la rentabilidad de los

L 0s productores de Los  Remehue, Iris Lobos, dijo que

se recopilaran recetas ances-  oferta”. productores ovinosa través de
trales que permanecen en la Elproyectocontribuirdala  lautilizacién de subproductos
tradicién campesina. promocion delade carnede  que en la mayoria de los casos

La investigadora del Inia  cordero. Ademas, busca au-  hoyson desechados. ©3



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

http://www.inia.cl/blog/2017/01/05/productores-de-los-lagos-rescataran-alimentos-que-
utilizan-subproductos-de-cordero/

tr v Pomeeyacdcs -« Noom v oo (@

C - -
Productores de Los Lagos rescataran -
alimentos que utilizan subproductos de
cordero



Productores de Los Lagos rescataran alimentos que utilizan subproductos de cordero
{Mundoagropecuario 6 de enero 2017)

http://www.mundoagropecuario.cl/?/8/59652/productores-de-los-lagos-rescataran-
alimentos-gue-utilizan-subproductos-de-cordero

1 A

s INIA

Desearga nuestas fichas Womeas .

Productores de Los Lagos rescataran alimentos que utilizan
subproductos de cordero

e - S, . ¥ -]



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

http://www.suractual.cl/2017/01/productores-de-los-lagos-rescataran-alimentos-que-
utilizan-subproductos-de-cordero/

Servcios < Poitiza Economia - Empresas - Ciencia y Tecnologia Eco

Supermercado por [ e o
Internet

Productores de Los Lagos rescataran alimentos que utilizan subproductos de cordero

Proyecto ejecutado por INIA Remehue recopilara historia gastronomica fomentando el uso de los interiores ovinos.

Morcilla de cardero, rifones con chicha de manzana y queso de
cabeza son algunos de los subproducios gastrondmicos ovines que
familias de la Regién de Los Lagos rescataradn mediante un proyecto

impulsado por el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA),

La irciativa que se extenderd por dos afios recopilara recetas
ancestrales que permanecen er la radicion campesinag, fomentando
la elaboracion de productos de charcuteria en base a los interiores del
cordero, lo cual serd vaidado con procesos tecnoiggicos,seguridad e

inocuidad y la infermacion nutritiva de cada alimento.

“La demanda actual estd dada mayoritariamente por el sector
premium de hoteleria, restaurantes y catering quienes utilizan las

lerguas, rifienes, mollejas, cuadrillas entre otros, pero la oferta esta

er manas de los mataderos mas grandes a nivel nacional los que a su
vez son los exportadores. Esto ha desincentivado la utilizacidn de los
intericres por fala de oferta”, explica Ins Lobos, investigadora de INIA Remehue

El orovec:o gue es financiado por la Fundacion para la innovacion Aerara (FIA) se desarrolla en coniunto con la Asociacion de




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

ne Avisos Legales Acea comercial Contactos Viernes 03 #arzo, 2017

tacan campafia solidaria de Trenging Topi
ot G &

Semanario o—
h_ Nmnﬁmmmbn -ve:masmr_vﬂu,

os Muermcs sin fragata portugesa

Destacado Sociedad Politica Gobiermo Municipalidad Comunas JEENSRNENE Cnirevisias Opinion  Audiovisual

Eventos  Fotografias

By admin

Published On: Mar, Ene 17th, 2017

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

o SHARE THIS
]
- « €6

Cada Dominge 11:00 hrs
en Radio Antillanca 103.5 FM

Diputado
SERGIO OJEDA

Avisos Legales

Provincis de Osorno — v Del Ranco
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Soluciones para INDICADORES
ambientes controlados - .
REFMTRO de alta prOdUCﬁVidad Testimonio de Danie! Gr
Realizan primeros prototpos de productos con interores de cordero
INIA Remehue y la Universicad de Los Lagos avanzan en proyecto de charcuteria que

diversfica ia oferta gastrondmica de producios ownos y rescata recetas ancestrales
IM\mdo Agropecuarol
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Portal Radio La MEGA 90.3 Osorno

41212017 Realizan primercs Prototipos 0 Producios con IMENores de coraero - La Mega

Text 0 Search

Home o ge producing con irteriores de Cordeno

Realizan primeros prototipos de productos con
interiores de cordero

Slaveps Dgnginl? 2017 W sctabind

A Remetue y 13 Universitad de Los Lagos avanzan en proyectn de charcuteria que dversifica i3 oferta Gastrontmica ge producios
OMINGs Y rescata recetas ancesiaes.

B nstiuto de Invesligaciones Agrapectanas (INIA) y 13 Universidad de Los Lagos, estan reallzando as primeras pruebas de productos
elaborados en base 3 inferores del oViNg, lo6 equipcs 02 Fabao Y3 generaron Prololipos a 106 cuales pretencen enfregar vakr AgregadD.

Es asl oMo gordas y pastas de oiadilas, albondigas. Namburguesas de Corazon, cansenas de riflan en ron y consesvas oon vinagre,
fuefon parte o a6 FECElas PUSEaS €N Practicas por o6 especialistas, en & MErco ot proyecto que cuenta con &f apoyo de 13 Fundackon
para ia Innovackon Agrania (FIA) y que predence condribulr 3 &3 rertabiidad de 106 productones ovinos 3 raves de i3 ulllizacion de
Suproducios que en la mayoria 0 106 C3606 hoy 50N d2sachados.

¥is Lobos, Investigacnora o2 INIA Remenue y jefa de este proyect comentt que 13 Insiucion se encuenira gensrando esirategias para
desamoliar procluctos ovinoe diferenciados, sakidables y con ientidad propia.

“ES por 850 gue eslamDs DUSCANI0 (Versas afemativas, que Nnos penmitan 3cercar &f COrterd producian an ef sur de Chile, 3 nuesta

hitp.www lamega.cl/20 17 /08 realizan-primercs-protatipos-de iim!
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Portal Pais Lobo

CMAS

Realizan pAmeros profolipos de Procuctos con inferres de cordeso | Palsiabo Prensa

Realizan primeros prototipos de productos con interiores de
cordero

W Meavsonsl

govien

Emmmmmyammmmmmmm
Pimerss proebas (e PROCUCIOS SADOG0Ss &N DIEE 3 Interores 0R oving, 06 SQUIPSS 02 YR YA
generaron protolipos a los cuales pretencen entregar vakyr agregado.

Es ast como gordss y pastas de criadiias, Ihondias, Nambuguesas de Corazon, consenas de idn en
ron Y ConBervas oon vinagre, fueron parte e las recelas puestas en practicas par Ios especialistas, en &
marco e provecto que cuenta con e apoyo de B Fundackin para i3 Innovaditn Agrana (FA] y que
prefence contDulr 3 & rentabilGad g8 106 ProduCiones OVnos 3 iraves de i3 uliizacion g2 SLbprocuctos que
€N |3 MIFYria 08 108 CaK08 oy 50N 0SEEChalre.

ins Lobos, Investigadora de INIA Remehie y jefa de este proyecto comente que (3 nsithucion se encuerira
generancl ScrAeqias Para desamoiiar Procucios ovings diferenciados, Sandabies ¥ con kentissd propia.

“ES por €50 QU SSIAM0S DUSCaNGD (WVErsas AMBIMANvVas, (U D6 DerTian acercar of oo
producido en o sur 0e Chife, 3 NUBSYa MBSa ALYaNe 1000 & a0 i No 5040 Para las NMestas”, dio 13
ngeniera en Almenios. its Lobos, afladid que "eS5Ias S0 Jas pIMeras pruedias ya que una vez que
reacOmos (3 SlCCION 09 JOS PIDAINIDS MRCINMMOS pINeies SNSOVIaes y esdio o8
CONSUMMDIONSS, Dara Saber 5! I3 geve agvuedia ¢ NOS las Mejoras 2 las receas uulizadas por
NURSITOS ANCESIDG, &) G516 SENUCK, 86 ANPOFTANTS JeEIaCar QUe 86306 IrOCUCIDS NO SO0 NUBYDS,
M35 DIBN COMBSPONCEN 3 N1 MaNers ACTHalzada Ol US0 B 106 IMISVIONS ™.

£ proyecio denaminado “Rescam, valorzacion, y IIZacion 08 s SUBDIXICIOS dal cordero en i
gastranomia de Ja Paagonia Nore 08 Chilo™ se desamolia a0=mas en conjurio con 12 Asockacion de
Pronuctanss Ovnos de San Juan de La Costa, 13 Sonecsd de Famentn Ovelse de Cice, & LIceo Insutar
de Achan y Matisur

Por 50 parte, Pamela Tarabia, docente de 3 Universidad de Los Lagos junto con destacar que 13 Planta
Pioty 02 |3 €353 0 eslulics SupPenores ecta ablerta 3 reclir 106 fequaniientos de 1S Producionss ¥

Ny Aaww PAISIODO CF 201706 reallZan-prmens-protopos-de. himi
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42017 INIA » Realtzan primeros protofipos de productos con ingeriores de cordesn
] 1 | ' I ' ] 1
INTRASEY IHA | MIRAGRI | INDAP  SAG | COMAF | ChR | OOERL | MA | oWA | ORW | RUCOA | ADWPA | AGRDSEGUROS
<
INIA

NOTICIAS RECIENTES

O 29 Nov 2017

O 22 Now 2017

® 224202017 BB INIA Reenehue, Noticias ®0 O 28 nov 2017
Realizan primeros prototipos de

productos con interiores de cordero CORRRESE0N KGRI
1A Remehue y la Universidad de Los Lages en proyecto de ch ris que diversifica la ’ -

oferta gastrondmica de productos owinos y i

Bl Instituto de igackanes Agropecuarias (INW) y ka Uneversidad de Los Lagos, estin reafizando las

prameras pruebas de productos elaborados en base a intericres del ovino, los equipos de trabap ya
generaron prototipos a los cuales pretenden entregar valor agregado.

Ex asi como gordas y pastas de crisdifas, albondigas, hamburguesas de corazdn, conservas de rifin en
O y COMervas <on vinagre, fueron parte de [as recetas puestas en practicas por kos aspecialistas, en el
marco de proyecto que cuenta con el apoyo de s Fundacdnpara bs ibn Agraria (FA) y

que pretende ¢ ala de los prod owines a través de Ia utlizacdn de
subproductos que en ia mayorfa de los casos hoy son desechados.

hitp:iww inia. cifbiog'20 1 7/06/28 reallzan-primercs-protofipos-de-productos-con-interiores-de-corgerny



Otras apariciones

-

S

Estamoe con alumnos dal Lioao Politécnico de Castro en el Taller de
Intarioras con el chef José Luis Delarea, an el marce de proyecto FIA

Inia Remehue 4 fotos nusvas

. Inia Remehue 8

Esta semana la concluimes exitosaments, junto a astudiantes del

#Acha

Licso Insu'ar ds Achac. con quisnes reaizamos un taller de salchichas y paté
con interiores da cordero, proyscto apoyado por FIA,




-

S

Inia Remehue snlace

La Radio
dt’ i

INTA Remehue on Twitter

#Achao. La investigadera Ins Lobos en Radio Estreila del Mar difundiende inciativas
ae I&D en Iz Isia Grande.”

-

&

Alumnos del Liceo Insular de Achao participaron de taller scbre
procesamiento de alimentos, calidad nutritiva y etiquetada nutricional dictado

inia Remehue 2 fotos nuevas
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Agradscemos la participacion de estudiantes ds! Instituto La Araucana ds
Osomo, dal Liceo People Hslp People de Pilaiquén y Santa Teresa ds
Osoro, con quienas nes reunimos en sl taller Aliimentacion Saludable,
Etigustado Nutriciona! y Cocina en Vivo utilizando interiores de cordsro. La
actvidad ss parts de proyecto FIA. L @

inia Remehue




Diario austral de Osorno, edicion campo surefio.

lh BAVEE WL e ws EmEaL e as

reportaje grafico

Proyecio apuesta por rescatar los subproductos del cordero en la gestronomia

Innovadoras recefas con interiores
de cordero se lucen en Osorno

CANEDSUREND '
ricandelas, rifiones opo-

nados, criadillas of opor-
to, pate de higado y ant-
cuchos de corazén fve

parte de la apussts gos
tronémica que ef chef José Luis
Dolarea, presentd en Osorna, en
el marco del proyecio “Rescate,
valerizacidn, y utifizacidn de los
subproductos del cordero en la
gastronomia de la Potagenia
Notte de Chile”, impulsado por
el Institvio de Investigaciones
Agropecuarias (lnia), con apoyo
de la Fundacion pare la Innove:
cion Agraric (FIA).

Proyectc es impuisado por
el instiio de fnestgaco-
nes Agropecuanas jina).
conapoyode fa Fundsocn
an b inrowacds: Agrara

A

Elchet jose Lus Doismea presertoen Osomo en e/ mar
€0 oel proyecto ‘Rescale wlorzscds, y uiaacion de s
ol cordeto wik de 3 Patsgo-

fia Norfe de Cive”




Portal Soychile.cl

15-05-201¢8 Proyecto: presentaron @0 OSomo INNCVAdoras recslas con interiores de cordere | soychile ¢

—
S s
Fangal y3 terne o3 Alumnas dei Carmea Fezar on ol 000! VIDELIRamozs grrgn Vigzma de ermandd Lorge éncabe
personas partciparcs 1513 Sy Casa Carvas ze tomaren racionai por “Youmper muestrs Jue '3 ymenazet con carte: gei fest
en susteriaie en. [ ‘e mientc el as un Prmavers

Proyecto: presentaron en Osorno innovadoras recetas
con interiores de cordero

11.04.2078 inciativa desarroiiada por inia Remenus rescata tradiciones culmarnas en base a subproducios owvines

{inea;

= v f & in -

Fricancelas. riiones apanados, cnadillas al oporto. paté de higado y antcuchos de corazdn; fue pane de ia apuesta gastronomica
presentada en Osomo en & marco del proyecto “Rescate. valonzacidn, y utiizacion de los subprodustos del cordero an ia
gastronomia de la Patagonia Norte de Chile”,

La iriciativa impuisada por el Institute de Investigaciones Agropecuanas {iniaj Remehue con apoyo de la Fundacion para la
Innovacian Agrana (FiA), pone en valor antiguas recetas culinaras arraigadas en &l campe. fusionandolas con innovadoras formas de

preparacion de modo de incentivar & aprovechamiento de 108 subprodustos ovinos,



Otras redes sociales

Inia Hemmehue .

Q. 4ceabnl - ¥

Hoy en =0sormo junto a Meafnsur, 8l Liceo ingular ds Achao vy la Saeedad de
Productores Cvinos de San Juan de La Costa nos reunimos en la presaniacidn
y degustacion de platos de intsriorss de cordsre e akorados por & chef José
Luiz Diolarea. Lin proyacio apoyvade por FIA y que dirige la doetora lig Lobos.
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