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INFORME FINAL

I. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre del Proyecto:
"Factibilidad Tecnico-Economica y Comercial del Desarrollo de

Productos derivados de carne y grasa de chinchilla, como
compiemento al negocio de la produccion de pie/."

C6digo: FIA-ES-C-2005-1-P-070 Region: Metropolitana

Fecha de aprobacion 0 adjudicacion:Septiembre de 2005

Forma de Ingreso al FIA: Concurso regular

Agente Ejecutor: Pontificia Universidad Catolica de Chile

Coordinador del Proyecto: Marla Angelica Fellenberg Plaza

Asociados: No hubo agentes asociados

Costo Total: $ 25.841.603

Aporte del FIA: $15.936.803 (62% del total)

Perlodo de Ejecucion: 01-12-2005 hasta 30-08-2006
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II. RESUMEN EJECUTIVO

Debido a que el objetivo principal de la producci6n de chinchilla es la piel,
en estos momentos no existe un uso comercial para la carne que se produce,
por 10 que lamentablemente es desechada 0 bien consumida por las personas
cercanas a los criaderos.

En este estudio se plante6 analizar la factibilidad tecnico-econ6mica y
comercial del desarrollo de productos derivados de carne y grasa de chinchilla,
como complemento al negocio de producci6n de piel.

Para Ilevar a cabo 10 planteado, en primer lugar se evalu6 la calidad
nutricional de la carne de chinchilla por analisis proximal y el perfil de acidos
grasos por cromatograffa de gases. Despues se analizaron aquellos aspectos
del faenamiento de los ani males susceptibles de mejorar, de manera de poder
cumplir con las normas sanitarias de calidad de carne. Posteriormente se
desarrollaron cuatro productos derivados de la carne de chinchilla (confit de
chinchilla (en manteca y en aceite), chinchilla asada y pate de chinchilla), para
luego ser evaluados nutricional y organolepticamente. Finalmente, en conjunto
con el Depto. de Economfa Agraria de esta Facultad, se evalu6 el mercado
potencial para la carne de chinchilla, y se caracteriz6 la cadena de
comercializaci6n de esta carne ex6tica.

Durante este estudio, se traspasaron los resultados obtenidos a los
productores, a traves de tres charlas informativas y un manual tecnico sobre el
faenamiento de la chinchilla.

III. TEXTO PRINCIPAL

1. Cumplimiento de los objetivos del proyecto:

Se cumplieron los 7 objetivos especfficos planteados en el estudio:

Objetivo especffico 1: Evaluar la calidad nutricional de la carne de chinchilla,
para consumo humano. Cumplido.

Objetivo especffico 2: Evaluar la calidad de la grasa de chinchilla (perfil de
acidos grasos), para su posible incorporaci6n en cosmeticos con ingredientes
naturales. Cumplido.
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Objetivo especffico 3: Analizar aspectos relacionqdos con el faenamiento de los
animales, que no interfieran con la calidad de las pieles (producto principal) y
que permitan cumplir con normas internacionales de faenamiento y calidad de
carne. Cumplido.

Objetivo especffico 4: Evaluar posibles formas de preparaci6n de la carne y/o
incorporaci6n de procesos agroindustriales (congelamiento, deshidrataci6n,
appertizaci6n, etc.) que permitan dar valor agregado a la carne. Cumplido.

Objetivo especrfico 5: Evaluar la calidad organoleptica de la carne de chinchilla
con distintos procesos agroindustriales, para el desarrollo de distintos
productos de consumo humano. Cumplido.

Objetivo especrfico 6: Evaluar el mercado potencial (tamano y precio) para la
carne y grasa de chinchilla, determinando los requerimientos de atributos del
producto y calidad de dichos mercados, tanto a nivel nacional como
internacional. Cumplido.

Objetivo especrfico 7: Caracterizar la cadena de comercializaci6n de la carne
de chinchilla en terminos de agentes y estructura, para finalmente listar
potenciales compradores del producto "Carne de chinchilla". Cumplido.

2. Aspectos metodol6gicos del estudio:

Objetivo 1: Se analiz6 mediante amllisis de Weende 0 Proximal los
porcentajes de materia seca, proterna, grasa, carbohidratos (Fibra Cruda y
Extracto no nitrogenado) y minerales presentes en la carne de 8 chinchillas.

Materia Seca: Se obtiene por diferencia en la masa de la muestra, al ser
secada en una estufa a 105°C.

Protefna Cruda: Esta basado en la cuantificaci6n del nitr6geno presente en la
muestra por el metodo de Kjeldahl. En este metodo se libera todo el nitr6geno
contenido en la muestra, debido a una digesti6n acida de la misma.

Extracto Etereo (grasa): Esta basado en la extracci6n en aparato soxhlet
de todos los componentes solubles en eter de una muestra.

Fibra Cruda (carbohidratos insolubles): Se obtiene de esta forma todos
aquellos componentes de la muestra que son resistentes al tratamiento
con acido y alcali.
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Cenizas (minerales): Se obtiene por calcinacion de la muestra en una
mufla a 600°C. De esta forma se destruye la materia orgimica de la
muestra quedando solo los minerales.

Extracto no nitrogenado (Carbohidratos solubles): Se obtiene por
diferencia de los demas componentes de la muestra.

La carne de chinchilla presento muy poca grasa intersticial, por 10 que no fue
posible extraerla para hacer analisis de acidos grasos.

Objetivo 2: Se analizo el perfil de acidos grasos presentes en la grasa por
cromatograffa de gases.

Acidos grasos Acidos grasos Acidos grasos
saturados monoinsaturados poliinsaturados

C12:0 Ac. C14:1 Ac. Tetradecenoico C18:2 Ac. Linoleico (0 6)
Dodecanoico
C14:0 Ac. C16:1 Ac. Palmitoleico C18:3 Ac. Linolenico (0 6)
Tetradecanoico
C16:0 Ac. Palmitico C18:1 Ac. Oleico C18:3 Ac. Linolenico (0 3)
C18:0 Ac. Estearico C20: 1 Ac. Eicosaenoico (0 C20:2 Ac. Eicosadienoico

9) (06)
C20:0 Ac. C22: 1 Ac. Erucico (0 9) C20:3 Ac. Eicosatrienoico
Eicosanoico (06)
C22:0 Ac. C24:1 Ac. Tetracosaenoico C20:3 Ac. Eicosatetrienoico
Docosanoico (03)
C24:0 Ac. C20:4 Ac.
Tetracosanoico Eicosatetraenoico (0 6)

C20:5 Ac.
Eicosapentaenoico (0 3)
C22:5 Ac.
Docosapentaenoico (0 3)
C22:6 Ac.
Docosahexaenoico (0 3)

Adicionalmente se obtuvo informacion por revision de la literatura especializada
respecto a las caracterfsticas que deberfan tener los aceites y grasas de valor
comercial en cosmetologfa.
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Objetivo 3: Mediante revIsion bibliografica, anal isis experto y reuniones
tecnicas con los productores, se estableci6 un procedimiento de faenamiento,
que no interfiriera con la calidad de las pieles y que permitiera recuperar la
carne de chinchilla en condiciones 6ptimas para consumo humano.

Revision bibliografica: Se analiz6 la informaci6n existente, tanto a nivel
nacional, como internacional en 10 referente a ani males menores
(conejos, liebres, etc.) en general y chinchilla en particular.

Ana/isis experto: Con los antecedentes obtenidos en la revisi6n
bibliografica y el aporte de los productores se establecieron aquellas
tecnicas mas adecuadas a los prop6sitos de este estudio. Se evalu6 en
terreno y en forma practica si se podria establecer un procedimiento de
faena acorde con los planteamientos de buenas practicas ganaderas y
control de puntos criticos.
Como resultado de este objetivo, se obtuvo un manual de faenamiento de
la chinchilla.

Objetivo 4: En esta etapa del estudio se prepararon los siguientes derivados de

carne de chinchilla:

Chinchilla asada

Se prepararon 9 canales (Fig. a.1) con un peso de 2,545

kg, las cuales fueron sometidas a un proceso de marinado

en salmuera con un porcentaje de inyeccion del 20%. La

salmuera preparada

contenia agua (68%),

hielo (17%), Prinaham (6%)

y sal (9%).

una bandeja

Las canales y la salmuera

(0,509 kg) se colocaron en

en

refrigeracion por 24 horas. Oespues de marinado, las

canales tenian un peso de 2,995 kg, con una ganancia de

peso de 17,7%.
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Previo al tratamiento termico se rociaron con un dorador (Pluscolor 2 g/kg) (Fig. a.2)

para acentuar el tono dorado, y se ahumaron con humo liquido por inmersion en

solucion 2:1 agua:humo por 30 segundos.

Finalmente se colocaron en horno a 120°C por 20 minutos hasta que alcanzaron una

temperatura interna de 72°C (Fig. a.3). Se dejaron enfriar a temperatura ambiente

para ser envasadas al vacfo y luego se mantuvieron en camara refrigerada hasta el

momenta de la evaluacion. EI rendimiento obtenido en la cocci on fue de 78,4% (2,350

kg). Las chinchillas asadas se muestran en la figura a.4.

Confit de chinchilla

Se elaboraron 2 productos confitados: confit en aceite y confit en manteca

Confit en aceite:

Se procesaron 20 canales, con un peso de 5,240 kg ,

las que se trozaron y limpiaron para obtener las

piernas y lomos (2,470 kg) Fig. b.1), con un

rendimiento de 47,1%, los

cuartos delanteros y

vertebras lumbares (2,770

kg) se reservaron para la elaboracion de pate.

Las piernas y lomos fueron sometidas a un proceso de

salado en seco (Fig. b.2), con la finalidad de eliminar agua y curar la materia prima,
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cubriendo las piezas con una mezcla de sal y nitrito aderezado con pimienta mol ida.

Se utilizo una mezcla de sal y Curaid (150 y 15 g/kg de producto respectivamente) en

una bandeja y almacenada en refrigeracion por 24 horas.

Oespues del salado las muestras se lavaron para eliminar el exceso de sal, se

pesaron (2,310 kg) para determinar el porcentaje de exudado que correspondio a

9,4%.

Posteriormente, las piezas se rociaron con un dorador y se colocaron a confitar en

aceite vegetal por 8 minutos a 100-102°C hasta alcanzar una temperatura interna de

72°C. Posteriormente las piezas se acomodaron

en frascos de vidrio (4 piernas y 2 lomos) de 400

g de capacidad y se rellenaron con aceite nuevo

calentado a 100°C como medio de empaque. Los

frascos se sellaron hermeticamente, se invirtieron

para esterilizar la tapa y se dejaron enfriar a

temperatura ambiente (Fig. b.3). EI rendimiento

en el confitado en aceite fue de 84,2% (1,945 kg).

Confit en manteca:

sola pieza (Fig.

b.4), con un peso de 2,900 kg Y un rendimiento de

54,0%, los cuartos delanteros (1,965 kg) se

reservaron para la elaboracion de pate.

Se procesaron 20 canales, con un peso de 5,375 kg ,

las que se trozaron y limpiaron para obtener un corte

que incluyera la

piernas y la mitad

del lomo en una

Las piezas fueron sometidas a un proceso de
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salado en seco (Fig.b.5), con la finalidad de eliminar agua y curar la materia prima,

cubriendo las piezas con una mezcla de sal y nitrito aderezado con pimienta molida

(2 g/kg). Se utilizo una mezcla de sal y Curaid (150 y 15 g/kg de producto

respectivamente) en una bandeja y almacenada en refrigeracion por 24 horas.

Despues del salado las muestras se lavaron para eliminar el exceso de sal, se

pesaron (2,700 kg) para determinar el porcentaje de exudado que correspondio a

9,3%.

Posteriormente, las piezas se rociaron con un

dorador y se colocaron a confitar en manteca de

cerdo por 7 minutos a 100-102 °C hasta alcanzar

una temperatura interna de 70°C (Fig. b.6).

Posteriormente las piezas se acomodaron en

bandejas de plastico y se rellenaron con manteca

nueva fund ida, como de medio de empaque,

de manera de cubrir total mente los trozos

(Fig. b.7) . Se dejaron enfriar a temperatura

ambiente hasta la solidificacion de la

••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••

manteca, se envasaron al vacio y se

mantuvieron en refrigeracion hasta la

evaluacion. EI rendimiento en el confitado en

manteca fue de 91,3% (2,464 kg).
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Pate de chinchilla

Para la elaboracion del pate se utilizaron los cuartos delanteros de las elaboraciones
anteriores y 9 canales enteras. Se realize de acuerdo a la siguiente formulacion:

Materias primas %
Hiqado de cerdo emulsionado 18
Carne de chinchilla 32
Tocino sancochado 26
Caldo caliente 16
Lactonal WP-50 2
Vino tinto 2
Crema de leche 4
Total 100

Ingredientes % de la materia prima
Cura PR-500 0,3
Sal 1,2
Condimento pate hiqado 0,5
Dextrosa 0,3
Cebolla frita 0,3

EI procedimiento se realize de la siguiente manera:

Primero se hizo la precoccion de la pulpa de chinchilla y tocino de cerdo, de manera

separada, a temperatura de 80-85 °C. Posteriormente se deshueso manualmente la

carne, obteniendo un rendimiento de 61,8 % para la canal entera y 51,7 % para los

cuartos delanteros. EI tocino se trituro en maquina moledora.

Posteriormente se lIevo a cabo la emulsificacion de las materias primas y los

ingredientes en el cutter de manera secuencial: al inicio se trituro el higado junto con

la dextrosa, sal y sal de cura; luego se agregaron la pulpa, el tocino de cerdo, la

proteina de soya y caldo de coccion; finalmente se agrego el vin~, crema y

condimentos.

La masa formada se embutio en tripas de plastico y se engraparon para formar las

porciones. EI producto embutido y porcionado, se sometio a una coccion en un homo

cocedor-ahumador mediante vapor a 78-80 oC, hasta alcanzar una temperatura en el
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centro de 72°C 0 mas. Se enfri6 en el mismo horno, mediante agua, usando un

sistema de duchas y posteriormente se envas6 al vacio y almacen6 en camara

frigorifica a 4-5 °C.

Las preparaciones agroindustriales desarrolladas en este estudio, se

degustaron en la charla donde se entregaron las conclusiones finales del

estudio.

Objetivo 5. Evaluaci6n de los productos obtenidos

A cada uno de los productos finales se Ie realize las siguientes determinaciones

analiticas:

Analisis ffsicos y qufmicos. Contenido de humedad, protefnas, lipidos, cenizas y

ENN (Analisis de Weende). Ademas, rendimiento a la cocci on de cada una de

las preparaciones, por diferencia de peso entre el producto antes y despues de

la coccian y expresado en porcentaje.

Analisis microbiologico: recuento de: aerobios mesofilos (RAM), Escherichia
coli, Clostridium perfringens, Staphilococcus aureus de acuerdo a los metodos
indicados por el Instituto de Salud Publica de Chile (Chile, 1998).

Analisis sensorial: la calidad organoleptica del producto se analiza a traves del

Metodo Descriptivo. Se utilizo una pauta no estructurada de 0 a 15 centlmetros,

considerando los siguientes parametros: apariencia, color, aroma, textura,

grasitud, consistencia, salado, amargor y sab~r, analizados por un panel

entrenado de 12 personas. La Aceptabilidad se midio con el metodo de la

Escala Hedonica con una pauta no estructurada de 0 a 15 centlmetros. En esta

evaluacian se miden las condiciones sicologicas de agrado, desagrado 0 la

indiferencia de cada una de las muestras de producto a evaluar. Para esto, se

utilizo un panel entrenado de 12 personas y uno no entrenado conformado por

12 personas. (Araya, 2003).
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Objetivo 6:

En una primera etapa se procedio a recopilar informacion secundaria
bibliografica (USDA, FAO, Journals, Web, proyectos anteriores, entre otros),
tanto a nivel nacional como internacional, en torno al mercado de "Carnes
exoticas" (avestruz, jaball, rana, ciervo, etc.), con el objetivo final de determinar
el tamano potencial y el precio relativo de la carne y grasa de chinchilla.

Dado que no fue posible determinar la existencia de un mercado internacional,
la utilizacion de variables de mercado proxy, como de algun tipo de carne
exotica, permitio caracterizar el mercado potencial para la carne y grasa de
chinchilla. A su vez, permitio caracterizar los atributos del producto en torno a
su calidad y presentacion, buscados por el cliente.

Se levanto informacion en torno a las carnes exoticas las cuales quedaron
disponibles en un documento de estudio de mercado.

Objetivo 7:

Debido a la estacionalidad de la produccion y a que la oferta de carne de
chinchilla es limitada, se opto por hacer un anal isis exhaustivo del mercado
nacional y en espedfico el mercado de los Chef de restaurantes de alto nivel,

Para ellO se estructuro una encuesta telefonica a mas de 80 restaurantes de
alto nivel de Santiago en la cual se caracterizaron los requisitos de los Chef en
torno a los atributos que debe cumplir la Carne EJeChinchilla para poder
ingresar en la Carta. Dichos atributos se caracterizaron en disponibilidad,
calidad, precio y presentacion.

Posteriormente se realizo un focus group con el comite agrogastronomico
liderado por el Chef Guillermo Rodriguez para caracterizar la aceptacion y
requerimientos de los Chef para incorporar la carne de Chinchilla en sus platos.
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3. Descripcion de las actividades y tareas ejecutadas para la consecuci6n de
los objetivos, comparaci6n con las pro"gramadas, y razones que explican las
discrepancias.

Objetivo Actividad
Actividad programada Actividad realizada

Especif. N° N°
1 1.1 Analisis cuantitativo de: Analisis cuantitativo de:

proteina, grasa, carbohidratos proteina, grasa, carbohidratos
v minerales. v minerales.

1 1.2 Analisis de perfil de acidos
grasos de la carne (acid os Esta actividad no fue
grasos saturados, realizada por que la carne de
monoinsaturados y chinchilla tiene poca grasa
poliinsaturados) y composici6n interticial.
de los mismos.

2 2.1 Analisis de perfil de acidos Analisis de perfil de acid os
grasos de la grasa (acid os grasos de la grasa (acidos
grasos saturados, grasos saturados,
monoinsaturados y monoinsaturados y
poliinsaturados) y composici6n poliinsaturados) y composici6n
de los mismos. de los mismos.

2 2.2 Obtener informaci6n de los Obtenci6n de informaci6n de
atributos que debe tener la los atributos que debe tener la
grasa utilizada en cosmeticos grasa utilizada en cosmeticos
con inaredientes naturales. con inaredientes naturales.

1 y 2 2.3 Charla de difusi6n y Charla de difusi6n y
transferencia de resultados transferencia de resultados
parciales del ob;etivo 1 v 2 parciales del obietivo 1 v 2

3 3.1 Recolecci6n de antecedentes Recolecci6n de antecedentes
sobre faenamiento de especies sobre faenamiento de especies
menores (coneios 0 similares). menores (coneios 0 similares

3 3.2 Establecer las medidas Se establecieron las medidas
higienicas y sanitarias, las higienicas y sanitarias, las
buenas practicas de buenas practicas de
manufactura y los puntos manufactura y los puntos
criticos de control que deben criticos de control que deben
considerarse en el diseno del considerarse en el diseno del
faenamiento faenamiento

3 3.3 Diseno de un proceso de Diseno de un proceso de
faenamiento, que permita faenamiento, que permita
obtener la carne sin producir obtener la carne sin producir
dano a la oiel. dano a la oiel.

3 3.4 Redacci6n de un manual de Se redact6 un manual de
procedimientos para el procedimientos para el
faenamiento de la chinchilla. faenamiento de la chinchilla
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Objetivo Actividad Actividad programada Actividad realizada
Especif. N° N°
3 3.5 Actividad de capacitaci6n a Se realiz6 la actividad de

productores: tecnica de capacitaci6n a productores:
faenamiento y entrega de tecnica de faenamiento y
manual de faenamiento entrega de manual de

faenamiento

4 4.1 Seleccionar cortes de carne Se seleccionaron cortes de
para someterlo a distintos carne para someterlo a
procesos agroindustriales distintos procesos

aQroindustriales
4 4.2 Preparaci6n de chinchillas: Preparaci6n de chinchillas:

procesamiento para generar procesamiento para generar
productos de mayor valor productos de mayor valor
agregado aareaado

4 4.2.1 Confit de chinchilla
Se elabor6 Confit de chinchilla

4 4.2.2 Chinchilla asada y ahumada Se elabor6 Chinchilla asada y
ahumada

4 4.2.3 Pate de chinchilla
Se elabor6 Pate de Chinchilla

5 5.1 Analisis fisicos y quimicos Se realizaron los analisis fisico-
quimicos a los derivados
desarrollados

5 5.2 Analisis microbiol6gico Se realizaron los analisis
microbiol6gicos a los derivados
desarrollados

5 5.3 Analisis sensorial Se realiz6 evaluaci6n sensorial
a los derivados desarrollados

6 1 Recolecci6n de informaci6n de Se recolect6 informaci6n de
mercado secundaria. FAO V otros aaentes.

7 1 Caracterizaci6n de la cadena Se levant6 informaci6n
de comercializaci6n bibliografica y encuest6 a

productores de carnes
ex6ticas.

7 2 Encuestas a "clientes" Se realiz6 una encuesta
potenciales de carne de telef6nica a 80 restaurantes de
chinchilla. Santiaao

7 3 Busqueda de "clientes" No se realizo esta actividad
internacionales de carne 0 dado que el tamaflo de la
grasa de chinchilla. oferta no ameritaba la

exportacion.
7 4 Estimaci6n preliminar de Se estim6 un precio de

rentabilidad del negocio mercado en conjunto con los
(prefactibilidad) Chef del producto Carne de

Chinchilla. Se requiere de
mayor analisis en este punto.
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GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA

INNOVACION AGRARIA

Objetivo Actividad Actividad programada Actividad realizadaEspecif. N° N°
Todos (1 al Elaboraci6n conclusiones Se realizaron las conclusiones
7) finales finales en la charla de difusi6n
Todos (1 al Charla de difusi6n de los Se realiz6 una charla de
7) resultados del estudio de difusi6n de los resultados del

factibilidad tecnico econ6mica y estudio de factibilidad tecnico
evento de degustaci6n econ6mica y evento de

dequstaci6n
Todos (1 al Entrega Informe final Estudio
7) FIA vie 27-10-2006

4. Resultados:

Resultados obtenidos

Obj. Esp. Activ. Resultado AnexoN° N°
1 1 Resultados de los analisis de contenido Contenidos en

de protelna, carbohidratos, grasas, porcentajes.
minerales Anexo 1

1 2 Resultado de anal isis de perfil de acidos No se determin6
grasos y concentraci6n de los mismos en
la carne

2 1 Resultado de anal isis de perfil de acidos Composici6n de
grasos y concentraci6n de los mismos en ac. Grasos en
la grasa porcentaje. Anexo

2.
2 2 Perfil de atributos cosmeticos de la grasa Indicador

de chinchilla. cualitativo
1 y 2 3 Charla de difusi6n y transferencia a Evento realizado

productores en marzo de 2006
(Anexo 3)

-3 1 Antecedentes sobre faenamiento de Informaci6n
especies menores entregada a

productores en
segunda charla
tecnica en mayo
de 2006 (Anexo

4),
3 2 Antecedentes sobre aspectos higienicos Informaci6n

y sanitarios, buenas practicas de entregada a
manufactura y puntos crlticos de control productores en

segunda charla
tecnica
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Obj. Esp. Activ. N° Resultado Anexo
N°
3 3 Proceso de faenamiento Informaci6n

entregada a
productores en
segunda charla

tecnica
3 4 Manual de procedimientos para el Manual entregado
, faenamiento de la chinchilla a los productores

en segunda
charla tecnica

3 5 Actividad de capacitaci6n a productores: Evento taller.
tecnica de faenamiento y entrega de Segunda Charla
manual de faenamiento tecnica realizada

en Mavo del 2006
4 1 Cortes de carne de chinchilla Gramos de carne

4 2 Carne de chinchilla asada Gramos de carne
Carne de chinchilla confitada procesada. Anexo
Carne de chinchilla appertizada 5
Fiambre pate de chinchilla

5 1 Carne de chinchilla y sus derivados Atributos
evaluados organolepticamente nutricionales,

sensoriales,
microbiol6gicos.
Anexo 6

6 1 Estudio de mercado, anal isis de la Informaci6n
cadena de comercializaci6n y listado de entregada en
clientes potenciales de la carne y grasa tercera charla
de chinchilla. realizada en

agosto de 2006
(anexo 7)

7 1 Cadena de comercializaci6n Informaci6n
caracterizada entregada en

tercera charla
realizada en
agosto de 2006
(anexo 7)

7 2 Encuestas a clientes potenciales Encuesta (anexo
realizadas 8)
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IObj. Esp. Activ. N° Resultado Anexo
N°
7 3 Contactos efectuados Informaci6n

entregada en
tercera charla
realizada en
agosto de 2006
(anexo 7)

7 4 Rentabilidad del negocio evaluada Informe

Todos Charla de difusi6n de los resultados Evento final
finales del estudio (factibilidad tecnico- realizado el
econ6mica y comercial) y evento de jueves 30 de
degustaci6n de derivados de carne de agosto de 2006
chinchilla

5. Hitos: Se debera hacer un completo y detallado anal isis y reflexi6n en cuanto
al avance, cumplimiento 0 eventual atraso del hito definido para el periodo.

HITO Cumplimiento
HITO 1.1 Resultados del anal isis nutritivo de la carne de 100 %

chinchilla
HITO 1.2 Resultados del anal isis de la grasa de chinchilla 100 %
HITO 2 Obtencion de carne procesada de chinchillas 100 %
HI TO 3 Evaluacion qufmica y organoleptica de la carne de 100 %

chinchilla

Se cumplieron los hitos en los tiempos estimados en el estudio.
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6. Actualizaci6n del analisis econ6mico: En este estudio no se realiz6 analisis

economico. No APLICA

6.1 .Actualizar anal isis de mercado: No APLICA

6.2.Actualizar criterios y supuestos utilizados en la formulaci6n del anal isis

econ6mico del proyecto, se debera generar un esquema que permita

identificar como se comportan dichos supuestos a 10 largo de ejecucion

del proyecto. No APLICA

6.3.Actualizar analisis econ6mico con y sin proyecto: No APLICA

7. Analisis de impacto logrado a la fecha, midiendo y diferenciando al menos

los siguientes aspectos:

7.1.ventas y/o ingresos anuales ($): No APLICA

7.2.Nivel de empleo anual (JH): No APLICA

7.3.Numero de productores 0 unidades de negocio que pueden haberse

replicado, y generaci6n de nuevas ventas y/o servicios:

7.4.Hubo algunas personas interesadas en ingresar a la actividad de crianza

de chinchillas que tomaron contacto con el equipo del estudio y

asistieron a algunas de las charlas, como forma de recoger informacion

sobre el rubro, no sabemos si alguno ha implementado el negocio aun.

Tambien un grupo de cunicultores que poseen una planta de

faenamiento de carne que cumple con estandares para exportacion se

contacto con el equipo del estudio y a traves nuestro con el Instituto de la

Chinchilla, para prospectar futuros negocios.
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7.5.Nuevos empleos generados por efecto del proyecto: No APLICA

7.6.Nuevas capacidades 0 competencias cientfficas, tecnicas y profesionales

generadas (numero de tesistas 0 residentes, nivel 0 grado):

7.7.Tesistas: Josefina Dominguez obtendra su tftulo de Medico Veterinario

de la Universidad Mayor gracias al trabajo realizado en el estudio.

7.8.Numero de publicaciones cientfficas y ranking de la revista (por ejemplo

lSI): La directora del estudio esta preparando un articulo para ser

enviado a una revista cientffica lSI.

7.9.Numero de patentes generadas: No APLICA

8. Antecedentes completos y detallados del numero y tipo de usuarios que

solicito, solicita y solicitara los servicios y/o productos generados: Por haber

sido un estudio de prospeccion, No APLICA

18
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9. Resultados e impactos probabies al cierre del estudio:

- Los principales resultados del estudio estan dados por la informacion

generada y el manual publicado, los que fueron transferidos a los

productores de chinchilla.

- Un importante impacto obtenido por este estudio fue la gran vinculacion

que se produjo con los productores. En la propuesta del estudio se

inscribieron 10 productores de las regiones VI, IX Y mayoritariamente de

la Metropolitana, sin embargo a medida que avanzo el estudio, fue

aumentando el numero de productores participantes en las charlas,

lIegando a mas de 40 productores asistentes a la charla final. En la

segunda y en la ultima charla tambien participaron personas con la

intencion de conocer el rubro para incorporarse al negocio.

- Dtro importante impacto fue vincular al Instituto de la Chinchilla y a los

productores, con el Comite Agrogastronomico y los chefs agrupados en

esta asociacion, a traves de una de las actividades del estudio. Tanto el

comite agrogastronomico, como el Instituto de la Chinchilla agradecieron

esta posibilidad de conocerse, para poder seguir interactuando en el

futuro.

10.En la medida que los resultados obtenidos permitan la elaboracion de una

ficha tecnica (ejemplo ficha de cultivo 0 procedimientos, protocolos de

laboratorio, etc.), esta debe ser adjuntada al informe.

En el estudio, mas que una ficha tecnica se desarrollo un manual, el

que se adjunta al presente informe.
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11.Fichas tecnicas y analisis econ6mico del cultivo, rubro, especie animal 0

tecnologla que se desarroll6 en el proyecto, junto con un analisis de las

perspectivas del rubro despues de finalizado el proyecto. Se debera

incorporar toda la informaci6n relativa a la participaci6n e identificaci6n del

sector productivo: No APLICA

12.1mpactos logrados y proyecci6n a futuro:

AI ser este un Estudio y no un proyecto de 1&0 los impactos logrados son de

naturaleza mas bien cualitativa, no siendo posible evaluar econ6micamente los

impactos.

o Impactos productivos, econ6micos y comerciales:

• Generaci6n de informaci6n de la composici6n de la carne de

chinchilla, la mejor forma de obtenerla y alternativas de

procesamiento viables, tambien informaci6n preliminar sobre

el grado de aceptaci6n que tendria este producto, y sobre el

eventual mercado objetivo: esto puede utilizarse para un

futuro desarrollo de la actividad, al demostrarse que la carne

sf puede tener un valor comercial, que agregado a la pieI

haria mas atractivo el negocio, pero no se sabe en cuanto,

porque no fue posible determinar un precio de venta

o Impactos sociales: no se identificaron
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o Impactos tecnol6gicos:

• Generaci6n de un canal de comunicaci6n con los

productores: Los productores participaron entusiastamente

en este estudio y la informaci6n generada fue altamente

valorada por ellos. Esto posibilita el eventual desarrollo de

proyectos de I&D en el futuro, para buscar soluciones a

problemas que pueda tener la actividad

• Publicaci6n del Manual de Faenamiento de la chinchilla

• Tesis de pregrado de la carrera de Medico Veterinario

13.Problemas enfrentados durante la ejecuci6n del proyecto (legales, tecnicos,

administrativos, de gesti6n) y las medidas tomadas para enfrentar cada uno

de ellos.

No se presentaron problemas durante la ejecuci6n del estudio.
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14.Difusi6n de los resultados:

Los Resultados obtenidos fueron difundidos a los productores de

chinchilla a traves de tres charlas tecnicas (las presentaciones de las

charlas se encuentran en los anexos 3, 4 Y 7 respectivamente).

Adicionalmente, se elabor6 un manual de faenamiento de chinchillas para

piel y carne, el que fue entregado a los productores asistentes a la

segunda charla. 50 copias de este libro fueron entregadas en el centro de

documentaci6n del FIA para su distribuci6n.

15.Conclusiones, desde el punto de vista tecnico, econ6mico y de gesti6n.

• Conclusiones tecnicas:

o Desde el punto de vista nutritivo, la carne de chinchilla:

• Presenta un contenido proteico mayor que las carnes

"tradicionales" y similar a otras carnes ex6ticas.

• Su contenido graso es menor que las carnes tradicionales y

similar 0 mayor que algunas carnes ex6ticas.

• EI perfil lipldico (composici6n de acid os grasos), es atractivo

desde el punto de vista nutricional y cosmetico.

o Desde el punto de vista de la elaboraci6n de derivados de carne de

chinchilla:

• EI valor nutritivo de las preparaciones fue modificado por los

ingredientes incorporados en la receta, pero no disminuy6 la

calidad nutritiva de la carne.
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• En cuanto a los valores microbiol6gicos, todas las

preparaciones de chinchilla cumplieron con los limites

estipulados en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

• Con respecto a la evaluaci6n sensorial:

• Aceptabilidad:

o Todos los productos fueron aceptados. En orden

de mayor aceptaci6n: pate > chinchilla

asada > confit

o Los productos fueron mas aceptados por panel

no entrenado (consumidor comun)

• Calidad:

o Pate: Fue considerado un producto de sabor

agradable, apariencia y untabilidad mejores que

la habitual, bajo amargor y color un poco mas

oscuro que 10 habitual.

o Confit de chinchilla en manteca: Fue

considerado promedio en apariencia y aroma.

En cuanto a sabor fue mayor que el promedio.

La grasitud y la fibrosidad tambien fueron

consideradas mayor que el promedio.

o Confit de chinchilla en aceite: En apariencia y

aroma fueron considerados promedio. En sabor

mejor que el promedio. En grasitud y fibrosidad

fueron percibidos como mayor a 10 normal.

o Chinchilla asada: Este producto fue percibido

con una apariencia agradable, aroma y sabor
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intenso, sin amargor y fibrosidad y grasitud

mayores que 10 considerado normal.

• Conclusiones economicas:

Dada la oferta limitada de carne de Chinchilla, debido a que el faenamiento

de animales para obtener su piel esta concentrado en algunos periodos del

ano, se hace necesario enfocar la venta del producto a un numero limitado

de restaurantes. A estos, se les debe senalar la disponibilidad de esta carne,

tanto en el tiempo como en el volumen, para que ellos puedan incorporar

platos relacionados en la carta, aclarando el tema de la estacionalidad. Si

bien estas condiciones de la oferta (estacionalidad y baja produccion)

estarian siendo una limitante para la entrada del producto al mercado, los

chefs encuestados se mostraron interesados en evaluar el producto en sus

restaurantes, con su clientela.

• Conclusiones de gestion:

Unido a 10 anterior, la oferta reducida del producto provoca que los costos de

faenamiento y distribucion de la carne del animal puedan ser elevados, 10

que atenta contra su competitividad. Se recomienda asociarse entre los

productores de chinchilla y con productores de otras carnes exoticas para el

faenamiento conjunto y abaratamiento de costos. Es materia de un siguiente

estudio 0 proyecto estudiar una formula de asociatividad para implementar el

tema del faenamiento.
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16.Recomendaciones, desde el punto de vista tecnico, economico y de

gestion.

16.1. Recomendaciones tecnicas: La carne de chinchilla se mostro

como una carne de buenas caracterfsticas nutritivas, sin embargo, no

existe informacion respecto a la influencia que tiene la alimentaci6n en

aspectos productivos y de calidad de carne. Serra recomendable seguir

investigando para mejorar la productividad de esta especie, tanto para

piel, como para carne.

16.2. Recomendaciones economicas:

• Aumentar la oferta de animales, para que sea posible colocar el producto

en los restaurantes.

• Dado el rendimiento y costa de faenamiento de cada canal de Chinchilla

se hace necesario el establecer el precio de mercado del producto, para

que los Chef analicen la rentabilidad del plato de Chinchilla.

• Se recomienda analizar la posibilidad de establecer la Chichilla como un

plato Chileno tfpico de alguna zona del pais. Para ello es posible trabajar

en conjunto con el comite agrogastronomico de Chile para caracterizar

dicha factibilidad.

16.3. Recomendaciones de gestion: Dados los bajos volumenes

individuales, se recomienda algun grado de asociatividad entre

productores de chinchilla, de manera de abaratar los costos de

faenamiento y asegurar un producto de calidad homogenea para el

consumidor
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17.0tros aspectos de interes

18.Anexos, como fue indicado para los informes de avance tecnico, pero en

este caso la informaci6n no corresponde s610a la actualizaci6n sino a la

hist6rica. Como por ejemplo cambios en el equipo tecnico, se debe adjuntar

la ficha de todas los participantes que participaron en alguna de las etapas

del proyecto aunque hayan sido reemplazados.
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"ANEXOS

Anexo 1: Valor NutritivQ de la carne de chinchilla (Amilisis proximal)

MACHOS HEMBRAS

1 2 3 4 1 2 3 4

Peso (g) 490 404 504 449 1481 449 437 432

Humedad
70,9 75,3 74,0 76,1 70,4 73,4 72,6 77,1

(%)

Ceniza (%)
1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,2 1,1 1,1

Fibra cruda
0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

(%)

Extracto

Etereo (%)
8,9 5,8 6,1 3,3 9,4 5,4 7,3 2,3

Proterna

cruda (%)
18,8 17,8 18,7 19,4 19,0 20,3 19,2 19,5
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Anexo 2: Perfil de acidos grasos

MACHOS HEMBRAS

gramos/100 gramos

1 2 3 4 1 2 3 4

Saturados

Ac Tetradecanoico
2,4 2,6 1,5 1,5 1,6 1,7 1,7 1,9

(C14:0)

lAc Palmftico
18,7 19,7 15,4 15,4 13,5 15,6 17,8 16,6

(C16:0)

lAc Estearico
13,2 4,1 3,6 3,2 1,9 3,1 13,2 2,8

(C18:0)

Monoinsatu rados

Ac Palmitoleico
5,3 13,1 15,6 5,3 ~,7 6,6 ~,7 5,5

(C16:1)

Ac Oleico (C18:1) 29,0 26,8 27,9 27,4 33,1 28,8 29,3 26,3

Poliinsaturados

Ac Linoleico

(C18:2 n6)
34,0 35,0 36,4 37,7 38,9 34,8 35,6 37,5

lAc Linolenico
3,6 3,4 3,8 3,8 2,0 3,5 3,1 3,6

(C18:3 n3)
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Valor Nutritivo de la Carne de Chinchilla y

Perfil Lipidico de su Grasa

Estudio: Factibilidad tecnico·econ6mica y comercial del desarrollo de

productos derivados de carne y grasa de chinchilla, como complemento al
negocio de produccion de piel

Maria Angelica Fellenberg
2006

Generalidades

La Chinchilla lanigera es una especie originaria de la Cordillera
de los Andes
Roedor cuya piel tiene caracteristicas (micas, gran uso en
industria peletera mundial
Actualmente no existe un uso comercial para los subproductos:

CARNE/;
Alto % de proteina y baio

% de grasa

GRASA

~ Se ha observado que
tiene propiedades

regenerativas para la piel

Objetivo

Encontrar un uso comercial a la carne y grasa de
Chinchilla

A traves de analisis proximal conoceremos del valor nutritivo de
la carne de chinchilla.
A traves de cromatografia de gases conoceremos el perfil
lipidico de la grasa.
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1. Caracteristicas generales de la Carne de
Chinchilla

La carne de chinchilla es de un tono rosado palido, con poca
grasa externa y mayor cantidad de grasa abdominal.

Los animales a faenar pesan aproximadamente 700 a 800 9 y se
obtiene una canal compuesta por ancas y lomo que pesa
aproximadamente 400 g.

EI analisis proximal se usara para valorar PC, Fe, EE, ENN Y
cenizas.

Valor Nutritivo de la carne (por Chinchilla)

MACHOS HEM BRAS

Peso (g) 490 404 504 449 481 449 437 432

Humedad 70,9 75,3 74,0 76,1 70,4 73,4 72,6 77,1

Ceniza 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1 1,2 1,1 1,1

Fibra cruda 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 0,3

Extracto Etereo 8,9 5,8 6,1 3,3 9,4 5,4 7,3 2,3

Protefna cruda 18,8 17,8 18,7 19,4 19,0 20,3 19,2 19,5

"'''''',_'''--", .._._-''''''''''

Valor Nutritivo Promedio (MV y MS)

<

M H PROMEDIO (MV) PROMEDIO (MS)
Peso 462 450 456 120

Humedad 74,1 73,4 73,7

. Ceniza 1,1 1,1 1,1 4,2

Fibra cruda 0,2 03 02 0,9

,rr-xtracto Etereo 6,.0 6,1 _§, 1. - .....•
.. 23,1 _

.. ~ •...
72,6 ::::::: .e.wt~ina cruda 18,7 19,5 19,1.. f
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Cuadro Comparativo entre Carne de Chinchilla y
otras Carnes

Tipo Peso Canal Humedad % Protefna % Grasa (%)A!
1 ____

-
Carne de Ternera / 150\ 74,0

"-
14a 20 ~ \. 8a9 -

Carne de Vaca 250 71,0 19 a 21 10 a 19

Carne de Cerdo 80 52,0 14 a 18 16,5 a 23

Carne de Cordero 10 63,0 11 a 16 20 a 25

Carne de Conejo 1 70,0 12 a 18 3a8 "')

Carne de Polio 1,3a 1, 67,0 1i.a.2.1 K 8all -
Carne de Chinchilla \ 0,45) 74,0 ,17,8 a 20,3 2,3 a 9,4

\ I.,,"', ..,,""""- _"m .••. .... ,,"'''_ . ...... ~ .... "''''''' ...".- "'''" .... '''" ....... _. """" ....",
____ m ••

Cuadro Comparativo entre Carne de Chinchilla y
otras Carnes ex6ticas

Tipo Humedad% Proteina % Grasa(%)

Carne de Llama 64 a 75 18 a 23 2 a 15
Carne de Alpaca 65 a 75 18 a 24 2 a 14
Carne de Caracol 82,0 15,2 0,8
Carne de Pescado 81,0 15,0 1,5
Carne de Faisan 69,2 24,3 5,2
Carne de Pato 68,8 21,4 8,2
Carne de Rana 16,4 0,3
Carne de Avestruz 23,2 1,7
Carne de Nand" 22,9 1,2

!I::arne de Chinchilla 74,0 17,8 a 20,3 2,3 a 9,4 I
..............."......"'....... "._.m ..", ..."'''' .... '''''_ ...... , ..

2. Anillisis de la Grasa

EI amilisis proximal indica que la canal de chinchilla presenta un
bajo contenido de grasa

Esta grasa tiene una mezcla de acidos grasos saturados (grasa
salida) y acidos grasos insaturados (grasa liquida-aceite)

La grasa es de color amarillo-blanquecino, encontrandose
principalmente en el sector abdominal

Para saber la proporcian y tipo de acidos grasos, se realiza
analisis de cromatografia de gases (INTA-U. Chile)
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Acidos Grasos (por Chinchilla)
MACHOS HEMBRAS

gramos/100 gramos
1 2 3 4 1 2 3 4

Saturados
Ac Tetradecanoico 2,4 2,6 1,5 1,5 1,6 1,7 1,7 1,9(C140)
Ac Palmitico (C 16:0) 18,7 19,7 15,4 15,4 13,5 15,6 17,8 16,6
Ac Estearico (C18:0) 3,2 4,1 3,6 3,2 1,9 3,1 3,2 2,8
Monoinsaturados
Ac Palmitoleico (C16:1) 5,3 3,1 5,6 5,3 4,7 6,6 3,7 5,5
Ac Oleico (C18:1) 29,0 26,8 27,9 27,4 33,1 28,8 29,3 26,3
Poliinsaturados
Ac Linoleico (C18:2 n6) 34,0 35,0 36,4 37,7 38,9 34,8 35,6 37,5
Ac Linolenico (C18:3 3,6 3,4 3,8 3,8 2,0 3,5 3,1 3,6n3)

Contenido de Acidos GrasotiQromedio)

M H PROMEDIO

Saturados

Ac Tetradecanoico (C14:0) 2,0 1,7 1,9

Ac Palmitico (C16:0) 17,3 15,9 r 16-:61

Ac Estearico (C 18:0) 3,5 2,7 3,1

Monoinsaturados

Ac Palmitoleico (C16:1) 4,8 5,1 5,0

Ac Oleico (C18:1) 27,8 29,4 I 2861

Poliinsaturados .' ........... ....
Ac Linoleico (C18:2 n6) 35,7 36,7 f36.2l
Ac Linolenico (C18:3 n3) 3,6 3,0 I 3,3 I

Importancia nutricional de los iicidos grasos
m~yo.~itari~~~~l~~~inc.!!i!'a . _

Grasas'saturadas:
- Acido palmitico (C16:0) (16,6%)

• Principal acido graso en productos de origen animal
• Puede elev~ el colesterol sanguineo

Grasas monoinsaturadas:
- Acido oleico (C18:1) (28,6%)

Principal aado graso monoinsaturado en prod.de origen animal y vegetal
• Reduce los niveles de calesterol sanguineo
• Aumenta los niveles de HDL (colesterol"bueno')
• Es antiaterogenico y previene las ECV

Grasas poliinsaturadas:
- ACido linoleico (C18:2 06) (36,2%)

• Reducen el colesterol total y lDL
• Tambiem reducen el HDL

- ACido linol.nico (C18:2 03) (3,3%)
Son factores protectores de ECV

• Disminuyen trig~ceridos y VLDl
• Inhiben la agregacion plaquetaia (factor protector de ECV)
• Disminuye la presion arterial y viscosidad sanguinea
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Anexo 3

Otro Posible uso de la Grasa de Chinchilla

Hay algo de uso de esta grasa en la producci6n de cosmeticos

Combinaci6n de acido oleico, linoleico y linolenico logra penetrar
las capas profundas de la piel, 10que estimula la producci6n de

celulas nuevas

J
• Mayor capacidad de regeneraci6n de la piel

Conclusiones

La carne de chinchilla presenta un contenido protei co mayor que las
carnes "tradicionales" y similar a otras carnes ex6ticas.

Su contenido graso es menor que las carnes tradicionales y similar 0
mayor que algunas carnes ex6ticas.

EI perfillipidico (composici6n de acidos grasos), es atractivo desde el
punto de vista nutricional y cosmetico.
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•Seguridad Alimentari
HACCP: Bases y princip

Maria Angelica Fellenberg

·Factibilidad fecnico-econ6mica y camerciaf del desarrollo de
productos derivados de carne y grasa de chinchilla, como

complemento al negocio de producci6n de pie!"

_.
11 .].

Introduccion

• Enfermedades transmitidas par alimentos
o Son aquellas enfermedades que adquieren las

personas al consumir alimentos contaminados con
microorganismos 0 toxinas.

o Cuando ocurren, pueden ser de caracter mas iva
o Son un importante asunto de salud publica en todo el

mundo, debido a:
• T odas las personas estan en riesgo de contraerlas
• Son de alto costo por: hospitalizaciones, medicamentos, dras

no trabajados, etc.

• Pueden ser masivas, afectando un gran numero de personas

·F"",ribmtIH"cnko-..,on6m/c")lc.."..rclMd.ld •• MTOIIoH~to.rHrlv_.rH
ev,.. ." ••.• dfI cllinchilu. como compNm.nto •• ,,..,,,,,,10 dfIptOducclOn 6t pI#r

11.
H ·3.

Introduccion
• Algunas estadfsticas (Fuente. WHO)

o Se estima que en el ano 2000, 2.100.000 personas
murieron por enfermedades diarreicas.

o USA: Cada ano se producen 75.000.000 de ETA, 10
que se traduce en 325.000 hospitalizaciones y 5.000
muertos.

o En USA, en el ano 1997 se estim6 que los costos de
las "ETA principales" fue de 35 billones de d6lares.

DEI rebrote de C61era en Peru, en 1991 se tradujo en
perdidas por 500 millones de d61ares en productos
que no pudieron exportar.

"F.,ctJbIUdMS tknko-.con6mk ••)le_cW d.t rh....-.0110 dfIproducto. dfltlvado. th
cMfW Y gr•••• oMchlnchllU, como comphfMnto • I MgtXIo <HprOducc/6n df phr
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• Algunas enfermedades asociadas a alimentos:
o Salmonelosis
o Campilobacteriosis
o C61era
o Encefalopatia Bovina Espongiforme:

"FKlIbHidHrknk ••.• con6mk .• yc_elal <hi doUlTOilo do ptDducrol d.rtv_s <Ie
c_ y,,"u do chlnchUt., comocomple ••••nro./,._Io 1MproductIOn do pI.r

.,.
• Las ETA no s610 estEIn asociadas a microorganismos,

tam bien pueden ser producto de la exposici6n de los
animales a contaminantes.
o Contaminantes organicos persistentes (COPs): Un

Ej. Son las dioxinas, subproductos de algunos
procesos industriales. Se acumulan en las grasas.

i i
i~i ~

'---
-F"~ttenk:"'KOnOmlt:"YC"""FCIM<Hld ••• 'toIlo"'producto • .nrlv_lde

co,... y ".In d. chinch/It.. como complomonto.l MgOCIothptOdu •• 16n thpHI"

·6_

Alimentos involucrados en brotes

;.,....,.•...• ':

-..!~;;;::.\.<:
~~==.:Lf-:~~.:.ti":

.:~;;.;w·······

..............

-FJ><tlblNdMlrknk~conOmk.yc_rcWd.,d.I..,-roIIo.~ro. __ ••
CMrN YIlfU. th dllnchiU". como cotnpJ.monto.l MgOCIo Ih productIOn d.,.,"
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• Huevo y derivados 28%

• Carne y productos 16 %camicos
• Leche y productos 8%lacteos

• Aves y productos 8%
avicolas

• Productos comb. con + 2%
huevo

62%

"FxtfbiIJdMI tknk ••.•con6mk .•y ._.w dttl duaffollo 1Mproductol darlvMlo. IN
C""Yfllau<hchJnch'Iho. • ....-.ompIe".."to.,,,._loo.pmdwcl6ntHphI"

...
Debemos lener llnaJorma de asegurarle a las

personas que los alimentos que cons lim iran, no les
provocarim dano.

·F.etlbiJkhdlWnk ••.•• o".6mJc. YI;OIfIHCJ.1 del rhl.arrollo tH FtIdu<:to. d.rlvlHlolrh
•__ rflll'.I.<h.hlnchll~,como.ompIHn."to.' __ Io<Hproduc./6n<HphI"

·9.

·F~tI_lknkO-M:on6mk.•y._lMdtll<h._oIIotHprod<lcto.<hrlv_.H
•• ,... r ",,"U 1M chlnchlll.,._ com"""'nto .1 __ 10 tH ptOducc/6n <HpHr
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• Sistema HACCP (Hazard Analysis And Critical Control Point):
o Es un sistema preventivo
o Identifica los peligros
o Integral
o Lo aplica la empresa: EI Estado s610 actua como socia

• Involucra
o Estado
o Empresa
o Investigadores
o Consumidores

"FI'UJbI_tknk:&-"or>6m/t:,,~~Wd.'<H ••nolfo<Hpt'Oducro. __ .<H
eM".)' ,UI d. chlnchl/l,t. como compWmtl'lto '1".....10 <HploducclOn <h pJ.I"

•.•·lr

EEUU

• Origen
01959: Es encargado por la NASA para el programa

espacial
o 1970: La FDA 10 incluye en la regulaci6n contra el

botulismo
o 1972: Se present6 par 1ra vez en una conferencia
o 1985: Se recomienda su aplicaci6n para el control

microbiol6gico de alimentos
o 1991: Se aprueba la implementaci6n de HACCP a

nivel de "CODEX Alimentarius"

"FI'Ull:JHIrhdtknk:~"On6mkll)l __ ,elM d., du_oIIo •• fKO</<J<to.<hrlv_. ""
c_ y 11""''" rh chinchlll.t. como CompNM.n,o, I "."",,10 <h prod<JcclOn fH pNr

·11.

Que es el HACCP?

Es un sistema de aseguramiento de calidad de los
alimentos. Esta basado en 5 pasos y 7

principios:

"FlICrJbMldMJnknko-.con6mlc.y~Wd.'<hIMfoHodeplOdu.to. __ ,.
e_ Yli/fu,tH chln.hllllt.comocompJ.tm.lltolllMg<KlofHprodlJt:dolldepNf"
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Pasos del HACCP

1. Creacion del equipo HACCP: Capacilacion de lodo el
recursos humane de la Empresa.

~FJlCn_Ncnko-.conOlno'caye_cS.ld.'d •• .arr-oIIothp.oductolenmlldo.rh
CM_ r " ••• d. chlnchNl•• como comp/fin."fo.' MfIOCIo1M produce1&! de pHr

-14-

Pasos del HACCP
2. Descripcion del producto: Se debe hacer una descripcion

acabada de cada producto. Esta descripcion debe incluir:
caracterlsticas fisicas, qufmicas y microbiol6gicas

• Carne fresca de chinchilla

o Caracleristicas fisicas:

• Carne de color rojizo claro
• Aroina suave
• Canal entera ron cabeza y piernas, sin manO$ y patas

o Caracteristicas quimicas:

• Humedad: 70%
• Proteina cruda en MS: 64%
• Extracto etereo en MS: 30%

o Caracteristicas microbiol6gicas: No mas de 10' UFC RAM

o Manlencion: refrigerada 0 congelade
"FJlCtibiIIdMItk'*O-K<HI6mk. r "_,,,w del d•• vrono d. pn>ducto.tHrIv_.rh

u,''''y"u.a d<IchlnchIJUi, eomoc~II'c>.I"'lI'«lotHp,oduf:do" rhpHr

-15-

Pasos del HACCP
3. Identificacion del usa: Se debe especificar a que tipo de

consumidor esta dirigido

"F..,tibilidMSl~lIko..conOmk. ye_eIM <hitH.NTOIIo.,.ptoduc!O._MIa. dfI
c.am. )'rIf." <h chinch/1M. como comp"""'"fO "'1HfIOC1oIh producclOnd. pS.r



•
• Anexo 4••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••

Pasos del HACCP
4. Construcci6n del diagrama de flujo: Desde MP hasta

consumidor, para cada producto

-FuriblHdHtknk~Kon6mk.)' ~_reW d.' d••.•ltolJo rh ~fO.lhrltrado. rh
c_ygr •••.• d• .,hln"hlU..c"""'cotnpJ.m.nro·' •••IIOCIo.producclOndflf1l*l·

Pasos del HACCP
5. Verificaci6n in situ del diagrama de flujo: En la planta

oeDo

"F_tiblltrhdtknkO-KOnOmlu ye_cLot d., <hIMTOHo••• ptOducro. d.rlvM1oI.
""',,. r "ua d. "hlnchma, como~ompWm."ro.' ~Io tH prcthJcdon. p;.r

Principios del HACCP
1. Analisis de riesgos: Se evahia el producto y todos los

riesgos quimicos, ffsicos 0 microbiol6gicos en cada etapa de la
producci6n

Ej. Contaminaci6n de aerobios mes6filos en la
carne de chinchilla

HF_tlblNtbdtkllit:o-.con6tnic.yc_cWd.'rh.JNroHo""~ro. __ .tH
CMfNy"' .••.• d. c"'"chill.,nmo.~nto.''''_lodoptoducd6"d.rH-f''

·16-

·17_

-/8_
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Principios del HACCP
Identificaci6n de puntos criticos: Identificar dentro
del proceso, los puntas donde el control disminuye (a niveles
aceptables) a elimina el riesgo

-", .;'

Ej: Ellavado de canales puede disminuir la
contaminaci6n bacteriana.

-F31cti~licnk"'lKon6mk.yc_<t.lthld.,~o.pt<>dut:IOI<H""_tH
c_y".utHchlllChll~c_<_"". ••••••,•••/IN1JO<""'tHproduc.I6I><H~

r -10·

Arbol de decisiones para
establecer un PCC

MOeh:wd
~,~""1II!q
4.pod<v,,",~
IOl~9'"

-FM:ti_tK"k ••.•con6mic.y~.I.lIltkltH.-oMo<Hp<Oduel05 __ .tH
CMrMy".u 0. chllKhil~ comoc_,. .•.•••'o .1~1o tH P£Qducd6ntH p;.r

.21_

Principios del HACCP
Establecer limites criticos: Son los valores que separan
10aceptable de 10 no aceptable

~oot(ES'f.f'8'DWC1QliA8t!_eos_~ __ Ao,__"_doo(.U1

ICj.CIoRNECRtfl.I,

PI....,do",.~
cn9?'r~ OJ 3 1il'

. 1=("1

"F••ctibllHUdrknko- •• on6mk. y r:omHr:W d~ a.I:arroJIo .product". 0.""-*'0.
•••,_ ,." ••U tH ch;"dlll~comocompNIM"'o ./1Wf1Oe1o" produccl6n. pI.r
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Principios del HACCP
4. Procedimientos de monitoreD: Se establecen formas

de control para los puntos criticos (observaci6n visual, sensorial,
quimica, etc_.)

Ej: Registrar tiempo que demon;1entre noqueo y
eviscerado de las chinchillas

-13-

Principios del HACCP
5. Procedimiento de acci6n correctiva: Si no se

cumplen los limites criticos se corrige por medidas ya establecidas
(no hay improvisacion)

Ej. La canal despues dellavado tiene mas de
107 UFC de RAM. Medida correctiva, volver a
pasar por ellavado.

+ 107

UFe

-F."tibHidMllicnk ••.•con6mk .• )I COllNl.~ del d"vrolJo de pt'Cl<ducIO. d.""MIos de
"_"fI'.utJ.chlm;h;n..,,,omo~"""fo.I_Io<Hproduc,,l6nH~

.2-1.

Principios del HACCP
6. Sistema de registros: Debe haber un buen registro de los

monitoreos, desviaciones y acciones correctivas.

"F~tibl_rknlc ••.•con6mk .• )' COINnW rUl d.urrollo" producfDS d.""_" de
C"""Y(ll·utHchJnchll~como~ ••••nfO.•I_Io.~c/6nrh,H.r
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Principios del HACCP

7. Procedimientos de verificaci6n: Auditoria interna y
externa que permita chequear que todos los procedimientos
esten tuncionando

HF~ctibJlJdMl"",,"' ••.•c0n6mlc .• y eO/.MUW 0.1 d•• 1l1'tOlkJ deptodut:t ••• d.rtvMk>."
um.,,,lItude c!tJrkhilb. como••••••,.,....."to.t __ lo.prOdu<;clOrlrHpkr

Presentaci6n del Manual

Manual
de faenamiento
de CHINCHILLA

para la obtenci6n
de olel y carne

~::;,.,"-
;;:;..."..-_.

~., ..-"".

-FxtibiNdMI tknlc ••.•con6mlc.•' CcmHC/"dfi d•• lUTOIIo. pt-oductos d.rIv_. dol
c_ ygnudflchln<;hilU,.omo.~".."ro ••' __ lodept-oduc.lOnrHpI<rr

Presentaci6n del Manual

• Introducci6n
• Producci6n y mercado de las carnes ex6ticas
• Faenamiento

o Para produccion de piel
o Para produccion de carne

• Inocuidad alimentaria
• Reglamentaci6n para implementar una planta

de faenamiento

HFJlctiblthlMlrknh:~conOmk. ,.COIfWfCW dflrH •• rroIIo. pro<N<.to. dHlvado. rh
._'~U.d.JMhi~c""""Comp""'MtO.' __ Io.produccl6n6ep;.r

-15-

.26_

-27-
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"F~"tJbiIithdtknko-"on6mi<:"r,,~UJd.ld ••• rroIIo<HlNoduc_<hI""~cM
".•,... ,,..,os .• rH ,,"Inchl~ como comp'-m.nto ,I MgOCIo th prOdllCCi6n tH pl.r
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GOBIERNO DE CHILE
fliNDACION PARA LA

INNOVACION AGRARIA

Anexos 5 y 6

EVALUACION DE LOS PRODUCTOS OBTENIDOS

Los productos se evaluaron qufmica, microbiol6gica y sensorial mente

a) Evaluaci6n Quimica

Confit Confit Asada Pate
Aceite Manteca Ahumada

--------------------- ~ --------------------

Humedad 53,66 56,67 56,70 54,75

Materia grasa 8,67 11,34 16,48 26,67

Protefna (Nx6,25) 24,67 23,62 20,04 14,85

Cenizas 10,55 7,60 5,68 2,46

ENN 2,45 0,77 1,1 1,27

b) Evaluaci6n Microbiol6gica

Se Ie realiz6 a los productos finales un Recuento de aerobiosmes6filos (RAM),
Coliformes fecales (Numero mas probable, NMP), Recuento de Staphylococcus

.aureus y Recuento de Clostridium perfringens.

Confit Confit Asada Pate
Aceite Manteca Ahumada

RAM (ufe/g) 1,0 x 102 60 30 20

Coliformes fecales (/g) <3 <3 <3 <3

S. Aureus (ufc/g) <10 <10 <10 <10

C. Perfringens (ufc/g) <10 <10 <10 <10

Los valores encontrados son inferiores a los exigidos para cecinas cocidas por el
Reglamento Sanitario de los Alimentos. Limite maximo para RAM 3 x 105

, Coliformes
102

, S. aureus 102
, CI. perfringens 102

-

29



••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••

GOBIERNO DE CHILE
FlINDACION PARA LA

INNOVACI6N AGRARIA

_c) Evaluaci6n sensorial

Se evaluo aceptabilidad con el metodo de la Escala Hedonica con 24 personas (12
entrenados y 12 no entrenados) con una escala no estructurada de 15 cm, donde °
corresponde a "me disgusta mucho" y 15 a "me gusta mucho" (Anexo 1). Ademas,
se evaluo la calidad (12 jueces entrenados) de los productos mediante el Metodo de
Scoring, con una pauta no estructurada de ° a 15 cm (Anexo 2 y 3).

- Aceptabilidad:

Todos los productos fueron aceptados con valores superiores a 9 de 15. EI porcentaje
de evaluadores que aceptaron el producto es superior a 62% en los confit, 83% en
asada y sobre 95 en pate. Esto puede deberse a que el pate no presenta mayores
diferencias con el pate comun, a diferencia de los otros productos que no son tan
conocidos. Es as! que el porcentaje de rechazo es sobre 16% en esos productos,
ademas, de la asada parte delantera.

Aceptabilidad de productos elaborados con carne de chinchilla

Escala Confit Asada
Panel ° a 15 Aceite Manteca Pierna Delantera Pate

Promedio 9,1 8,3 10,7 9,1 10,9

Entrenado 8,9 7,9 10,2 6,5 11,0

No entrenado 9,2 8,8 11,6 10,5 10,8

% Aceptacion 8,1 a 15

% Indiferencia 7,0 a 8,0

%Rechazo °a 6,9

62,5

20,8

16,7

62,5

16,7

20,8

83,3

8,3

8,3

83,3

0,0

16,7

95,8

0,0

4,2

30
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GOBIERNO DE CHILE
fLlNDACION PARA LA

INNOVACION AGRARIA

- Evaluaci6n parametros de calidad sensorial

Pate Promedio D.S. Valor Mediana Valor
minimo maximo

Apariencia 10,8 2,0 7,4 11,0 13,2

Intensidad de Color 8,1 1,7 7,3 7,5 13,3

Aroma intensidad 7,6 0,9 5,3 7,5 9,1

Salado 7,0 1,8 3,2 7,5 7,6

Saber 8,3 1,3 6,2 8,2 9,8

-Amarger 1,7 1,5 0,0 1,7 4,1

Grasitud 7,0 2,1 4,0 7,5 8,8

Untabilidad 10,3 1,7 7,3 10,1 12,6

Apariencia: EI valor promedio esta en el tercio superior de la escala

Color: EI promedio indica un color mas oscuro que el considerado normal (7,5)

Intensidad de aroma: Promedio considera que el aroma tiene una intensidad
normal(7,5)

Salado: Promedio algo inferior al valor medio

Saber: Promedio superior al valor normal (7,5)

Amargor: Promedio con bajo gusto amargo

Gratitud: Grasitud normal

Untabilidad: Promedio considerado con alta untabilidad
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GOBIERNO DE CHILE
fUNDACION PARA LA

INNOVACION AGRARIA

Contit en aceite Valor Valor
Promedio D.S. mlnimo Mediana maximo

Apariencia 7,7 2,6 5,2 7,5 12,6

Intensidad de Color 6,2 2,0 2,8 6,2 7,5

Aroma intensidad 7,1 2,6 2,2 7,5 11,6

Salado 9,9 1,9 7,5 10,1 13,8

Sabor 8,8 0,8 7,4 8,6 9,5

Amargor 2,1 2,0 0,0 2,1 5,5

Grasitud 8,3 2,2 5,1 8,3 12,1

Fibrosidad 8,4 3,3 1,9 9,6 11,6

Apariencia: Se considera una apariencia media.

Color: EI promedio indica se considera mas bajo que normal (7,5).

Aroma: Promedio considera que el aroma tiene una intensidad normal(7,5)

Salado: Se considera salado

Sabor: Promedio superior al valor normal (7,5)

Amargor: Promedio con bajo gusto amargo

Gratitud: superior al normal (7,5).

Dureza: mas alta que 10 normal (7,5)
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GOBIERNO DE CHILE
FlINDACI6N PARA LA

INNOVACl6N AGRARIA

~Confit en manteca Promedio D.S. Valor Mediana Valor
minimo maximo

Apariencia 8,5 2,5 5,0 8,5 13,6

Intensidad de Color 7,1 1,6 3,9 7,5 9,1

Aroma intensidad 7,3 1,6 4,2 7,5 8,6

Salado 10,8 2,4 7,5 10,5 14,8

Sab~r 9,2 1,4 7,5 9,3 11,0

Amargor 3,1 3,0 0,0 2,7 8,2

Grasitud 8,3 1,9 5,8 7,5 12,7

Fibrosidad 8,2 3,5 1,2 8,4 11,8

Apariencia: Se considera una apariencia media

Color: EI promedio indica se considera mas bajo que normal {7,5}

Aroma: Promedio considera que el aroma tiene una intensidad normal{7,5)

Salado: Promedio considera salado

Sab~r: Promedio superior al valor normal (7,5)

Amargo: Promedio con bajo gusto amargo

Gratitud: Superior al normal (7,5)

Fibrosidad: mas alta que 10 normal (7,5)
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GOBIERNO DE CHILE
FLINDACION PARA LA

INNOVACION AGRARJA

Asada Ahumada Promedio D.S. Valor Mediana Valor
minimo maximo

Apariencia 9,9 2,8 4,0 10,6 13,2

Intensidad de Color 8,9 1,9 5,3 8,5 11,5

Aroma intensidad 9,3 2,1 5,9 9,3 12,2

Salado 9,4 2,6 5,8 8,4 13,3

Sabor 9,8 1,4 7,5 9,8 11,2

Amargor 2,4 2,8 0,0 2,4 4,1

-Grasitud 9,5 1,9 7,5 8,9 11,2

Fibrosidad 8,2 3,5 0,0 8,6 11,8

Apariencia: Se considera una apariencia buena
Color: EI promedio indica se considera mas alto que normal (7,5)
Aroma: Tiene una intensidad alta
Salado: Promedio considera salado
Sabor: Promedio superior al valor normal (7,5)
Amargor: Promedio con bajo gusto amargo
Gratitud: superior al normal (7,5)
Dureza mas alta que 10 normal (7,5)
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Desarrollo y Evaluacion de Productos
Derivados de Carne de Chinchilla

Estudio: Factibilidad tecnico·economica y comercial del desarrollo de

productos derivados de carne y grasa de chinchilla, como complemento al
negocio de produccion de piel

Maria Angelica Fellen berg
2006

Productos Desarrollados

En el marco de este estudio se desarrollaron tres derivados
agroindustriales de chinchilla:

- Pate de Chinchilla

- Confit de Chinchilla

- Chinchilla asada envasada al vacio

Los productos desarrollados fueron evaluados:

- Sensorialmente

- Microbiol6gicamente

- Nutricionalmente

Desarrollo de productos: Chinchilla Asada

9 canales
Peso total: 2,545 kg
Marinado en salmuera:
- % de inyecci6n: 20%
- Salmuera: agua (68%); hielo (17%); Prinaham (6%) y sal (9%)

Refrigeracion por 24 h
Rociado con dorador (Pluscolor 2g/kg)
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Anexo 7

Desarrollo de productos: Chinchilla Asada

Desarrollo de productos: Contit de Chinchilla

Confit en manteca
- 20 canales, trozadas para obtener piemas y lomos
- Peso total: 5,375 kg (2,900 kg piemas y lomos)
- Salado en seco (sal+nitrito+pimienta molida)
- Refrigeraci6n 24 h
- Lavado y pesado (2,700 kg)
- Rociado con dorador
- Confrtado en manteca de cerdo par 7 min a 100-102·C (t" int. 70·C)
- Envasado en bandejasffilanteca fundida, al vacio

Desarrollo de productos: Contit de Chinchilla

Confit en aceite
- 20 canales, trozadas para obtener piemas y lomos
- Peso total: 5,240 kg (2,470 kg piemas y lomos)
- Salado en seco (sal+nitrito+pimienta molida)
- Refrigeraci6n 24 h
- Lavado y pesado (2,310 kg)
- Rociado con dorador
- Confrtado en aceile vegetal por 8 min a 100-102·C (I· int. 72·C)
- Envasado en frascos de vidrio
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Anexo 7

Desarrollo de productos: Pate de Chinchilla

9 canales enteras + cuartos delanteros de preparaciones
anteriores.

Materi:asprim;lS

Higado da cerdo amulsionado

Carn9dechinch~1a 32

CaldocaJiente "LactonatWP-SO

Vinolinlo

Ingredientes %delamat.riaprlma

0.3

'.2
Condimenlo pate higado 0.5

Dexlrosa 0.3

CeboHalrita 0.3

Desarrollo de productos: Pate de Chinchilla

Procedimiento
- Precocci6n de pulpa de chinchilla y tocino de cerdo (SOa S5°C)
- Oeshuesado manual (rend. 51,7 a 61,S%)
- Emulsificaci6n en cutter
- Embutido
- Cocci6n a 7S-S0°C (to interior 72°C)
- Enfriado con agua
- Envasado al vacio
- Refngeraci6n

Resultados: Evaluacion Nutritiva

Contit
Aceite

Contit
Manteca

Asada
Ahumada

---------------------%--------------------

Humedad 53,66

8,67

24,67

10,55

2.45

56,67

11,34

23,62

7,60

0.77

56,70

16,48

20,04

5,68

Materia grasa

Proteina (NxB.2S)

Cenizas

ENN 1.1

Pate

54,75

26,67

14,85

2.46

1.27
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Anexo 7

Resultados: Evaluaci6n Microbiol6gica

Conlit Conlit Asada Pate
Aceite , . ' ~SJ1I""a - . Ahuw~d..!' . _

RAM (ufe/g) .1-:O·x102 60 30 2~ •••..

" ,
Coliformesleeales(lg) .' <3 <3 <3 <3

I
S. Aureus (ufe/g) <10 <10 <10 <10

.•.. /
C. Perfringens (ufe/g) <10 <10 <10 <10... "

Reglamento Sanitario de losaflmenlos _ . _ . _ . _ . - . ' .
- RAM < 3*105

- Coliformes < 1Q2
- S. 8ureus < 102
- C/. Perfringens < 102

Resultados: Evaluaci6n Sensorial

Aceptabilidad

Panel
Escala Conlit Asada
o a 15 Aceite Mantee P. tras. P. del.

Promedio

Entrenado

No entrenado

9,1

8.9

8,3

7,9

10,7

10.2

9,1

6,5

% Aceptaci6n 8,1 a 15 62,5 62,5 83.3 83,3 95,8

% Indiferencia 7,0 a 8,0 20,8 16,7 8,3 0,0 0,0

% Rechazo a a 6,9 i::ji£:-' __~9)~___ ____ ~J~ ______.____~.f?,? ::::::::::~:~:J

Resultados: Evaluaci6n Sensorial

Pariimetros de calidad

Pate Promedio D.S. Valor Mediana Valor
minima maximo

Apariencia 10,8t 2.0 7,4 11,0 13,2

Inte'lsidad de Color :::[3 1,7 7,3 7,5 13,3

Aroma intensidad 0,9 5,3 7,5 9,1

Salado 7,0 1,8 3,2 7,5 7,6

Sabor 8,3 t 1,3 6,2 8,2 9,8

Amargor
1,7~

1,5 0,0 1,7 4,1

Grasitud 7,0 2,1 4,0 7,5 8,8

Untabilidad 10,3 1,7 7,3 10,1 12,6

.._,..."-,,,,,, ...,,, ..,,-,_-

Pate
10,9

n,Q
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Resultados: Evaluacion Sensorial

Parametres de calidad

Conlit en manteca Promedio D.S. Valor Mediana Valor
minima maximo

Apariencia 8.5[3 2.5 5,0 8,5 13,6

Intensidad de Color 7,1 1,6 3,9 7,5 9,1

Aroma intensidad 7,3 [3 1,6 4,2 7,5 8,6

Salado 10,8 2,4 7,5 10,5 14,8

Sabor 9,2 t 1,4 7,5 9,3 11,0

Amargor 3,1 • 3,0 0,0 2,7 8,2

Grasitud 8,3 t 1,9 5,8 7,5 12,7

Fibrosidad 8,2 t 3,5 1,2 8,4 11,S

",,,,,,~.-,~.,,-.,,~.,,-. ....... "".".".""'''"'',, ...~-.''''''''''

Resultados: Evaluacion Sensorial

• Parametros de calidad

Confit en aceite Valor Valor
Promedio D.S. minimo Mediana maximo

Apariencia 7,7 [3 2,6 5,2 7,5 12,6

Intensidad de Color 6,2 2,0 2,8 6.2 7,5

Aroma intensidad
7,1 [3

2,6 2,2 7.5 11,6

Salado 9,9 1,9 7,5 10,1 13,8

Sabor 8.8 t 0.8 7,4 8,6 9,5

Amargor 2,1 • 2,0 0,0 2,1 5,5

Grasitud 8,3 t 2,2 5,1 8,3 12,1

FibrJsidad 8,4 t 3,3 1,9 9,6 11,6

""""""'''''''-''''--- """""""" .......... _--""""

Resultados: Evaluacion Sensorial
._-'._------- m ••• "-._,, ___ ••••• ___

Parametres de calidad

Asada Ahumada Promedio D.S.

Apariencia 9,9f 2,8

Intensidad de Color 8,9 1.9

Aroma intensidad 9,3 t 2,1

Salado 9,4 t 2,6

Sabor 9,8 t 1.4

Amargor 2,4 • 2,8

Grasitud 9,5 t 1,9

Fibrosidad 8,2 t 3.5

........ ----....---.--- .

Valor Mediana Valor
minima maximo

4,0 10,6 13,2

5,3 8,5 11,5

5,9 9,3 12,2

5,8 8,4 13,3

7,5 9,8 11,2

0,0 2,4 4,1

7,5 8,9 11,2

0,0 8,6 11,8
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Anexo 7

Conclusiones

Valor nutritivo: Las preparaciones de chinchilla, variaron en el
valor nutritiv~ debido a los ingredientes incorporados en la
receta, pero no disminuyeron la calidad nutritiva de la carne.
Microbiologia: Todas las preparaciones de chinchilla cumplen con
los limites estipulados en el RSA
Evaluaci6n Sensorial:

- Aceplabilidad:
Todos los productos fueron aceptados. En orden de mayor aceptacion:
pate>chinchilla asada>confit
Los productos fueron mas aceptados por panel no entrenado (consumidor
com un)

Conclusiones

Evaluaci6n Sensorial:
- Calidad:

Pate: Fue considerado un producto de sabor agradable, apariencia y
untabilidad majores que la habitual, bajo amagor y color un poco mas oscuro
que 10 habitual.
Confit de chinchilla en manteca: Fue considerado promedio en apariencia y
aroma. En cuanto a sabar tue mayor que el promedio. La grasitud y la
fibrosidad tam bien fueron consideradas mayor que el promedio.
Confit de chinchilla en aceite: En apariencia y aroma fueron considerados
promedio. En sabar mejor que el promedio. En grasitud y fibrosidad fueron
percibidos como mayor a 10normal.
Cinchilla asada: Este producto fue percibido con una apariencia agradable,
aroma y sabor intenso, sin amargor y fibrosidad y grasitud maYOfes que 10
considerado normal.
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Estudlo.:Desarrotlodeproductoaderivadoadeearneygrasadeehlnchlll.

( .
i..,.c:.otllOOQDf:(HUl.
' 1I);b.I.MI<MtAlA,
: ~~QOt<~"i

1-----------------------'(,"' == )
Estudio de Mercado y Focus Group:
Mercado y Aceptacion de Carne de

Chinchilla
Estudio: Factibilidad tecnico·econ6mica y comercial del desarrollo de

productos derivados de carne y grasa de chinchilla, como complemento al

negocio de produccion de piel

Invesligador Responsable: M. Angelica Fellemberg P. (mafe!leo@ycel)
Invesligadores Asociadas: Alejandro Mac Cawley (~

Fernando Monroy {fmooroy@ucen

Pontificia Universidad Cat6!ica de Chile

Facultad de Agrooomia e Inget1ieria Forestal
Agosto 2006

ESludio: Oeurrollo de productoa dorivado. d. carne y gra •• de c:hlnehill.

Objetivos Estudio

• Objetivos Estudio de Mercado:
- Evaluar el mercado potencial (TamaRo y precio)

para la carne y grasa de chinchilla, determinando
los requerimientos de atributos del producto y
calidad.

- Caracterizar la cadena de comercializaci6n de la
carne de chinchilla en terminos de agentes y
estructura.

- Establecer contactos de negocios.

Elludio: DesWfOUo de productos derlvadol de carne 'I graa .• d. chinchilla

Industria de las carnes ex6ticas
FAO define las Carnes Exoticas (CEx) como las carnes y
subproductos de animates salvajes, ya sea fresca, refrigerada 0

congelada.
En los parses anglosajones les lIaman "game meat~ 0 "Carnes
de caza",
Creemos que es mas operativ~ definir las carnes ex6ticas como
10contra rio de las carnes tradicionales.
Las CEx son una pequena parte de la industria mundial de las
carnes

1
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Estudlo: Des •••.roIlo de producto. denv"o. de carne y gra. d. chinchilla

Industria de las carnes ex6ticas
Producci6n de carnes ex6ticas a nlvel mundial:

i1 ~~----------------------------~~
•• +-----------------------------~.!,

La produce/on mundlsl
de carnes en 81 ano 2005
fue de 265 mllfones de
tone/adas.
Las CEx s610 son af 3.4%
del total.

1_1m;$OO'1Wl~121XO~~

Fuente FAOSTAT,2006

Estudlo: DO$arrollodoproductosderivMlosd.caroeygr ••• dechlnchllla

Industria de las carnes ex6ticas
Los principales paises exportadores de carnes ex6ticas
son: Nueva Zelandia, Zimbawe, Sudafrica.
Los principales paises importadores de carnes ex6ticas
son: Alemania, Francia, Suiza.

Importaciones mundiales 2003:
40mil Ton.

Elludlo: Desarrollo de produc1os deriv.cloa de carne ygraud. chinchilla

Las carnes ex6ticas en Chile

En Chile se han comercializado las siguientes carnes
ex6ticas:

• Carne y procesados de avestruz
• Carne de ciervo
• Carne y procesados de jabal!
• Codornices
• Carne de llama, guanaco yalpaca
• Ancas de rana

En nuestro pais existes una Asociaci6n vinculada a
las carnes ex6ticas: ASOCAEX.
Los principales rubros, dentro de la industria de CEx
nacional, son el avestruz, jabali y el ciervo.

2
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E,tudIO: Duanollodeprodudo.dertvado. de carne y grasa da chinchilla

Exportaciones de carnes:

Las carnes ex6ticas en Chile

m .•.••--_---~----

'''" ~--~~--------------/--~~.
4f» -!-------------/__'""'----'
x~r_------~~~~----~

"+----------------~
h., •....••••••_ .

Partlclpaclon sobre
sl totll' de carnes
9'Xportadas

'm !~9(J XlOC 1~;)1 ~~ :xlOO- 1001. W05

l~.~.!.:~~~~..:~.:..~.~~~]

..,., ;P.t{>c<:o.eJ~,.,.
''''%,,., ...! "11%....... 2OOft ···)W·<;f;····

"'" OJ9~

"'" fI.,u ••

•••• O~~

"'" .+ 0''%..._.. "~ri,4i""

E'tudio: 0"""'0110 de produelOI daflYadol de c..rna Y IIr••• de chlnchUl.

Las carnes ex6ticas en Chile
En cuanto a los
canales de distribuci6n,
en general las CEx
usan canales simples y
enfocados en
consumidores
"pion eros" .

A modo de ejemplo se
presenta el canal de
distribuci6n usado por
el Avestruz en Italia.

~v.tM*J..(I$ P.~l .••lX.Ittt}
:;J...y~,!<)<!t.wA.l¢dIlo.'i.c<::(itC~)

Y-Y
i.tAtOi\."StA~T~

~S~,*,UP,A..•••n:5
-to ~""Ii'.MU'.c-,r..ocy;
..•..••!}JI'S-MOl'T'Jl.;.\).'m)~

e.tudio: 0(1 •• ".0110 de produt:tol dertvado. de carne y grM. de chinchlll.

La carne de Chinchilla
Actualmente no hay comercio. S610 algunas ventas puntuales
directas.
Caracteristicas del producto:
- Productodesconocido por el consumidor.
- Oferta limitada. Dad as las condiciones (volumen).
- Carne es productosecundario
- Consumidor"Pionero"

Mercado objetivo:
Consumidor Internacional y Nacional ABC1, en restaurantes y

Hoteles de primer nivel.

Dimensionar el mercado:
- Encuesta.
- Focus group a Chefs.

3
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ESludlo: Desarrollo de productoa derivadoa de carne 'I IIr ••• de chinchill.

La carne de Chinchilla
RESULTADOSENCUESTA

Fueron entrevistados 40 chef de diferentes Hoteles cinco estrellas
y restaurante de Santiago.

La distribuci6n de estos locales segun comunas (ABC1) S8 presenta
en la siguiente tabla.

eSludlo: Du¥t'Oliodeproduc!oaderivadoa de carne 'I grasa da chlnchlUa

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA

Pregunta 2. <.Ha trabajado con carnes ex6ticas?

La raz6n por la cuallos chaf no han
trabajado con carnas ax6ticas,
as porque "no os la fines
de los locales en los que han trabajado".

•. , " I

Pregunta 3. (.Continua trabajando con carnes exoticas?

Las causas por 10cua! no 10 hacan.e deben a:
"No as Is linea del restaurant sctUBf'.
"son muy caras",
"pacos proveedores y malos".

Estudlo: O"arToIlo de productol dertvadol de came y grasa da chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA

Pregunta 4. <..HayCEx en su carta?

f···~·~li~ ·+-1-f·~r5;;.;- ..1 De los que han trabajado

I ,p.~, I .:~,..I Del total de encuestados

Pregunta 5. l.lncorporaria un nuevo plato de CEx en su local?
Causa de por que NO:
"No as la linea del local",
"En Chile la calldad as mala",
"Es dJffcll Introduclrlas".

4
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ESludlo: Desarrollo de produetosderlYados de carne ygrasadachinchilia

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA
Pregunta 6. Requerimientos de calidad

30 Respuestas

Estudlo: Desarrollo de producto. derivadoa dacarne y grasa de chinchill.

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA
Pregunta 7. Requerimientos de entrega

"

, ',_.

, '.
• .c,

~
} J I• •

! J

35 Respuestas

Eltudlo: Desarrollo de produdoa derivadoa de carne 'I gr ••• de chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA
Pregunta 8. Requerimientos del producto

11 ~ ,'ti,

.
i

5
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Elludlo: Desarrollo de productol dflrivadoll de carne y grua d. chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA

Pregunta 9. Para incorporarla en su carta
tmi~

Otras:
"probsr la carne",
"composlcJ6n organoleptic.",
"flchas teen/CBS",
"habitat, sllmentllcl6n y
crlsnzB del an/mar.

36 Respuestas

E. udio: Desarrollo d. pl"oductOI derivadol de cam. ygr ••• d. chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA

Pregunta 10. Aceptacion par sus clientes

I Baia ! Buena I Media I Deoende I
I 406% I 28.1% I 9,4% I 219% I

Cabe destacar que las preguntas 11, 12, 13 Y 14 tuvieron muy bajo
nivel de respuesta, en promedio 16 repuestas solamente.

Esta situaci6n es logica debido al desconocimiento y tipo de producto.

Pregunta 11. Monto a pagar en comparacion con otras CEx

ISimilar I 64.71% I
Menor I 29.41%

IMavor f 5.86% I

Estudio: OesaHollode productosderivados de carne ygrasa tie chinchUla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA

Pregunta 12.
l.Cuanto pagaria por kilo?

Pregunta 13.
l.Cuanto cobraria por plato?

6
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Estudlo: Desarrollo de productol derlvado. de earne y gr1l. de ChlnchlU.

La carne de Chinchilla
RESULTADOS ENCUESTA

Pregunta 14. Frecuencia y volumen de pedidos.

I ~:~~~t '~~:-'-I,
t)~H~ !:J 15"

C·5~ 5455%

I~~~.'!~'·l~~:~~..., De los pedidos semanales

Estudlo: Delarrollodeprodudoaderivat!oa de carne 'I gra •• de chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP

EI evento fue lIevado a cabo en el Hotel Plaza San Francisco
Los participantes de este focus fueron:

Guillermo Rodriguez (Hotel Plaza San Francisco)
Juan Meza (Hotel Crowne Plaza)
Juan Carlos 80zo (Hotel Valle Nevada)
Jorge Claro (Hotel Galerias)
Cristian Correa (Agua Restaurant)
Manuel Madrid (Presidente del Comite Agrogasl
Gonzalo Lara (Institute de la chinchilla)

En el focus se realize una presentacion para contextualizar a
los invitados, se degust6 y se complet6 una encuesta.

E51udlo: Desarrollo d'productol derfYadol de carneygraaada chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP
Los platos a degustar fueron:

A) Muslos de chinchilla, estofados a la cacerola con un pure de
garbanzo y salsa de hierbas.

7
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Estudlo:Oesarroltodeproduetolderivaclosde c:.rneYllr.ude chlnchllla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP
B) Medall6n de chinchillas relleno con champiriones.

//

e.tudlo:Oea •. roUodeproduetolderlvado.def;:arneYII,.. •• d.ehlnehUI.

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP
C) Chinchilla estofada a la cacerola con arroz al cilantro

estudlo: Oeaarrollo de productos derivados de carne y g •••• de chlnchm.

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP
Respecto a la encuesta realizada, las respuestas fueron.

Pregunta 2. Impresion de la carne en cuanto a:
Impresi6n visual: Buena. came raja y tiama, algo pequer'ia (sugiere formata
picadiJlo y coetel), limpia.
Textura: Buena, piernas tiernas, paletas fibrosas, blanda, un poco duras sus
patas.

Sabor. Bueno. muy parecido a la codorniz, S8 palencia con sl sabor de su
careaza, agradabfe, fino, delieado, suave, eiertas notas de graeitud
agradab/es.
Aroma: Bueno, salvaje, agradable al pa/adar, un aroma muy earacteristico.
Contenido gra50: Ideal para los tiempos contemporaneos, bajo en grasa
(por ello su debil sabor, que es potenciado por los huesos), IMano.
Alguna otra caracteristica relevante: Fuera de 10novedoso un exee/ante
nuava proaucto, al ser un proaucto nuevo es muy Duena para tenana an la """'"'~- ~\"1'.'.
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Anexo 8

Ealtldlo: CelJa'Tolio de producto& dertvado. de carne y gra •• d. chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP

La pregunta 3 "e5le producto 10 relaciona con atguna otra carne?

Conejo (por el sabar alga salvaje), perdiz, codorniz (por su sa bar y distintas

texluras), (ana.

La pregunta 4 "cual de las preparaciones Ie gusto mas?
Tres de los invitados mencionaron la Chinchilla escabechada, por Que: tenia
mas came y mas sabor, esla preparacion realza 81sabor de la came.
Tres invitados mencionaron el music de chinchilla (estofado a la cacerola), la

razen de fa eleccion: carne mas tiama y de sabor con caraetsr la preparacion
realza ef sabor, por presentacion y cantidad de came.
Un invitado mencion6 los medallones reI/enos con champinon, no dio

araumento

Un invitado dijo que todas las preparaciones son factibles.

ESIUdlo: Oes •. roltodeproductolderivadol de c.rne ygral. de chlnchUi.

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP

La pregunta 6 (,compraria esla carne para su local?

Todos respondieron en forma positiva esla respuesta, el principal

argumento es "porque es novedoso·, ademas "porque es chilanoft

La pregunta 7 se referia a las exigencias que requeririan en cuanlo a:

CaUdad: Muy bien faenada, mayor tamalio y astandarizacion da esta.
Cantidad: Dar a conocer la capacidad de produccion y asi mantanar af
stock, veinta kilos par semana
Entrega: Inmediata, an ellocal.
Formato: Saflado al vacio, mus/os, muslos y hUBsos, cajas de veinte kilos.
Informacion: Rotulaci6n, gramaje, trazabilidad.

EIIudlo: Des ••.rollodeproductolderlvldol de carne ygrau, de chlnchUlI

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP

La pregunta 8 aceptacion por parte de los clientes

tres de los enlrevistados consideraron una aceptacion de nivel medio,

dos consideraron que la aceplacion sera alta y uno sugirio que Mhayque probar".
Se coment6 que hay que trabajar an la introducci6n da asle producto.

La pregunta 9 consulto acerca del nombre chinchilla, (,es!e pe~udica la

aceptacion por parte de los clientes?

Tres enlrevistados consideraron que no perjudica su aceptacion,

dos consideraron que si perjudica la aceptacion

las razones fueTon: ser un animafito muy querido y no as un nombre "amigab/e"
que invite a comerlo.
Ambos consideraban que cambiar el nombre comercial meioraria la aceptacion.

9
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ESludlO: 0''''"0110 de productol derivado. de earne y gran de chinchilla

La carne de Chinchilla
RESULTADOS FOCUS GROUP

La pregunta 10 1.8staria dispuesto a contar con la carne de chinchilla s610
en algunos meses del ano (cferta estacional)?

Todos los entrevistados estarfan dispuestos, entre sus comentarios

mencionaron. upara podsr mantenef un publico caulivo", "como producto
chi/eno", "seria novedoso e interesante".

las preguntas 11 y 12 se referian a cuanto pagarian por un kilo de carne
de chinchilla y cuanto cobrarian PO( un plato de esta.

S610 tres de los entrevistados respondieron estas preguntas.
Ellos pagarian $3800, $4000 y $2800 por kilo y

cobrarian $5000, S6000 y $6500 pesos por plato

Conclusiones
En general las carnes ex6ticas apuntan a un segmento de la
poblacion.
Dada la condicion de la oferta. No se recomienda proceso
exportador.
- Volumen limitado.
- Carne es un producto secundario.

Se estima que los mejores puntas de ventas en el pais serian
Hoteles cinco estrelias y Restaurantes de cocina internacional.
Consumidor tipo:

~Sibaritas y Pionero. En busca nuevas experiencias~

En general hay interes en incluir nuevas carnes ex6ticas. Lo
novedoso y sano vende.

Eltudio:O •• arrollodeproductolderivadolde came ygruade chlnchUl.

Conclusiones
En el focus group y la encuesta se indic6 que se estima que
"Ia chinchilla presenta potencial" pero que se debe:

- Probar en salon. Preparacion y aceptacion cliente.

- Potenciar el producto. Apoyo y marketing. No masivo.
- Precio y rendimiento del producto. Rentabilidad.

- Otros aspectos. Entrega y confiabilidad.

Aspectos relevantes de la entrega:
- Buenos proveedores: cumplir plazos y volumenes, calidad

homogenea del producto.
- EI producto se recomienda vender sellado al vado y fresco.

Con hueso. Conaelado no hav rechazo.
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Estudio:O ••• rroUodeproductolderlvoodo.dec,un·YirilSadechlnchUia

Conclusiones
En cuanto a calidad, el producto tuvo una buena aceptacion por
parte de los chef.
La mayoria de los chef mencionan que es necesario indagar
mas en la chinchilla para poder fijar precios y estimar
demandas.

Claves del ex ito:
- Caracterizar la rentabilidad del producto. Para el Chef 0

Restaurante. Rendimiento Producto-plato
- Probar en Sal6n. Pro bar del producto con el cliente.
- CCC. Confiabilidad, Calidad y Consistencia en la oferta del

producto.

- Posicionamiento. Marketing-Identidad. Comite Agro gastronomico

E.tudlo: Desarrollo d. producto. derlvados de carne Y IIr••• de chlnchllt.

Trabajos futuros- Este proyecto es el primer paso para Ilevar a la carne de chinchilla
como un producto comerciable.
Chinchilla:
- Es un producto con un buen valor nutritivo y grasa de buena calidad.
- Buen sabor y aceptacion por chef y panel (Entrenado y no entrenado).
- Existe una demanda.

Faenamiento. No dana a la pie!. Orientada al consumidor.

Explorar su manejo en cadena de frio y estudio de periodos de
guarda 0 almacenamiento.

Debe diseriarse una estrategia de marketing para apoyar el
lanzamiento y comercializacion de este producto.
EI paso siguiente es trabajar en conjunto can los chef para estimar

- la aceptacion del cliente final en eJ salon.

,"i\<,y

E1,'Jdio:OesMrolJodeproductolderivadosdecamllygrlllSadechlnchllla

Muchas Gracias!!
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GOBIERNO DE CHILE
fliNDACION PARA LA

INNOVACION AGRARIA

Anexo 9: Asistentes a las Charlas

Nombre Apellido Direcci6n Ciudad
Sr. Jose Antonio Alliende Luco y Sra. Casilla 131 correo curacavf Curacavf
Sr. Pablo Alvarez Catedral4421 Quinta Normal
Sr. Fernando Arellano B. y Sra. EIPanul6740 La Florida

Psje. Nuestra Senora de la
Sr. Marcelo Barria Anunciaci6n 9489 La Florida
Sr Fernando Bas Profesor FAIF

Becerra Benavides y
Sr. Oscar Sra. Lago Rizopatr6n 4718 Puente Alto
Sr. Gabriel Borel
Sra. Paulina Borquez Casilla 346 Colina
Sra. Elisa Cabrera Casilla 92 Colina
Sra. Lety Castro EIPanul6740 La Florida
Sr. Francisco Cuadra Valenzuela Waterloo 558 dep 24 Las Condes
Sra. Alejandra Cuervo Vizcarra Fernando Vonome 1487 San Bernardo

Callej6n Lo Castro sin Las
Pataguas Quebrada de

Sra. Mirta Dfaz Alvarado
Sr. Juan Iqnacio Domfnqez Profesor FAI F
Sr. Felipe Donoso Martin de Zamora 4252 Las Condes
Sr. Guillermo Donoso Profesor FAIF
Sr. Juan Carlos Feris Cornejo 4 sur 256 Casilla 66 San Jose de MaiDo
Sr. Juan Carlos Feris Cumsille 4 sur 256 Casilla 66 San Jose de Maipo
Sr. Rafael Fuentes Yelcho 01525 Temuco

Pedro de Valdivia 0343 Isabel
Sr. Luis Gonzalez Dolfini Riquelme Rancaqua

Parcela 114 Santa Rosa de
Sr. Miquel Gonzalez Nunez Lampa Casilla 91 Lampa
Sr. Miquel Anqel Guzman Sra. e hiio Eduardo Allert 6481 La Reina

Alameda de EI Principal lote
Sr. Guillermo Holzer A-3 Pirque
Sr. Oscar Jimenez D. y Sra. Mar Blanco 1814 Vitacura

Camino Los Quillayes Sitio
Sra. Alejandrina Kahan 43-B Pirque
Sr. Eduardo Katz Profesor FAI F
Sr. Armin Kauer Casilla 91 Colina

Camino casas viejas parcel a
Sr. Carlos Kauer v Sra. 13-5, casilla 346 Colina
Sr. Gonzalo Lara Yanez Casilla 130 Pirque
Sr. Patricio Rolando Leiva Ordenes Carlomaqno 269 Maipu
Sr. Nelson Leiva Ordenes Coquimbo 2242 Puente Alto
Sra. Anita Ley Casilla 19 Pirque
Sr. Iqnacio Miralles Garcia Moreno 1716 Nunoa
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GOBIERNO DE CHILE
FUNDACI6N PARA LA

INNOVACION AGRARIA

-
Nombre Apellido Direcci6n Ciudad

Sr. Rene Monteneqro Casilla 41 Requinoa
Sr. Cristian Munoz Cazadores 1045 Independencia

Callejon Lo Castro sin Las
Pataguas Quebrada de

Sr. Carlos Nunez Alvarado Olmue
Sr. Luis Ortiz v Sra. Ramon Liborio Carvallo 1250 San Bernardo
Sr. Cristian Paredes Orostica Toro Mazote 161 San Felipe Centro
Sr. Ivan Pena Profesor FAIF
Sr. Juan Pablo Poblete Coltauco
Sra. Diana Quezada 09-0503392
Sra. Ana Maria Quintana de Alliende Casilla 131 correo curacavi curacavi
Sr. Julio Ramirez Gran Avenida 10734 EIBosaue
Sr. Fernando Romero L. Av. Central 3668 Lo Canas La Florida

Urbano Vergara 237
Sr. Alfonso Ruiz Arriute Providencia Santiaao
Sra. Carolina Ruiz Saldina 0 Santiaao
Sr. Rolando Scheu Los Gladiolos 2966 Providencia
Sr. Leonardo Helio Soto S. Anaostura sin Copeauen Coinco
Sr. Leonardo Helio Soto S. Anqostura sin Copeauen Coinco
Sr. Gerardo Stoll stollaert@hotmail.com Rancaaua
Sr. Santiago Sergio Tapia Leiva Eiliaverfo 7318 La Florida
Sr. Mariano Tischler EI lIeuaue 2551 dep 102 Vitacura

Psje Arturo Matte 0232 Villa
Sr. Juan Javier Troncoso Rojas Los Jardines Buin

SEREMI de Salud Region
Metropolitana Olivares 1229

Sr. Marcelo Ulloa B. 9° Piso Santiaao Santiaao
Sr. Rodolfo Vasauez Las Araucarias 80 Calera de Tango
Sr. Alejandro Velasauez
Sr. Claudio Villaara Coltauco

Jose Domingo Gomez Rojas
Sr. Cristian Vuskovic Gatica 6101 La Reina Santiaao
Sra. Margot Williams
Sr. Luis Zarate Merino v Sra. Irrarazabal2479 Nunoa
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