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l.- ANTECEDENTES GENERALES

Nombre del Proyecto : Aprovechamiento alternativo de la carne y leche de caprinos
en la IV Region.

Cédigo : C97-2-P-121.

Region : IV Regidn de Coquimbo

Fecha de aprobaciéon: 08 de Agosto de 1997.

Forma de ingreso : Presentacién al Il Concurso de Innovacion Agraria 1997.

Agente Ejecutor: Corporaciéon para el Desarrollo de la Regién de Coquimbo,
CORPADECO.

Asociados : Sociedad Agroindustrial Tulahuén Ltda.
Departamento de Agoindustria y Tecnologia de Alimentos y Centro
de Estudios de Zonas Aridas ( CEZA ), Estacion Experimental
Agronémica Las Cardas ( Coquimbo) de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile.

Coordinador del :Cristian Buzeta Poblete

Proyecto

Costo total :$149.474 573 .-
Aporte FIA : $ 88.097.363.-
Periodo de Ejecucién : 25 meses.
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I.- RESUMEN EJECUTIVO

El objetivo general del proyecto es aprovechar la carne y leche caprina, en el
desarrollo de productos alternativos a los tradicionales, mediante la adaptacién de
procesos tecnoldgicos a nivel de pequefa y mediana empresa. El logro de este objetivo
se plante6 a través de los siguientes objetivos especificos :

1.- Elaboracién de dulce de leche, mantequilla, yoghurt, ricotta y queso fundido;
utilizando leche de cabra como materia prima.

2.- Obtencion de productos distintivos derivados de la carne caprina, mediante la
adaptacién de procesos y técnicas industriales.

3.- Divulgacién de las técnicas adaptadas para el desarrollo de los productos lacteos y
carneos, mediante cursos de capacitacién y verificacion de la aceptacién de los
productos a nivel de consumidor.

La metodologia empleada en la elaboraciéon de los productos derivados de la leche
caprina resulté como se habia previsto, sin embargo durante el transcurso del proyecto
se fueron desarrollando algunas modificaciones que no alteraron ni modificaron los
resultados del proyecto.

En el caso de los productos derivados de la carne caprina la mayoria de las
tecnologias empleadas resultaron satisfactorias, aunque en el caso de los productos
enteros curados en salmuera hubo que realizar una revisién de los métodos e insumos
empleados. Cabe también consignar que hubo retrasos en algunas actividades, ya que
la materia prima no reunia los requisitos para su procesamiento y posterior consumo
por una alta contaminacion de agentes patégenos. Esto llevo a establecer un plan de
modificacion de las practicas de trabajo y manipulacién de los operarios para disminuir
la contaminacién, como también la de acentuar los analisis de la carne en cada una de
las etapas, desde el faenamiento hasta su procesamiento con el objeto de detectar
donde ocurrié la contaminacién y aplicar las soluciones que correspondan.

La investigacion de mercado, planificada como una de las actividades que este
proyecto contempld, fue orientada a conocer lo que las personas quieren, quienes
finalmente seran gravitantes en la eventual accion de marketing a realizar, al
presentarles un producto que les brinde beneficios finales tangibles e intangibles,
satisfaciendo sus necesidades y deseos.
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Como una forma de obtener informacion valedera y confiable, sobre lo que los
consumidores desean, especificamente de productos lacteos y carneos de origen
caprino, se consideré relevante estructurar la investigacién, a través de las
metodologias de trabajo con grupos de interés (focus groups), entrevistas
personalizadas y degustaciones con especialistas.

Los resultados obtenidos del analisis de la informacion capturada, permiten predecir un
buen potencial de aceptacion e intencidon de compra, por parte de un segmento
especifico de consumidores con poder adquisitivo medio-alto, para productos lacteos
como el queso fundido y ricotta, asi como también para productos carneos del tipo
lomo ahumado y jamones, en ese mismo orden de prioridad.

lll.- TEXTO PRINCIPAL

1.-RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL.

La Corporacién para el desarrollo de la Regién de Coquimbo, asociada con la Facultad
de Ciencias Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile y la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén Ltda., presenté el proyecto “Aprovechamiento alternativo de la
carne y leche de caprinos en la IV Regién de Coquimbo”, al Segundo Concurso
Nacional de Proyectos de Innovacién Agraria del afo 1997, efectuado por la Fundacién
de Innovacion Agraria, FIA. El proyecto fue aprobado y su financiamiento es realizado
por las cuatro instituciones anteriormente mencionadas, siendo CORPADECO la
entidad ejecutora y responsable de la realizacion de este proyecto.

Este proyecto tiene por objetivo el aprovechamiento de la carne y leche de caprinos
para el desarrollo de productos alternativos a los tradicionales mediante la adaptacion
de equipos y procesos a nivel de pequefia y mediana empresa. Este se desarrollé en
tres etapas que corresponden a la factibilidad técnica de elaborar productos
alternativos derivados de la carne y leche caprina, de producir a escala comercial en
condiciones técnicas y sanitarias adecuadas y la difusion y demostracién de estas
actividades a la comunidad, tanto a las autoridades encargadas de planificacién y
desarrollo regional como a los productores interesados y a los consumidores.

La ejecucion de este proyecto empezo el 1° de Octubre de 1997 en la localidad de
Tulahuén, (Comuna de Montepatria) en dependencias de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales de las Universidad de Chile ( Santiago) y las instalaciones del
Centro de Estudios de Zonas Aridas, CEZA, (Comuna de Coquimbo).
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La posibilidad de fabricar otros productos lacteos alternativos al queso de cabra
tradicional es realmente cierta, debido a que la tecnologia de fabricacion de estos
productos es conocida y es posible adaptarla a la utilizacién de la leche de cabra en
productos alternativos.

En cuanto a la carne de caprino, sucede algo similar con la elaboracién de charqui. los
estudios que se han realizado, se han limitado al reemplazo de la carne bovina por
carne caprina, sin evaluar la posibilidad de obtener productos elaborados de carne
caprina que mantengan la identificacién con la materia prima original.

El objetivo central del estudio de mercado, dentro de las actividades que el proyecto
consideré, consistié en conocer la respuesta de los consumidores, en relacién a su
hipotética intencién de compra, de productos carneos o lacteos de origen caprino, los
cuales eventualmente podrian aparecer en el mercado.

La justificacién de este estudio, se funda en que es relevante para cualquier proyecto
productivo y representa una componente fundamental, lograr un adecuado nivel
minimo de ventas del bien o servicio producido, obteniendo asi los necesarios flujos de
ingresos que equilibren los egresos en que se ha incurrido para obtener un producto; si
se comprende que éste sera adquirido por personas, las cuales en conjunto conforman
un mercado, se entendera que resulta vital conocer con anticipacién, su posible
reaccién ante el lanzamiento de un producto, la cual se traducira finalmente en la
adquisicién o no de este ultimo.

La metodologia aplicada se ciid principalmente, a realizar pruebas de producto con
consumidores representativos, de un estrato socioecondmico con poder adquisitivo
medio alto; pruebas simuladas de mercado, mediante entrevistas personalizadas con
encargados de las secciones lacteas y fiambrerias, de cadenas importantes de
supermercados y por ultimo, degustaciones con evaluacion de productos, a cargo de
especialistas adecuados al tema.

Los resultados del estudio realizado, arrojan buenas perspectivas, en general para la
mayoria de los productos evaluados, en relacion a la aceptaciéon e intencién de compra
por parte de los consumidores, debiendo senalarse, sin embargo, la posibilidad de
lograr un mayor impacto econémico, en la produccién especifica de productos lacteos
como el queso fundido y ricotta, asi como también de productos carneos tipo lomo y
jamones ahumados.
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1.1.- ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

La leche y la carne de cabra en nuestro pais es utilizada fundamentaimente en la
elaboracién de quesos y charqui, siendo dos recursos alimenticios de gran importancia,
debido a su elevada calidad nutricional, por lo que su consumo data desde siglos en la
IV Regidn.

En Chile el 50% del total de la poblaciéon caprina se concentra en la IV Region. La
mayor parte corresponde a animales de doble propésito donde la produccién de carne
es tan significativa como la de leche.

La produccién de caprinos se localiza en zonas marginales y de extrema pobreza,
donde la explotacién de este recurso es la actividad principal y en forma mayoritaria,
constituye la Unica fuente de subsistencia de cientos de familias.

En el norte, los principales productos que se obtienen de este tipo de explotacion es de
leche para elaborar quesos y la preparaciéon de charqui con el ganado de desecho,
ambos productos se procesan con deficiencias en la calidad técnica y sanitaria, a
pesar que en la elaboracidén del queso y el charqui se han obtenido avances
significativos. Ademas de la venta de ganado en pié ( cabritos) que presenta una gran
estacionalidad en su comercializacién, se obtiene por ellos un retorno bastante bajo.

Ante la situaciéon descrita nacid el imperativo de buscar otras alternativas para ampliar
los canales de comercializacion de la leche y carne de caprino, incorporado un mayor
valor agregado a dichos recursos y de este modo de contribuir a mejorar las
condiciones econdmicas y de calidad de vida de un importante sector de la poblacién
campesina dedicada a esta actividad.

Una de las caracteristicas negativas de mayor significacion de la produccién de lacteos
de origen caprino en Chile es que la actividad se desarrolla fundamentalmente a nivel
artesanal y casero en un medio rural donde se fabrica exclusivamente quesos de
cabra, siendo la produccién extremadamente estacional y depende primordialmente de
factores pluviométricos.

Sin embargo, hasta el dia de hoy la produccién sigue presentando limitaciones, debido
a las malas condiciones de procesamiento y en su gran mayoria no permiten obtener el
producto queso y charqui de buena calidad sanitaria, capaz de competir en un
mercado exigente que requiere permanencia en la colocacién de los productos. Esta
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situacién permite el mantenimiento de una estructura comercial ilegal y clandestina que
no da cuenta de la calidad higiénica de los productos, lo que se traduce en vender
estos productos a bajos precios, lo que no contribuye en sacar del estado marginal a
un importante segmento de la poblacién que se dedica al rubro caprino en la IV
Regién de Coquimbo.

Cabe destacar que existen algunos productores de queso de cabra que han logrado
romper con el estancamiento, pero su desarrollo ha sido apoyado por Corfo e Indap a
través de créditos y subsidios junto a un apoyo en la gestién de empresa.

El 13 de mayo de 1997 entré en vigencia el nuevo Reglamento Sanitario de Alimentos,
lo que significaba la derogacién de todas las normas de excepcién existentes, pero no
ocurrié asi y nuevamente la aplicacion del reglamento se postergé hasta el 1998,
repitiéndose la misma historia hasta el afio 1999 y el 1999 hasta el 2000.

2.-CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

En la linea de elaboracién de productos se elaboré yoghurt, manjar blanco, ricotta, y
mantequilla a partir de leche de cabra y queso fundido utilizando como materia prima
queso madurado de cabra. Los resultados esperados coinciden exactamente con los
resultados obtenidos. En el caso del yoghurt se logré un producto de consistencia
adecuada sin incorporar solidos totales de origen lacteo diferentes a los de la leche de
cabra. La incorporacion de pulpas naturales de fruta mejord en forma significativa los
resultados obtenidos.

Quizas el manjar blanco junto al queso fundido sean los productos que necesitan la
utilizacién de una mayor variedad de aditivos, que si se desea fabricarlos a nivel de
pequena empresa, dado a que estas estan, generalmente, localizadas en zonas rurales
haya una mayor dificultad en la adquisicién de estos. Sin embargo los resultados
obtenidos son 6ptimos.

Respecto a la ricotta obtenida de suero de leche de cabra es importante mencionar
que se obtuvo un producto de caracteristicas similares al obtenido de suero de leche
de vaca. Sin embargo, la importancia del producto en cuestién radica en que es posible
obtenerlo con equipos y utensilios practicamente caseros y utilizando el suero diario
obtenido de la fabricacién tradicional del queso de cabra.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net




CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Situacion similar al caso de la ricotta se experimentd con la fabricacion de la
mantequilla. La crema utilizada en su elaboracion se extrajo utilizando métodos
sencillos, faciles de implementar y simples en su obtencion.

Respecto al impactos observados es necesario mencionar que los productos
obtenidos fueron presentados el la Mesa Regional Centro norte de caprinos de leche,
actividad que se desarroll6 el dia martes 3 de agosto de 1999 en el Club Social de
Ovalle. De igual manera envi6 a CORPADECO en dos ocasiones una muestra
completa de estos, de manera que fueran utilizados en gustaciones programadas por
este organismo.

Asi también, se disefié y ejecutd un curso de capacitacion a personal de la empresa
Sociedad Agricola Tulahuén entre los dias 25 y 29 de Octubre de 1999. Durante el
mencionado evento se hizo entrega a cada uno de los participantes de un manual
titulado

” Usos alternativos de la leche de cabra. Elaboracion de ricotta, manjar blanco, queso
fundido, mantequilla y yoghurt”.

Y para la linea de productos carneos el cumplimiento de los objetivos estuvo dado en
los siguientes aspectos:

Se elaboraron productos enteros y embutidos de carne de caprino, tanto escaldados

como madurados. Los cortes utilizados corresponden a pierna, lomo y paleta. Los
productos elaborados fueron.

a) Productos escaldados

Pierna: Entera
Embutida

Lomo Entero
Embutido

Paleta Embutida

b) Productos Madurados

Pierna: Entera
Embutida

Lomo Entero
Embutido

Paleta Embutida
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Todos estos productos se elaboraron y evaluaron en el Departamento de Agroindustria
y Enologia de la Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad de Chile.
Ademas, se prepararon en Tulahuén durante el curso de capacitacion a los operarios
de la sociedad.

El informe presenta el siguiente esquema:

Obtencién de la carne:
¢ Faenamiento
Desposte

e Productos escaldados
Enteros
Embutidos

Productos madurados
Enteros

Embutidos

Seleccion de productos

Comparacioén de resultados

De la comparacion de los objetivos esperado y los objetivos se concluye: Que los
resultados obtenidos superan largamente los resultado esperados, por cuanto surgen
resultados que amplian la investigacion, el conocimiento, lo que permitira desarrollar
con mayor propiedad procesos productivos de elaboracion de productos alternativos de
la leche y la carne de cabra.

Impactos Observados.

Se consigna que el desarrollo y ejecucion del proyecto permitidé generar un importante
impacto en lo econdmico, social, organizacional y ambientat en Tulahuén construyera

una planta quesera, con la capacidad para elaborar productos alternativos al queso de
cabra.

Hoy, bajo esa visiébn y perpectivizando un mayor desarrollo es que un grupo de
jovenes, hijos de los socios de la planta, que fueron capacitados en el proyecto, se han
organizado para concretizar un nuevo proyecto: Elaboracién de queso fundido y ricotta,
a partir del queso que por defectos de mecanicos u otros no puede venderse como tal y
la cuajada que elaboren los socios que no pueden entregar la leche por vivir en zonas
por accesibles o cuando suben a la cordillera y el suero producido de la elaboracién en
la planta.
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En la parte carne la Sociedad Agroindustrial Tulahuén estudia a mediano plazo la
posibilidad real de ampliar la estructura productiva del deshidratado de carne y
ampliarla a otros productos alternativos al charqui.

Cabe hacer notar que en otras zonas a surgido el interés de algunos empresarios en
aplicar y desarrollar las tecnologias investigadas en el proyecto, para lo cual estan
solicitando informacion al respecto.

3.- ASPECTOS METODOLOGICOS Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES DEL
PROYECTO .

Para la ejecucion del proyecto se desarrollaron varios aspectos metodolégicos que a
continuacioén se describen:

Investigacion : Se implementd una investigacion que buscéd desarrollar lineas de
proceso para la elaboraciéon, rendimientos, caracteristicas organolépticas,
capacidad de almacenamiento, caracteristicas constitutivas, el uso de aditivos
diversos para el queso fundido, yoghurt, manjar, mantequilla y ricotta en la parte
leche y en la parte carne se establecié y definié una linea de procesamiento para
productos enteros y embutidos curados y madurados de carne caprino,
determinando las condiciones de secado, maduracion especificamente temperatura
y humedad, ademéas de la vida de almacenamiento y comportamiento de los
diferentes tipos de mezclas.

Supervisidén de las tareas programadas : tanto para los operarios que trabajaron
directamente en el proyecto, fundamentalmente en el matadero de Tulahuén,
durante los procesos de sacrificio y faenamiento de los animales, como en los
trabajos de investigacion y elaboracién de los productos desarrollados durante la
ejecucion del proyecto en la Facultad de Ciencias Agrondmicas y Forestales de la
Universidad de Chile.

Asesoria técnica : Se asumié como una tarea permanente que buscé optimizar el
buen funcionamiento de los procesos para la obtencion de una materia prima de
buena calidad.

Charlas : Periédicamente se desarrollaron charlas cuyo objetivo fue entregar y
difundir informaciones pertinentes a la sanidad animal, como de manipulacién de
alimentos. En varias oportunidades éstas actividades se coordinaron con el Servicio
de Salud del Ambiente del Limari.
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= Capacitacién : Enmarcada dentro de las tareas del proyecto, el objetivo de la
capacitacién estuvo orientada desarrollar un proceso de ensefianza y aprendizaje
en las personas que participaron en dicha actividad, para lo cual se trabajé con dos
grupos de alumnos, unos fueron capacitados en la elaboracion de productos
alternativos de la leche y el otro en productos alternativos de la carne.

» Motivacion : El objetivo de la motivacion fue desarrollar el sentido de pertenencia de
los socios y operarios de la planta quesera y el matadero de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén. También se trabajé en la elevacién de la autoestima de
los operarios.

La metodologia aplicada en el desarrollo del proyecto tuvo varios componentes, ya que
qué las tareas eran diversas y las ejecutaban muchas veces diferentes personas, con
diferentes responsabilidades dentro del esquema productivo. Y es en definitiva la
combinacion de la experiencia de las personas que laboraron por parte de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén, la motivacién y el desarrollo del sentido de pertenencia y del
autoestima de los dirigentes y socios, mas los conocimientos que se entregaron por la
parte técnica a través de las visitas a terreno, supervision de las tareas y labores del
faenamiento y procesamiento de los animales, las charlas, la asesoria técnica, la
orientacion en la organizacion, definié y perfilé un estilo de trabajo que logro establecer
un vinculo del ejecutor y los agentes asociados.

Pero esto es aun insusficiente, se requiere elevar los niveles de participacién de una
mayor cantidad de socios que permanecen pasivos buscar entre todos la solucion a los
problemas.

En relacién a estos puntos se puede decir que no hubo problemas metodolégicos
debido principaimente a que la tecnologia empleada fue la conocida para la
elaboracién de cada uno de los productos. Sin embargo fue necesario adaptar algunos
equipos, accesorios y utensilios al tamarno de la muestra.

A continuacion se presenta una descripcion detallada de los fundamentos basicos en
que se sustenta la elaboraciéon de los productos obtenidos y el procedimiento técnico,
paso por paso, de fabricacién de cada uno de ellos.
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INTRODUCCION

La crianza y explotacion del ganado caprino puede ser estimada como una actividad de
menor en envergadura que la ganaderia tradicional, llamese bovinos, ovinos, cerdos,
etc., Su papel en la economia nacional es mas reducida y se limita, principalmente a
terrenos localizados en la IV Regién del pais. En ésta, se produce alrededor del 50%
del queso de cabra elaborado en Chile. El resto de la produccion se extiende entre la
I1, I V y en menor proporcién que las anteriores, 13/X region.

Entre sus caracteristicas se puede mencionar que es fundamentalmente de tipo
artesanal. Gran parte de la labor se asocia a terrenos marginales y a una actividad de
subsistencia, primeramente porque su dedicacién tiene por objetivo satisfacer, en gran
parte, el autoconsumo, y puede llegar a constituir el unico recurso de algunas familias
campesinas de la regién.

Los principales productos que se obtiene de la cabra es el cuero, la carne utilizada
como materia prima para la elaboracion de charqui y la leche, la cual ha servido para
sustentar la tradicional fabricacion de quesos, que recién estd en vias de un
mejoramiento sustantivo.

La leche de cabra y de otros mamiferos es el sustento mas perfecto que la naturaleza
nos regala. El hombre a inventado otros alimentos mas completos que la leche, sin
embargo, en su formulacién, invariablemente estd considerada la leche. De ella es
posible obtener una serie de productos, que en el caso de la leche de cabra, se
desaprovechan. Entre estos se menciona el yoghurt, la ricotta, el manjar, la crema, la
mantequilla y del tradicional queso, el queso fundido.

A continuacion se esquematiza lo descrito anteriormente:

LECHE DE CABRA
| : ]
YOGHURT QUESO MANJAR CREMA
SUERO FUNDIDO MANTEQUILLA
RICOTTA
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Es, entonces, imperativo ofrecer una opcion tendiente a lograr la diversificacion de la
produccién de leche de cabra, principalmente en aquellas empresas mas
industrializadas, de modo de ofrecer un abanico de productos, cuyo origen es la leche
de cabra.

Estas razones llevan a pensar en la necesidad de entregar en forma tangible, una
metodologia adecuada al nivel de produccién de estas empresas y pueda constituirse
en una alternativa de desarrollo de otros productos que pueden establecerse como una
opcién al tradicional queso de cabra.

De aqui la idea de entregar las técnicas de elaboracién de estos productos de modo
que constituya un documento util tendiente a proporcionar informacién concreta
respecto a la fabricacion del queso fundido, ricotta, mantequilla, manjar y yoghurt
obtenidos de leche de cabra.

OBJETIVO 1. ELABORAR RICOTTA, QUESO FUNDIDO, MANJAR BLANCO,
YOGHURT Y MANTEQUILLA

ELABORACION DE RICOTTA A PARTIR DE SUERO DE LECHE DE CABRA

Generalidades.

El suero es la parte liquida después de separar la cuajada al elaborar el queso. Se
puede definir, también como el liquido resultante de |la coagulacidon de la leche en la
fabricacién de queso, después de la separacién de la mayor parte de la caseina y la
grasa. Es posible obtener suero de la produccién de mantequilla y la fabricaciéon de
caseina, por lo tanto una definicidbn mas general de suero seria, es el liquido formado
por parte de los componentes de la leche tales como lactosa, sales minerales,
vitaminas solubles, proteinas solubles y algo de grasa, que resulta de diversos
procesos de elaboracion de productos lacteos.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net



CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Composicion del suero

El suero obtenido de la fabricacion de quesos u otros productos lacteos, es un alimento
interesante no solamente por la presencia de lactosa sino, ademas, por tener otras
proteinas diferentes a las obtenidas por coagulacién en la elaboracién de quesos.
Estas proteinas estan, a diferencia de la caseina, en solucién en el suero. Sonricas en
aminoacidos y vitaminas indispensables en la alimentacién humana. En contraposicion
a estas cualidades, el suero tiene cantidades elevadas de materias salinas que
constituyen un inconveniente que limita, en ciertos casos su consumo en forma directa
por el hombre. Estas limitaciones se materializan, principalmente en estados diarreicos
que se presentan en el individuo que lo consume. Sin embargo, se utiliza en la
alimentacién de porcinos en algunos planteles caracterizados como pequefias
empresas dedicadas a esa actividad. Este animal posee en su tubo digestivo
cantidades importantes de una enzima llamada Lactasa, la cual tiene la propiedad de
hidrolizar la lactosa, es decir, separarla en una molécula de glucosa y otra de
galactosa. De esta forma es posible de ser digerido con mayor facilidad.

En general el suero es rico en vitaminas del complejo B y en vitamina C. Las proteinas
gue permanecen en el suero son la lactoglobulina y la lactoalbumina. Precisamente
son estas proteinas las que precipitan por accion de la temperatura y la acidificacion
del suero obteniéndose como resultado un producto llamado ricotta o requeson.

Sin duda que la cantidad, la composicion y las caracteristicas del suero proveniente de
la elaboracién de quesos dependen del tipo de leche que se utilice en el
procedimiento. Es asi que, la composicidn de la leche de cabra es diferente, por
ejemplo, a la composicidn de la leche de vaca y por lo tanto el suero es, también,
distinto.

La tabla siguiente presenta la composicidn del suero obtenido de leche de vaca y de
cabra.

COMPONENTES DE LECHE VACA DE LECHE DE CABRA
Humedad (%) 94-95 92-94

Grasa (%) 0,04 0.5-1.5
| Proteina (%) 0.8-1.0 1.0-1.3
Lactosa (%) 4.5-4.9 4.4-4.9

Sales minerales (%) 0.05 0.06
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Como se aprecia en la tabla anterior, la cantidad de agua del suero leche de vaca (94
— 95%) es superior a la de cabra (92 — 94%) y por lo tanto, la otra parte de la
composiciéon del suero, los sélidos contenidos en el suero de la leche de cabra, es
mayor (grasa, proteinas, lactosa, sales minerales). Como resultado de este raciocinio,
el rendimiento de la ricotta obtenida de suero de leche de cabra ser3, a la vez, superior
al de vaca.

Aprovechamiento del suero.

El suero es considerado en general, como un subproducto molesto y de dificil
aprovechamiento. En el caso de grandes empresas lacteas dedicadas principalmente a
la produccién de quesos, encuentran grandes dificultades respecto al destino del suero
resultante debido, principalmente, a que las autoridades sanitarias no permiten su
derramamiento a causes naturales o a la red de aguas servidas, previo su tratamiento.

Los productos que tradicionalmente se han obtenido a partir de suero han sido los
siguientes:

e Suero en polvo, a base de concentrar los solidos por evaporaciéon y secado
e Lactosa obtenida por concentracion, cristalizacion y separacion

e Concentrado proteinicos obtenidos por ultrafiltracion del suero.

e Produccion de bebidas a partir del suero.

e Utilizaciéon de suero en la fabricacién de helados.

e Extraccion de crema destinada a la fabricacién de mantequilla.

e Fabricacion de acido lactico

e Extraccion de la lactosa a partir de suero

¢ Fabricacion de vinagre

e Produccion de quesos de suero.
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La ricotta o requeson.

Este tipo de queso originario de la region costera del mar mediterraneo y sur de ltalia.
Se caracteriza por su alto contenido de humedad, la cual alcanza al 70%. Se suma a la
humedad, un porcentaje elevado de lactosa, que depende, al igual que la materia
grasa, del tipo de materia prima utilizado en su elaboracion. Si bien es cierto la ricotta
se fabrica, principalmente de suero, este Ultimo puede originarse de leche entera,
parcialmente descremada o totalmente descremada. Asi también la composicion del
suero depende del tipo de queso que se esté elaborando. La clase de queso elaborado
influye especialmente en el porcentaje de grasa, porque la temperatura alcanzada
durante el proceso de coccion, asi como la mayor o menor division de la cuajada,
hacen que pase al suero una cantidad distinta de materia grasa. Por estas
circunstancias, los quesos de pasta dura que exigen alta temperatura y maxima
division de la cuajada tal como el queso Parmesano, dan lugar a un suero mas rico en
grasa que el que se produce en la fabricacién de quesos frescos. En este caso la
cuajada es dividida en trozos mas grandes, no siendo sometida a temperaturas altas de
coccion.

La composicion de la leche influye, naturalmente, en la composicidon del suero, de
modo tal que es facil deducir, tal como se menciond anteriormente, que la leche
proveniente de diferentes especies tiene diferente composicion y por lo tanto el suero
obtenido tendra una composicion dispar.

La elaboracion de ricotta es una de las formas mas ventajosas de utilizar el suero,
siempre y cuando su venta esté asegurada dentro de un plazo breve, por cuanto su
conservacioén es limitada.

Para separa las proteinas del suerc que son la lactoalbumina y la lactoglobulina, se
debe calentar este hasta temperaturas proximas a la ebullicidon, pues recién a los 80°C
se inicia la coagulacién de las proteinas antes mencionadas. Esta operacién puede
realizarse en la misma tina u olla donde se realiza la fabricacién de queso, teniendo la
precaucion de agitar constantemente con el propdsito de lograr un calentamiento
uniforme.

Si al alcanzar la temperatura de, 85°C no se ha observado de la proteina en forma de
copos blancos, sera necesario acidificar el medio. Para ello se pueden agregar varios
productos, entre aquellos estan:
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¢ Agregacion de acidos organicos (acido acético, lactico, citrico, ascorbico)

Las cantidades a incorporar al suero de acidos organicos son relativamente bajas. Es
asi que, en el caso de incorporar acido acético comercial se utiliza en cantidades no
superiores al 0.2% del volumen de suero a utilizar. Antes de la agregacion de este
elemento se recomienda diluirlo alrededor de tres veces su volumen en agua. En caso
que no se cuente con el mencionado producto, es posible utilizar, simplemente, vinagre
o limén en cantidades moderadas de modo que el producto final no mantenga los
olores de éstos. Como ejemplo se puede recomendar no mas de dos cucharadas
soperas de uno de estos productos por cada 30 litros de suero. Si se utiliza acido
citrico 0 ascorbico incorporar la punta de un cuchillo en la misma cantidad de suero.

e Agregacién de suero acidificado obtenido de elaboraciones anteriores de queso.

Es la practica mas comun utilizada en la produccidn de ricotta. Si se quiere incorporar
suero acidificado, este ultimo se prepara dejando el suero de queso a temperaturas de
40-45°C con el propésito que aumente la acidez de éste. Se sabe que la lactosa que
contiene el suero se transforma en acido lactico por la accidon de microorganismos
presentes en él. De esta forma se puede alcanzar una acidez de 140-150° Thorner de
acidez. En estas condiciones se incorpora al suero destinado a la elaboracion de
ricotta en cantidades de 1 a 2 litros por cada 100 litros de suero.

Rendimiento de la leche de cabra en suero.

La materia prima, suero, se obtuvo de la elaboracion previa y del dia de queso de
cabra. El rendimiento en suero fue de 85,7% del volumen de leche inicial.

Rendimiento del suero en ricotta.

El rendimiento obtenido en producto final es dependiente de la técnica de elaboracién
aplicada. En el caso de procesar ricotta solo del suero sin incorporar cierto porcentaje
de leche de cabra el rendimiento fluctia entre 5 y 6%. Es decir que de cada 100 litros
de suero se logra 5 a 6 kilos de producto final. Sin embargo, se cree que los
rendimientos pueden aumentar optimizando el sistema de filtros utilizados. En el caso
de incorporar hasta 3% de leche de cabra al suero durante el procesamiento el
rendimiento asciende hasta 7%.
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Proceso de elaboracion de ricotta.

El suero proveniente de una elaboracion de queso de cabra, se calienta hasta una
temperatura de 70°C. La acidez del suero debe ser de 23° Thorner. En el caso que la
acidez sea menor de la cifra antes mencionada, el suero debe acidificarse por
cualquiera de los métodos mencionados anteriormente.

Se continda calentando, mientras se agita hasta alcanzar la temperatura de 83°C,
momento en que las proteinas, debido a la accién conjunta de acidez y el calor,
precipitan violentamente. En este momento debe detenerse la agitacion, prosiguiendo
el incremento e la temperatura hasta 93°C como minimo hasta un maximo de 96°C.

Terminado el calentamiento, se recomienda mantener el suero en reposo durante 15 a
20 minutos. La ricotta que al precipitar flota en la superficie del suero es posible
extraerla mediante el uso de coladores o filtros adecuados para ello.

Acondicionamiento de la ricotta.

La ricotta, por tener la caracteristica de un producto untable o esparcible, puede ser
usada en tortas, queques otros postres. En ese caso se le incorpora un edulcorante,
normalmente azucar. Es frecuente que se use, ademas, como acompafiamiento en pan
o galletas saladas y en ese caso se sazona con sal, ciboulette y/o ajo, pimentén,
orégano u tras yerbas.

Envasado y almacenamiento:

El envasado se realiza en recipientes adecuados, previamente esterilizados, que
permitan su facil transporte, considerando que el producto presenta alta humedad, los
envases deben ser impermeables.

En cuanto al almacenamiento, la ricotta debe mantenerse a temperaturas de 5°C.,
recordando que de todas formas el producto no tiene una vida util mas alla de los cinco
dias.
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Equipos e infraestructura necesaria en la elaboracion de ricotta.

Se partira de la base que si tiene suero destinado a la produccién de ricotta, se
dispone de la infraestructura necesaria para la elaboracion de quesos y la produccién
de éstos ultimos son a nivel de pequefo productor. Sin embargo sera necesario
disponer de una sala equipada con una cocina industrial de uno o dos platos, segun la
cantidad de suero, ademas de ollas de aluminio o acero inoxidable de capacidad 50
litros. Como accesorios se necesitan palas agitadoras filtros (coladores) y envases. En
estas condiciones, el proceso no dura mas de una hora y media. Por tanto sera posible
repetir durante una jornada de trabajo varias veces el procedimiento.

Linea de flujo para la elaboracion
de ricotta.

 RECEPCION DEL SUERO
U
DETERMINACION DE LA ACIDEZ
U

| INCORPORACION DE LECHE ENTERA |
U

CALENTAMIENTO HASTA 85°C
U

AGREGACION DE ACIDOS ORGANICOS O
SUERO ACIDO

U

COAGULACION DE LA PROTEIMA
]

SEPARACION DE LA PROTEINA POR
FILTRACION

U
SALADO O CONDIMENTADO
U
ENFRIAMIENTO A 3°C
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ELABORACION DE QUESOS FUNDIDOS A PARTIR DE QUESOS MADURADOS DE
CABRA

Generalidades

La leche de cabra en nuestro pais es utilizada fundamentalmente en la elaboracion de
quesos, recurso alimenticio de gran importancia debido a su elevada calidad nutricional.

Sin embargo, actualmente su produccién tiene ciertas limitaciones debido a las deficiencias
en el procesamiento, que en importante nimero, no permiten obtener un producto de
calidad. Se suma a esta carencia el hecho que, una cantidad significativa de productores
de quesos de cabra no cuentan con una resolucion sanitaria que les permitan distribuir su
producto dentro de los canales normales y legales de comercializacion de los alimentos.

Esta situacion, agravada por las normas de excepcién que por afos permitié a productores
de queso de cabra de la IV Region del pais fabricar, transportar y comercializar el producto
sin que cumpla con la reglamentacién sanitaria respectiva, crearon un verdadero abismo
entre el avance gue ha experimentado el pais en cuanto a las exigencias de calidad,
especialmente en el aspecto sanitario de los alimentos y el estancamiento en que se
encuentra en este sentido la fabricacién de quesos de cabra en Chile. Se exceptian de
esta realidad, algunos productores de queso de cabra, que ayudados técnica y
econémicamente por entidades relacionadas con el rubro, han logrado desarrollarse y
producir y comercializar el queso utilizando los causes legales de comercializacion.

En estas circunstancias ocurre que, salvo los casos descritos en el parrafo anterior, el
producto final se comercializa a precios bastante reducidos, situacion que no contribuye a
sacar del estado de marginalidad en que viven este importante sector campesino del pais.

En este escenario, se ha creado la necesidad de encontrar opciones tecnolégicas simples
y al alcance del pequefno productor que permitan utilizar como materia prima aquellos
quesos, que por razones estéticas tales como unidades partidas, colores anormales, sobre
maduracién, formas no aceptadas por el consumidor, cortes inapropiados u otras, no
puedan comercializarse como tales, pero si servir como materia prima en la elaboracion de
queso fundido.
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Definicién de queso fundido.

De acuerdo al actual Reglamento Sanitario de los Alimentos, articulo 239 define queso
fundido de la siguiente manera:. Queso procesado untable o cortable fundido es el
producto obtenido por molienda, mezclado, fundicién y emulsificacién con la ayuda de calor
y agentes emulsificantes de una o mas variedades de queso aptos para el consumo, con o
sin la adiciébn de soélidos lacteos y otros productos alimenticios, tales como crema,
mantequilla, grasa de mantequilla, cloruro de sodio y especias. La reglamentacion contintia
indicando que este tipo de producto, untables o cortables, se les podra adicionar aditivos
alimentarios autorizados en el referido reglamento.

Las ventajas que el proceso de fundicion de quesos presenta pueden resumirse
brevemente en lo siguiente:

1.- Excelente calidad microbiolégica y de durabilidad de los productos, lo cual se logra con
el proceso de fundicién de los ingredientes utilizando altas temperaturas que imposibilitan
la viabilidad de microorganismos en su interior,

2 - La interesante y diversificada calidad sensorial que puede obtenerse de ellos por el uso
de diversas proporciones de queso de cabra de distintos estados de maduracion, junto a la
posibilidad de agregar aditivos saborizantes (esencia de roquefort, ahumado, etc.);

3.- La facilidad con que se puede implementar el proceso en unidades productivas de toda
magnitud, no limita sélo a productores industriales, presentandose como buena altermnativa
para medianos y pequenos productores;

4.- El aprovechamiento o uso de quesos como materia prima de calidad inferior con
defectos de presentacion, situacion que lo desmejoran ante el consumidor, considerando la
restriccion en el uso de materias primas con defectos mayores que afecten el olor y sabor
del producto final.

El queso fundido es un producto de facil y rapida elaboracién, en la que se usan diversos
ingredientes. Dentro de estos existen algunos cuya cantidad y variedad dependen del tipo
de queso a fundir. Entre los ingredientes utilizados se encuentran:
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Queso de cabra

Leche en polvo
Mantequilla

Sales fundentes
Conservantes autorizados
Agua

Saborizantes (optativo)

Procedimiento general de elaboracién del queso fundido

En la fabricacién de queso procesado o fundido se utiliza queso de cabra, leche
en polvo, mantequilla, nitrato de sodio, agua y saborizantes artificiales.

Todos los ingredientes, excepto el saborizante, se vierten en un doble fondo dotado de
elementos que permite una agitacién constante y aumento de la temperatura del doble
fondo por medio de una fuente de calor, lo que admite que la mezcla alcance hasta
80°C. Lograda dicha temperatura debe mantenerse por 15 minutos. Es necesario
hacer presente que la temperatura no debe exceder de 85°C, situacidén que si ocurriera,
se corre el riesgo de deteriorar la calidad del producto final. A continuacién se debe
agregar el saborizante (si se desea incorporarlo).

Funcién de los ingredientes incorporados a la mezcla.

Queso madurado de cabra;

Es el producto basico de la mezcla de ingredientes. Puede presentar algunos
defectos estéticos, pero no defectos de tipo organolépticos o sanitarios como
hinchazén, sabores anormales, exceso de sal, presencia de hongos y olores extrarios
que logren influir en la calidad del producto final
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Leche en polvo;

Su adiciéon mejora la cremosidad del producto final y en el rendimiento del queso
fundido. Su adiciéon no debe superar el 10% de la mezcla.

Mantequilla;

Este producto no debe presentar olor y sabor rancio, a cebo, jabdn o textura arenosa,
cumple la funcién de adicionar materia grasa con el fin de obtener una consistencia
suave, mantecosa y untable. También es posible reemplazar la mantequilla por
alguna grasa de origen vegetal, como margarina.

Nitrato de Sodio o sorbato de potasio y benzoato de sodio

Estos productos son compuestos quimicos que actuan como preservante en el queso.
Tiene como finalidad permitir y prolongar la conservacién del producto final.

Sales fundentes:

Son una mezcla de emulsificantes con acidos organicos, que se agregan para obtener
una fundicién homogénea de todos los ingredientes que se incorporan. Su mezcla no
deben sobrepasar el 3% del producto final.

Agua:

El agua se utiliza como el medio que permite la disolucién y la mezcla de los
ingredientes aumentando, a la vez, la humedad del producto final

Preparacion y acondicionamiento de los ingredientes.

Eliminacion de la corteza y trituracién:

En esta etapa se elimina la corteza o se raspan los quesos, para asi utilizar solamente
el queso que no ha estado en contacto directo con el aire y microorganismos.
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La trituracién tiene como finalidad facilitar la fundicién del queso. Se debe moler el
queso para que la mezcla pueda ser fundida mas eficientemente. El quesos cuyo
proceso de maduraciéon se haya prolongado por largo tiempo y presenten una textura
dura, es posible proceder a rayarlos utilizando el utensilio comun para este fin en
reposteria.

Aplicacion de temperatura:

Se debe aplicar temperatura hasta alcanzar hasta 80°C en agitacion constante, se
puede utilizar una olla de volumen adecuado a la cantidad de queso a fundir y que
permita revolverla sin dificultad. Para evitar que el queso se queme es recomendable
hacer el proceso en bano de Maria. En este momento la consistencia del producto
debe ser viscosa y fluida (consistencia semejante a la leche condensada). De no ser
asi y el producto presenta una textura mas dura, es posible, entonces, adicionar
pequenas cantidades de agua hasta alcanzar la consistencia deseada y por lo tanto la
humedad pretendida manteniendo, evidentemente la temperatura de 80°C.

En este momento la consistencia del producto debe ser viscosa y fluida (consistencia
semejante a la leche condensada), de no ser asi y el producto presenta una textura
mas dura, es posible adicionar pequenas cantidades de agua hasta alcanzar la
consistencia deseada y por lo tanto la humedad pretendida manteniendo,
evidentemente la temperatura de 80°C.

La cantidad de agua a adicionar depende del contenido de humedad que la materia
prima utilizada tenga. Naturalmente, un queso, materia prima, de mucha humedad
requiere poca adicidbn de agua y al contrario, un queso, materia prima de poca
humedad requiere mayor adicién de agua. Lo importante es, a esta altura del proceso,
obtener una consistencia como la descrita anteriormente.

Logrado tal propoésito, el doble fondo es retirado de la fuente de calor, procediéndose a
envasar su contenido.

Con la finalidad de evitar el desarrollo de microorganismos en la masa del queso
fundido, se puede incorporar preservantes autorizados tales como el sorbato de
potasio y el benzoato de sodio. Con el fin de que no se produzca el desarrollo de
hongos en la superficie del queso ya elaborado se procede a aplicar una delgada capa
de parafina sdlida a temperatura de 60°C, que cubre completamente la superficie del
queso expuesta al oxigeno. En el caso de utilizar envases al vacio, no sera necesario
tomar esta ultima medida.
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Como una forma de facilitar el trabajo del interesado se presenta la siguiente formulacion:

Queso de cabra  49.59 %
Leche en polvo 4.97 %
Mantequilla 3.97 %
Sales fundentes 1.79 %
Nitrato de sodio 0.034 %
Agua 39.67 %

La tecnologia de trabajo o linea de flujo es la siguiente:

1.

Incorporar dentro de un doble fondo en las proporciones descritas anteriormente el
queso de cabra, leche en polvo, mantequilla, sales fundentes, nitrato de sodio u otro
conservante y por ultimo, dos tercios del agua recomendada.

. Proporcionar al doble fondo la energia caldrica escogida.

. Mantener bajo constante agitacidén la mezcla mientras se incrementa la temperatura

hasta 80°C.

. Incorporar gradualmente el resto del agua hasta lograr la consistencia de leche

condensada. En caso de no alcanzar dicha consistencia, continuar incorporando
agua hasta lograrla.

. Manteniendo la temperatura en los niveles recomendados, finalizar el proceso de

agitacion y envasar en caliente.

La cantidad final del agua que se debe incorporar a la mezcla destinada a la
elaboracidén de queso fundido de cabra depende de la humedad que tenga el queso
utilizado como materia prima. Naturalmente, un queso, materia prima, de mucha
humedad requiere poca adicién de agua y al contrario, un queso, materia prima de
poca humedad requiere mayor adicién de agua.

Idealmente el producto final debe almacenarse a temperaturas de refrigeracion.

La temperatura de 80°C aplicada a la mezcla para queso fundido resulta aceptable
como un medio de pasteurizar el producto final.
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Linea de flujo de la elaboracion
] de queso fundido de cabra
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ELABORACION DE MANJAR BLANCO A PARTIR DE LECHE DE CABRA

Definicién del producto: y
El manjar blanco puede definirse como el producto resultante de la concentracion
mediante ebullicion a presién atmosférica de una mezcla de leche, azucar y otros
aditivos. Las ventajas de su bajo costo de produccion, sencillo proceso de elaboracion,
escaso requerimientos de equipos y un manejo facil durante su almacenamiento lo
ubican como una buena alternativa para el aprovechamiento de volumenes pequeiios
de leche de cabra.

Tipos de manjar

Basicamente se fabrican dos tipos de manjar. uno de consistencia semi liquida,
destinado al consumo en forma directa, la fabricacion de tortas y pasteles y otros de
consistencia dura, el cual se moldea formando una caluga, comercializandose en esas
condiciones.

Para la elaboraciéon de este tipo de producto, al igual que otros de origen lacteo
caprino, se requieren de equipos que funcionen en 6ptimas condiciones de trabajo y
sanitarias, ademas de ciertos requisitos que deben cumplir la materia prima, los
aditivos y envases.

Condiciones de la materia prima:

En pro de conseguir un producto de calidad, la materia prima debe poseer condiciones
Optimas en cuanto a acidez, contenido graso y contenido de sélidos.

Dichos aspectos tienen rangos estrechos de variacibn experimentalmente
comprobados y a los cuales debe cenirse quien desee realizar un procesamiento en
base a una adecuada materia prima.

e Acidez.

La acidez es quizas el aspecto mas importante que incide en la calidad del dulce de
leche, al respecto se debe tener presente que la leche fresca de cabra posee un leve
caracter acido, el cual, fluctia entre 0,15 y 0,19 por ciento de acidez. En condiciones
de temperaturas que permiten el desarrollo microorganismos y transcurrido un tiempo

luego del ordeno de la leche de cabra en estas condiciones, comienza a elevarse la
acidez inicial, debido precisamente a la accién de bacteria acido lacticas sobre la
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lactosa de la leche con produccion de &cido lactico. Este aumento de acidez
corresponde a la

denominada “acidez desarrollada”, que sumado a la acidez natural de la leche
constituyen la acidez titulable o total, la cual es uno de los factores que mayor
preocupacién debe suscitar en el proceso de la elaboracién del manjar blanco.

Ya durante el procesamiento del producto, la acidez inicial de la leche se va
incrementando en la medida que las condiciones de concentracion del manjar blanco
aumentan. Se ha establecido que este incremento de la acidez se debe a que el acido
lactico presente en la materia prima, si bien no aumenta en cuanto a cantidad durante
la elaboracion, por el hecho que el agua disminuya por efectos de la evaporacion y por
ende el volumen del producto, la acidez aumenta en porcentaje y en estas condiciones,
adquiere, mucha significacién. En esta aptitud, la acidez puede hasta llegar al punto
isoeléctrico de la caseina. De esta manera puede producirse un fenémeno llamado
“manjar cortado”.

Se ha determinado que para el procesamiento de la leche de cabra destinada e la
elaboracién del manjar, debe tener una acidez maxima de 0,13% de acidez. En
consecuencia, para poder trabajar en esas condiciones tanto las leches frescas de
cabra como almacenadas debe adicionarse un neutralizante de tipo alcalino. Los
montos de esta adicidn estaran relacionados con la acidez de la materia prima al
momento de la elaboracion.

Aun cuando es ventajosa la adicion de este tipo de elemento, es conveniente que la
leche posea como maximo 0,19% de acido lactico, ya que una acidez superior
requiere, como es légico, de una mayor cantidad de neutralizante y una mayor cantidad
de neutralizante agregado a la leche destinada a la produccién de manjar blanco, que
traera consigo un producto con sabores extrafos y colores oscuros.

Por otro lado, al utilizar una leche con acidez elevada y prescindiendo del uso de
neutralizante, se obtendra como resultado un manjar blanco con problemas de textura
(aspereza y grumosidad ) y ademas tendra una tendencia a cortarse.

Para reducir la acidez, el neutralizante mas utilizado es el Bicarbonato de Sodio
(NaHCO3), siendo la dosis a agregar, |la resultante de la siguiente tabla:
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Acidez inicial de la leche Diferencia de acidez Grs. de Bicarbonato
( en porcentaje de acidez) (en porcentaje de acidez) agregar por
100 L de leche

0,14 1 9,3

0,15 2 18,6
0,16 3 28,0
0,17 4 37,0
0,18 5 46,6
0,19 6 56,0

Para entender y trabajar con la tabla anterior se debe considerar que se necesita
utilizar leche que tenga una acidez no superior a 0.13% de &cido lactico. Por lo tanto
sera necesario agregar cierta cantidad de bicarbonato de sodio. Asi por ejemplo, si la
leche, materia prima tiene 0.18% de acido lactico, se debe neutralizar 5% de acido
lactico (desde 0.18% a 0.13%). Por lo tanto sera tarea agregar, segun las tabla, 46,6
gramos de bicarbonato de sodio por cada 100 litros de leche que se esté procesando

e Contenido de grasas.

La importancia de la materia grasa en la leche, materia prima, estd basada en su
relacién con la palatabilidad del producto. Los problemas de textura aspera surgen
frecuentemente en el dulce de leche cuando el contenido de materia grasa se aleja del
rango normal en el cual oscila la leche entera de cabra. En la situacién en que la leche
no cumpla con este rango es posible adicionar crema de leche de buena calidad. Para
realizar la estandarizacion se recomienda utilizar la operacién denominada “el
cuadrado de Pearson” detallada paso a paso en el capitulo 7 del presente documento.

Aditivos.
Entre los aditivos principales utilizados en la elaboracién de manjar se encuentran la

sacarosa. Este elemento debe incorporarse hasta en 20% del volumen de leche a
utilizar.
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Existen también una serie de aditivos opcionales que otorgan una mayor estabilidad al
producto en el almacenamiento, lo que permite un mayor tiempo de duracién en
6ptimas condiciones. Entre los productos utilizados existen los conservantes
permitidos. Entre los mas utilizados se encuentran el Sorbato de potasio y Benzoato
de sodio, sugiriéndose una dosis de 0,5 gr. de ¢/u por Kg. de producto terminado.

Con el fin de mejorar la presentacion del producto final, acrecentando su brillo es
posible reemplazar la sacarosa en un maximo de un 2% por glucosa de maiz, pero se
debe tener presente que este azucar produce un aumento en la viscosidad del
producto en almacenamientos prolongados.

Envases

Una vez alcanzada la concentracidn requerida (702 Brix), se procede inmediatamente a
disminuir la temperatura del producto hasta una temperatura de entre 70 2 a 75°C, ésta
temperatura es adecuada para proceder al envasado.

El enfriamiento se realiza en constante agitacibn de manera rapida sumergiendo el
contenedor en agua fria o de forma lenta con la sola agitacion.

Para el manjar tipo semi - liquido se debe utilizar envases herméticos de metal, vidrio o
plastico, cuyos tamanos pueden ser variables puesto que no existen normas oficiales al
respecto.

En el caso del manjar de tipo sdlido, se enfria hasta que este adquiera sus minimas
condiciones de viscosidad para ser moldeado, continuando el enfriamiento a
temperatura ambiente y suficiente aireacién, para permitir la deshidratacién y posterior
formacién de una costra superficial que facilita el termino del envasado. Este se puede
realizar en envases de polietileno o celofan, debido a que por su alta concentracidén de
azucar no necesita hermeticidad drastica.

Reaccion de Maillard

Esta reaccidn en realidad es un grupo de reacciones sucesivas que conducen a la
formaciéon de pigmentos melanoides de coloracidn oscura que actua frente a la
caseina.

En la elaboracidn del dulce de leche, esta reaccidon es ocupada y manejada para
proporcionar a este alimento su valor mas caracteristico: su coloracién oscura. Para
ello se recurre al poder reductor que proporciona la lactosa y la presencia de caseina,
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todo esto catalizado por metales como hierro, cobre, etc., la temperatura elevada y el
aumento del pH.

Se debe tener en consideracién que estas reacciones son autocataliticas, es decir,
necesitan de poca energia de activacién para efectuarse y se dividen en rapidas y
lentas. La de tipo rapido es la que se produce en la fabricacién del dulce de leche y la
de caracter lenta es contraindicada y se verifica durante el almacenamiento
prolongado, por ejemplo, de la leche en polvo.

Entre los fendmenos que se producen como producto de la reacciéon de Maillard se
cuentan:

- Coloracion oscura

- Sabor a caramelo

- Insolubilizacién de las proteinas

- Descenso del pH

- Liberacién de gas carbénico

- Produccién de compuestos reductores

Cristalizacion de la lactosa

Si la reaccion de Maillard es de especial importancia que se verifiqgue durante el
proceso de elaboracion del dulce de leche, la cristalizacidon de la lactosa es un
fenémeno que puede ocurrir durante el almacenamiento y el cual es necesario evitar.

Este tipo de fendmeno es el principal motivo de rechazo del producto por parte del
consumidor, debido a los problemas que acarrea en la textura (arenosidad percibida
facilmente por el paladar).

Existen dos métodos para solucionar este problema, uno es la “siembra con cristales
amorfos”, esto es la adicion de lactosa finamente cristalizada para que funcionen como
nucleos de cristalizacién y asi la lactosa posible de cristalizar lo haga también
finamente.

El segundo método que consiste en la adicion de la enzima lactasa de forma tal de
producir una hidrélisis parcial del azucar de la leche y de esta forma impedir su
cristalizacion durante su almacenamiento.

Una vez conocido los fundamentos en la elaboracidon del dulce de leche, se detallaran
los pasos que se deben realizar en la elaboracion de este producto.
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Su elaboracion

Entre los aditivos principales utilizados en esta elaboracién se encuentra, ademas de la
sacarosa, se puede mencionar los espesantes y estabilizantes a base de carragenina.
La dosis sugerida dependen del fabricante, pero normalmente se incorporan no mas de
2 gr. por Kg. de producto terminado.

Comercialmente los estabilizante contienen entre sus ingredientes Goma guard,
carragenina, DJ y MJW, Goma xantana, maltodextrina y gelatina 180 Blum. Entre sus
caracteristicas se logra la hidrélisis de lactosa en sus dos moléculas, glucosa y
galactosa.

La forma mas simple de trabajar es utilizando una paila abierta a presién atmosférica.
Los aditivos se incorporan a la leche cuando se inicia el calentamiento de la leche y en
el orden siguiente: neutralizante, sacarosa, glucosa, estabilizantes y conservantes.

.El rendimiento del producto final correspondié al 50% de la materia prima utilizada en
la elaboracién. Como conservantes se recomienda utilizar el benzoato de sodio y
sorbato de potasio. La dosis usada no debe exceder de medio gramo de cada uno por
cada kilogramo de producto terminado.

El producto se mantiene en ebullicidén hasta cuando la concentracion alcanza a los 70°
Brix. En caso que no se cuente con instrumentos para tal medicion, es posible
confiarse en algunos detalles practicos. Entre estos se mencionan: el color y las
consistencia.

Todos los procesos antes sefalados van acompanados de una constante agitacién, la
cual permite entre otros motivos un mejor control de la reaccion de Maillard.

Envasado y almacenamiento del manjar

Se utiliza envases de vidrio y plastico. Los primeros son mas adecuados que los
segundos debido a que los envases de vidrio suelen venir con tapa que cierra
herméticamente, situacién que permite una mayor conservacién del dulce de leche.

El almacenamiento debe efectuarse en lugares frescos. El manjar no necesita ser
almacenado a temperaturas de refrigeracion.
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Equipos y utensilios.

Se necesita, simplemente, una paila u olla, una paleta revolvedora y una fuente de
calor, que normalmente es el gas licuado

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL MANJAR BLANCO, ELABORADO CON LECHE DE
CABRA

'RECEPCION DE LA LECHE
|  DETERMINACION DE SU CALIDAD
U -
NEUTRALIZACION DE LA ACIDEZ
U - =
ADICION DE AZUCAR
"U
CALENTAMIENTO PAULATINO HASTA
'EBULLICION
U
AGREGACION DE ESBILIZANTES
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 EBULLICION A PRESION ATMOSFERICA
U

CONCENTRACION HASTA 70° BRIX
U

ENVASADO EN CALIENTE
U

ALMACENAMIENTO
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ELABORACION DE YOGHURT DE LECHE DE CABRA.

GENERALIDADES.

El yoghurt originario de los Balcanes es un producto lacteo fermentado obtenido por
accién de la bacteria Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus sobre la
leche con o sin aditivos opcionales. Estos organismos son capaces de degradar la
lactosa en forma total o parcial, y transformarla en acido lactico, dando ademas las
caracteristicas de sabor, consistencia y aroma tipicos del producto. En la mayoria de
los paises donde se consume y produce en gran escala, se han utilizado diferentes
tipos de bacteria lacticas, sin embargo han predominado el uso de los microorganismos
antes mencionados.

Los roles principales de los cultivos del yoghurt son la produccién de acido lactico y
desarrollo del sabor en el producto. Lacfobacillus bulgaricus y el Streptococcus
thermophilus convierten parte de la lactosa en acido lactico y producen pequerias
cantidades de otros compuestos.. El acido lactico contribuye a resaltar el sabor acido y
suave del producto, mientras que los subproductos, como el acetaldehido contribuyen
al aroma tipico y agradable del yoghurt. Se ha determinado que el sabor del yoghurt
cambia continuamente durante la elaboraciéon y almacenamiento y que estos cambios
en sabor pueden variar dependiendo de los cultivos, de la formulacién de la mezcla de
éstos y de las condiciones de incubacidn y almacenamiento.

Los principales pasos en la elaboracion del yoghurt son: la pasteurizacion,
homogeneizacién, inoculacién, incubacion y refrigeracion.

Acondicionamiento de la leche para yoghurt

Para |la preparacion del yoghurt se utiliza leche fluida de cabra. La leche a puede ser
entera o descremada. Normalmente la leche es enriquecida con sélidos para producir
una cuajada mas consistente. Normalmente se incorpora leche en polvo. Como
sustituto de la leche en polvo, sera posible la incorporacién de gelatina como una
forma de mejorar la consistencia del producto.

Pasteurizacién de la leche para yoghurt

El tratamiento térmico es utilizado para eliminar la mayor parte de los microorganismos,
e inactivar las enzimas presentes en forma natural en la leche. Se ha determinado que
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la pasteurizacion de la leche otorga mejores condiciones para desarrollarse a la
bacteria del yoghurt, como ademas, ejerce un efecto estabilizador sobre la
consistencia. Por lo general, el tratamiento calérico de la leche a una temperatura de
80 a 85° C por 30 minutos o a 90° C por 5 minutos puede satisfacer los requerimientos
para el yoghurt de buena consistencia y viscosidad.

La homogeneizacion de la leche para el yoghurt.

La homogeneizacion puede o no aplicarse a la leche de cabra, se puede definir como
el proceso por el cual es posible disminuir el tamafio de los glébulos grasos de la
leche. Esta operacion influye favorablemente sobre la consistencia, viscosidad, sabor y
aroma del yoghurt, asi como a la formacién de una cuajada suave, aumentando de
esta manera la digestibilidad del producto final debido a la incorporacién mecanica de
los globulos grasos finamente divididos dentro de la estructura del coagulo. Los
mejores resultados de la homogeneizaciéon se logra con 150 a 200 atmodsferas de
presion y aplicando temperaturas de 55 a 60° C.

La inoculacion de la leche para el yoghurt.
La inoculacién puede definirse como el procedimiento destinado a incorporar la

bacteria Lactobacillus bulgaricus y  Streptococcus thermophilus a la leche ya
pasteurizada destinada a la elaboracién de yoghurt.

Es necesario destacar que la temperatura 6ptima de crecimiento de Lactobacillus
bulgaricus es de 40 a 43° C mientras que para Streptococcus thermophilus es de 40 a
45° C. De manera que una temperatura de 42° C es la media ideal de crecimiento de la
bacteria en referencia.

En la actualidad existen dos formas de inoculacion de la leche para yoghurt. La
primera consiste en incorporar una cantidad determinada de microorganismos a una
limitada cantidad de leche, entre 1 a 2 litros. Después de ser incubados a temperatura
de 42°C durante tres o cuatro horas pueden ser utilizados como inéculo para
cantidades mayores de leche. Asi, por medio de repetidos repiques, es posible
aumentar el volumen inoculado hasta alcanzar la cantidad necesaria para incorporar a
la leche destinada a la fabricacién del producto. Es éste el método mas antiguo, que si
bien se obtiene resultados satisfactorios, se corre el riesgo de que en algunos de los
mencionados repiques, ocurra alguna contaminaciéon. En caso de utilizar esta técnica
se
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recomienda agregar entre 0.5 a 3% del volumen de leche como indculo. Utilizaciones
superiores a 3% dan como resultado una cuajada que desprende suero y por lo tanto,
desmejoran su calidad. Una dosis muy disminuida tiene como resultado una
produccién de acido muy baja y de produccion lenta.

La otra técnica, algo mas reciente que la anterior, consiste en incorporar directamente
a la leche la cantidad de inéculo, sin que medie entre ello, los repiques mencionados
precedentemente. Las empresas productoras de cultivos lacticos, acondicionan
envases adecuados de diversas concentraciones acordes con diferentes cantidades
de leche con que cuentan para trabajar. EI método tiene la ventaja que se requiere de
menos equipamiento que el anterior y es, sin duda méas practico y seguro.

Incubacién de la leche inoculada.

La incubacién de la leche es la operaciéon destinada a multiplicar los microorganismos
incorporados en la etapa anterior. Para que esto ocurra sin contratiempo, sera
necesario mantener la leche a la temperatura de 42° C.

Esta etapa conduce a la formacién de un coagulo acompanado de produccion de acido
lactico y otros compuestos que contribuyen a la formacién de aroma del yoghurt. Se ha
comprobado que el desarrollo de aroma se produce cuando el producto tiene una
acidez de 0.85% expresado como Aacido lactico. Como se menciond anteriormente, la
incubacién debe realizarse bajo condiciones adecuadas de temperatura, ademas de
tiempo. En el caso de usar Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus la
incubacion se realiza dentro de 2 a 3 horas a una temperatura de 42-43° C.

Se ha determinado, ademas, que el consumidor prefiere el yoghurt con una acidez
titulable de 0.85 a0.90% de acido lactico. Para que esto ocurra, el proceso de
incubacion se debe detener cuando el producto alcance una acidez de 0.65 a 0.70%,
la cual ocurre normalmente después de un periodo de 2,5 a 3,5 horas de mantenerio a
42 -43°C.

Refrigeracion.

El objetivo de colocar el producto en refrigeracion es detener drasticamente la actividad
de los microorganismos inoculados. El nivel de enfriamiento después de completada la
incubacion afecta considerablemente la firmeza del coagulo. En general, bajas
temperaturas favorecen una mejor consistencia y altas temperaturas producen un
cuerpo mas liquido y menos consistente. Este mismo fendmeno ocurre durante el
almacenamiento y distribucion del yoghurt. Se recomienda que el producto final se
mantenga por 24 horas en camara fria a temperaturas de 3° C.
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Tipos de yoghurt.

Las etapas generales de procesamiento del yoghurt han sido descritas anteriormente y
son la pasteurizacion, inoculacién e incubacion La homogeneizacion, otras de las
etapas mencionadas anteriormente, es un proceso que puede considerarse como
optativo. Sin duda que la leche sometida a este proceso adquiere las caracteristicas
explicadas con anterioridad, sin embargo, es posible, que en el procesamiento, esta
pueda omitirse. La inoculacion, incubacién y la refrigeracion pueden realizarse de
diferentes formas y son los procesos que marcan la diferencias entre los tipos.

En la actualidad existen dos tipos de yoghurt: el aflanado y el batido. Se diferencian
entre ellos por el método de produccién, textura, sabor y naturaleza de procesamiento
después de la inoculacion, los que tienen influencia en su consistencia.

¢ Yoghurt batido.

El proceso de incubacion para este tipo de yoghurt se realiza en estanques
acondicionados para tal efecto capaces de mantener la temperatura de incubacién en
forma constante,, mientras se realiza el proceso,. La masa del yoghurt, aun sostenida
en el estanque, es enfriada a temperatura de 2 a 7° C. Cuando el producto obtenga
dicha temperatura se realiza el batido. El batido consiste en poner en movimiento la
masa del yoghurt con el propésito de alterar su consistencia..

Importante es la rapidez con que se aplica el batido, puesto que a mayor rapidez de
agitacion el yoghurt tiende a perder viscosidad Este hecho afecta la calidad del
producto. Si se quisiera agregar fruta, pulpas o mermeladas, es durante el proceso de
batido del yoghurt el momento mas adecuado. Asi se logra un producto de consistencia
pareja, homogénea y cremosa. Finalmente se envasa y almacena a 3 - 5°C.

e Yoghurt aflanado.

A diferencia del yoghurt batido, la etapa de incubacién se lleva efecto en el envase. Es
asi, que la leche ya inoculada en un estanque, es llevada inmediatamente a los
envases definitivos y luego tapados. En estas condiciones, el producto es enviado a
incubacién en camaras acondicionadas a temperaturas de entre 42 - 43° C. Es decir,
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que el producto que llega al envase contenedor, en su momento, es leche inoculada. El
yoghurt se forma, posteriormente, en el recipiente mismo. El tiempo en que se
mantiene en estas condiciones es similar al utilizado en el yoghurt batido.
Posteriormente los envases son trasladados a camaras de almacenamiento
refrigeradas a temperaturas de 3 -5° C. El producto tiene una consistencia firme y una
masa continua semi sélida. diferente a la del yoghurt batido

De acuerdo con algunos expertos la materia prima destinada a la fabricacion de
yoghurt debe contener una mayor cantidad de sélidos que lo que normalmente
contiene una leche. Es asi que la leche de vaca, la cual contiene una cantidad de
solidos totales cercanos al 13% es necesario aumentarlos mediante la adicién de leche
en polvo de vaca.. En el caso de elaborar yoghurt con leche de cabra, se recomienda
la aplicacion de gelatina en razén de obtener un producto mas genuinoc y por que la
leche de cabra contiene una mayor cantidad de solidos totales que la leche de vaca.

Materiales recomendados en la elaboracién del producto

Leche de cabra .

Cultivos de yoghurt (Lactobacillus bulgaricus y el Streptococcus thermophilus)
Sacarosa

Mermeladas, pulpas o fruta fresca o simplemente saborizantes y colorantes.
Gelatina en polvo de 220 blum sin sabor.

e Preservantes ( sorbato de potasio y benzoato de sodio en cantidades de medio
gramo de cada uno por kilogramo de producto terminado
Estufa de cultivo.
Envases de vidrio de 250cc con tapa twist off

Tecnologia de trabajo

La linea de flujo adecuada para la fabricacion de yoghurt utilizando leche de cabra
como materia prima es la siguiente:

e Preparar la leche incorporando la gelatina en cantidades no superiores a 0,6% del
volumen de leche. La gelatina debe ser disuelta, previamente en un poco de agua
fria y posteriormente proceder a mezclarla con la che.

e _Pasteurizar la leche a 90°C por 10 minutos.

e Enfriada a 42°C
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o Agregar el inéculo constituido por los cultivos de yoghurt (Lactobacillus bulgaricus y!
Streptococcus thermophilus

e Encubar la leche inoculada por alrededor de tres horas a 42°C hasta cuando la

acidez alcance a 0.85% de acido lactico

Enfriar a 5°C.

Incorporar saborizantes, conservantes y edulcorantes.

Envasar en envases de vidrio o plastico

Almacenar a temperatura de refrigeraciéon

Equipos necesarios para la fabricacién del yoghurt.

A nivel de pequeiia empresa se debe disponer de ollas (50 litros maximo la de mayor
tamano) de diferentes dimensiones de modo de lograr que una de ellas pueda ser
introducida dentro de la otra para asi formar un Barfio de Maria. En una de ellas se
utilizard como recipiente para efectuar la pasteurizacion de la leche. En el Bafo de
Maria se realizara la incorporacién de gelatina, el enfriamiento de la leche después de
pasteurizacion, la inoculacién, la incubacién, el enfriamiento final, la incorporacién de
azucar, pulpas, mermeladas, saborizantes, conservantes y colorantes.

Se necesita, ademas, de palas revolvedoras, envases y otros utensilios como balanza
y material de laboratorio.
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Linea de flujo para la elaboracién
de yoghurt de leche de cabra

RECEPCION DE LA LECHE
: » :

DETERMINACION DE SU CALIDAD
U

PATEURIZACION
- -~ U - --
ENFRIAMIENTO HASTA 42°C
1]

INOCULACION
]

~ INCUBACION A 42°C DURANTE 2 - 3 HORAS
]
ENFRIAMIENTO A TEMPERATURA DE
REFRIGERACION
U
AGREGACION DE AZUCAR
]

AGREGACION DE PULPA DE FRUTA
]

ENVASADO

I

ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA DE
REFRIGERACION
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OBTENCION Y PREPARACION DE LA CREMA DE LECHE DE CABRA DESTINADA
A LA ELABORACION DE MANTEQUILLA.
Generalidades.

Se puede definir como crema, simplemente, como una leche rica en grasa.

El proceso de obtencion de la crema se realiza por medios sencillos como es el de
mantener la leche entera en reposo durante cierto periodo de tiempo de modo de
lograr que la grasa ascienda por efectos de la gravedad. La grasa de la leche tiene una
densidad inferior al resto de los componentes de la leche y por tal caracteristica sube
hasta la superficie de la leche formando lo que comunmente se denomina “la nata”.
Este elemento, en esas condiciones, puede ser removido por medio de cucharones y el
producto resultante se denomina crema.

Otra forma de obtener crema, ya a nivel industrial, es utilizando la fuerza centrifuga. De
hecho, se fabrican equipos dotados de platos giratorios de caracteristicas especiales
que tienen como finalidad separar los elementos mas pesados de la leche de aquellos
mas livianos. De esta manera se separa la grasa del resto de los componentes de la
leche. El producto resultante, al igual que en el caso anterior se llama crema.

Existen dos tipos de crema segun el grado de acidez que ella tenga y
consecuentemente, el tipo de mantequilla que se desea obtener. Asi se habla de
crema dulce y crema acida.

Se denomina crema dulce a aquella cuya acidez se mantiene en los niveles similares a
los de una leche normal. Por el contrario, crema acida, es aquella que, producto de la
fermentacion de la lactosa por accidon de microorganismos, los niveles de acidez han
aumentado y en forma paralela se ha realzado el sabor y olor agradable de ella,
fenébmeno que es trasmitido a la mantequilla.
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La mantequilla obtenida de cremas Aacidas si bien es cierto es mejor aceptada por el
consumidor, tiene menor duracién en almacenamiento. La razén de este fenédmeno se
debe a que el producto puede alcanzar lo que se denomina “sobre maduracion” debido
a la accién de microorganismos incorporados durante el proceso de inoculacién y
maduracion .

Por esta razdn, las empresas optan por producir mantequillas a partir de crema
pasteurizada a la cual no se le han incorporado fermentos lacticos y es asi que en el
comercio es dificil encontrar el producto obtenido de cremas acidas.

Acondicionamiento de la crema para la elaboraciéon de mantequilla

¢ Filtrado.

La crema se para a través de un pario llamado osnaburgo con el propésito de separar
todas aquellas particulas groseras adquiridas durante su obtencién tales como pajas,
pelos y polvo, etc.

o Estandarizacion o diluciéon de la crema.

Es necesario diluir la crema hasta niveles cercanos al 35-40% de materia grasa. Esta
operacién sirve, en el caso de |la crema de leche de cabra para estandarizar la materia
prima a los niveles antes mencionados. Se ocupa leche de cabra el elemento de
estandarizacién y el método de Cuadrado de Pearson como forma de obtener
resultados.

Este método es simple, facil y practico para estandarizar mezclas de leche. Se usa
corrientemente para calcular las proporciones de leche y crema o leche entera con
leche descremada a mezclar para obtener, en el producto final, un determinado
porcentaje de materia grasa.

Para una mejor comprension del lector se explicara el método por medio de un ejemplo
practico:

Se supondra que se dispone de crema de 30% de materia grasa y leche de 5% de
materia grasa. Se desea obtener una crema que contenga 20% de materia grasa. La
pregunta es: ;cuanta leche y cuanta crema de 30% es necesario mezclar para obtener
200 kilos de crema de 20% de materia grasa?
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La Innovacion en Manejo Productivo

=« En provectos, los aportes de FIA a iniciativas centradas en el manejo productivo llegaron a $944,8 millones

en el periodo 1994-1999.

Para la Fundacion para la Innovacion Agraria es un
objetivo prioritario aumentar la productividad y cali-
dad de la produccion, la rentabilidad del sistema pro-
ductivo y la competitividad del sector, mediante inno-
vaciones incorporadas en las distintas etapas de la
cadena productiva: manejo productivo, postcosecha,
procesamiento industral, seleccion, embalaje, etc.

Con respecto a la innovacion en manejo productivo FIA ha
contribuido a financiar 33 proyectos entre 1994 y 1999,
Estas iniciativas se orientan, en general, a apoyar la
introduccion y adaptacion de nuevas tecnologias en
los procesos productivos o el ajuste y optimizacion
de las tecnologias existentes, ya sea en el ambito de
la produccion primaria o secundaria.

De este conjunto, existen ejemplos destacables. En
produccion primaria, pueden mencionarse como
ejemplo tres iniciativas orientadas a desarrollar y va-
lidar en el pais diversas técnicas de propagacion de
variedades de olivos, con el objetivo de poder multi
plicar plantas de olivo de manera rapida y a un costo
razonable, a partir de material genético importado
desde otros paises. De este modo se busca contri-
buir al desarrollo del rubro, mediante el establecimien-
to de nuevas plantaciones con las variedades mas
adecuadas y modernas disponibles en Chile.

Otros ejemplos lo constituyen la tecnificacion del cul-
tivo de la papa mediante el empleo de maquinaria de
siembra, con el objetivo de realizar esta fase del ma-
nejo del cultivo en forma mas oportuna y eficiente en
la VIl Region y la aplicacion de una técnica de riego y
fertilizacion (fertirrigacion) para aumentar la produc-
tividad y rentabilidad de un cultivo comercial de papa
de consumo en el secano interior de la IX Region.
En esta misma linea de innovacion tambi2n se esta
realizando el mejoramiento genético de |2 cochinilla
para la produccion de acido carminico. Este pretende
mejorar esta especie de insecto, presente en cultivos
comerciales de tuna, aumentando el contenido de
este acido, un colorante rojo natural con demanda
en la industria alimentaria, textil y farmaceutica y asi
mejorar la competitividad de este rubro en relacion a
nuestros paises competidores.

En los denominados procesos secundarios, una ini-
ciativa de gran interés se orienta a desarrollar un
método rapido de deteccion de Cyclospora de modo
de contar asi con un instrumento de facil aplicacion
que permita asegurar la calidad higiénica de frutales
del grupo de los berries que en la actualidad nuestro
pais exporta. Hasta |la ejecucion de dicho proyecto no
existia un metodo aplicable a controles de rutina para
detectar al patogeno, causante de intoxicaciones, en
potenciales dreas productoras de frutas con proble-
mas. La accion de esta iniciativa es de prevencion
para cumplir con los requisitos de Inocuidad
Alimentaria que exigen los paises mas desarrollados.
En el rubro de frutales de nuez, el proyecto “Estima-
cion cuantitativa de la produccion de avellana chile-
na y desarrollo de un modelo tecnologico que incor-
pore calidad exportable a productos comestibles™ tiene

por objetivo desarrollar la tecnologia asociada al
manejo de esta especie y la posterior industrializa-
cion de sus frutos, de manera de aumentar la cali-
dad y la oferta de productos con mayor valor agrega-
do disponibles en el mercado.

Con un eénfasis en el ajuste de tecnologias, |a iniciati-
va “Obtencion de parametros técnicos relacionados
con la higiene alimentaria y su efecto en la industria
hortofruticola de exportacion chilena” busca deter-
minar y cuantificar, en las fases de produccion y
agroindustrializacion de distintas especies horticolas
y fruticolas, los puntos criticos que determinan la ca-
lidad higiénica de estos productos de exportacion y
el nivel de incidencia que ellos tienen. Como resulta-
do de ello, la iniciativa elaboro un Manual de Buenas
Practicas Agricolas que contiene las indicaciones téc-
nicas que aseguren el logro de |a calidad higiénica
requerida por el sector exportador.

También se ha impulsado la innovacion en el manejo
productivo del rubro caprinos. Por ejemplo, en el sec-
tor El Parrén, de la VIl Region, se puso en marcha
una unidad demostrativa de explotacion tecnificada
de produccion de leche, orientada a la fabricacion de
queso de cabra. Estas actividades fueron desarrolla-
das por la Federacion de Cooperativas Campesinas
Curico Ltda.

Otro proyecto en este rubro abordo el mejoramiento
de los sistemas de manejo, transporte y comer-
cializacion de la leche de cabra, en conjunto con la
instalacion de un centro de acopio en la comuna de
Nogales. V Region. Esta iniciativa fue emprendida por
la Cooperativa Campesina Monte Verde Ltda.

En esa misma linea se esta ejecutando |a iniciativa
que pretende estimular un desarrollo sustentable de
la actividad caprina basado en el manejo integral y
racional de los recursos productivos, para mejorar la
calidad de vida de los crianceros y evitar el efecto
adverso sobre el medio ambiente, en la comuna de
Rio Hurtado de la IV Region. El responsable es la
Corporacion para el Desarrollo de la Region de
Coguimbo (CORPADECO),

PROYECTOS FIA EN MANEJO PRODUCTIVO i
ANOS 1994-1999
(Numero de proyectos)

|

-
HH

fogen I|

ia de los p 5o i

T

=H |

1]

on mas de una region.

VIR VTR TS i




Breves

La Innovaclén en la radlo

La radio de ia Universidad de Santiago esta
realizando un programa cuyo objetivo es con-
tribuir a la difusion de ias actividades que
realizan distintos agentes del ambito priva-
do y publico en torno a la innovacion en el
pais. Se trata dei programa “Enire las ideas
y los hechos” que se transmite los sabado a
las 11,00 horas. Los contenidos abarcan ia
creatividad en educacion y cultura, tecnolo-
gias e internet, agricultura y empresas. En
relacion a la innovacién agraria se estan de-
sarrollando interesantes temas de conversa-
cion y debate, donde participan profesiona-
les, productores, investigadores y represen-
tantes de organismos publicos gue son con-
vocados por la entidad emisora y FIA. El pro-
grama se sintoniza en el 94.5 de la Frecuen-
cia Modulada y en el 124 CB de la Ampiitud
Modulada.

Impactos en gira de regantes

La gira tecnolégica "Mejoramiento de las
capacidades de administracion y gestion de
las asociaciones de regantes de la VI Re-
gion”, cuyo responsable fue INIA La Piatina
y contd con el financiamiento de FIA, esta
generando importantes impactos en la zona
de los agentes participantes. Los miembros
de las Juntas de Vigilancia de la VI Regidn,
por las Juntas de Vigilancia de la lll y IV Re-
gion, estan emprendiendo acciones con el
objetivo de modernizar sus sistemas actua-
les de captacion, conduccion y distribucion
de los recursos hidricos de esa region y for-
talecer la capacidad de gestion y la labor
operativa de las organizaciones afiliadas.

Nuevos ovinos en Punta Arenas

Tres nuevas razas de ovinos con especiali-
dad en produccién de carne, provenientes
de Nueva Zelandia, llegaron a Punta Arenas,
luego de cumpilir el proceso cuarentenario
en el SAG. Se trata de 81 ejemplares que
estan siendo introducidos en la Region de
Magalianes, en el marco dei proyecto “in-
troduccion de genotipos cvinos carniceros y
evaluacion de cruzamientos con vientres
Corriedale”, desarrollado por [INIA
Kampenaike y financiado por FIA. Las nue-
vas razas son la Polied Dorset, Texel y
Coopworth. Con esta iniciativa se espera
poder definir con certeza la o las cruzas que
presenten ias mejores ventajas comparati-
vas para distintos nichos ecoldgicos de la
region y de esta forma poder entregar a los
productores las recomendaciones en lo que
respecta a hibridismo ovino con el objetivo
de producir carne, de acuerdo a su propia
realidad productiva.

L La agricultura del futuro...hoy W&

Consejo para la Innovacion Agraria

El interés del Ministerio de Agricultura es impulsar decidida-
mente el proceso de transformacién productiva de la agricul-
tura del pais para fortalecer su insercidn en los mercados de
manera competitiva y sustentable en el tiempo. Esta tarea
exige un esfuerzo no sdlo de las empresas, agricultores y
sus organizaciones, sino también de los organismos publi-
cos encargados de estabiecer poiiticas y desarroliar instru-
mentos para impuisar el desarroilo competitivo; las universi-
dades y centros de investigacion que desarrollan ciencia y
tecnologia para ia agricultura; ias instituciones académicas
que preparan profesionales y técnicos, entre otros.

Por eso, con el objetivo de formular una estrategia de media-
no y largo plazo que permita !a incorporacion de innovacio-
nes tecnoldgicas que mejoren la productividad y aumenten
ia competitividad del sector agrario, recientemente se cons-
tituyo el Consejo para la Innovacion Agraria, con caracter de
comision asesora del Ministro de Agricultura.

Este Consejo esta integrado por 20 miembros permanentes
gue provienen de distintos ambitos del sector
siivoagropecuario nacionai. Se pretende que sea un espacio
de discusion de los ambitos productivo, académico, de in-
vestigacion e instituciones publicas, que generara una Pro-
puesta Estratégica de Innovacion Tecnologica Agraria.

Una de las funciones del Consejo para la Innovacion Agraria
sera proponer proyectos de politicas, mecanismos e instru-
mentos de estimulo a la innovacion tecnoldgica en el sector
agrario. Ademas debera ayudar a la identificacion de Ias ne-
cesidades del sector en materia de desarrollo cientifico y tec-
nolégico.

Esta comision podra sugerir los instrumentos para una ma-
yor vinculacion de los servicios dependientes del Ministerio
de Agricultura con el sector productivo; recomendar activi-
dades que fortalezcan la capacidad innovadora y promover
vinculos entre la capacidad cientifica y tecnoidgica con o3
productores y los requerimientos del mercado.

Las personas que constituyen el Consejo son el rector de la
Universidad de Taica, Alvaro Rojas, en calidad de Presidente
del Conseje, y los Directores Nacionales de los Servicios del
Ministerio de Agricuitura: Carlos Furche de ODEPA,
Maximiliano Cox de INDAP, Lorenzo Caballero del SAG, Car-
los Weber de CONAF y Francisco Gonzalez del INIA.

Por parte del mundo académico y de la investigacién partici-
paran el Decano de Agronomia e Ingenieria Forestal de la
Universidad Catolica, Guillermo Donoso; el Decano de Cier-
cias Agrarias de ia Universidad de Chiie, Mario Siiva; el Deca-
no de Ingenieria Agricola de la Universidad de Concepcidn,
Eduardo Holzapfel; el Decano de Ingenieria Forestal de la
Universidad Austral, Andrés Iroume: Enrique d’Etigny, de
CONICYT y el Director de INFOR.

Del mundo productivo tendran participacion Manuei Peaililio
de CAMPOCOOP, Eugenio Ledn de MUCECH, Gustavo Rojas
de SNA, Luis Schmidt de FEDEFRUTA, Anthony Wylie de FDF,
Juan Luis Ceballos de FEPACH, José ignacio Letamendi de
CORMA y Emilio Madrid de ANPROS.

La Fundacion para la Innovacion Agraria {(FIA) suministrara
el apoyo técnico y logistico necesario para ei funcionamiento
del Consejo. siendo la Directora Ejecutiva de esta Fundacion,
Margarita d’Etigny, quien cumpiira ias funciones de Secreta-
ria Ejecutiva del Consejo.
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Los pasos a seguir se detallan a continuacion:

1. Dibuje un cuadrado y coloque en el angulo superior izquierdo el contenido de
materia grasa del producto que dispone de mayor contenido graso. En el ejemplo
corresponde a la crema de 30% de materia grasa.

309

2. En el angulo inferior izquierdo coloque el contenido de materia grasa del producto
qgue dispone de menor contenido graso. En el ejemplo corresponde a la leche de
5% de materia grasa.

30
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3. En el centro el cuadrado coloque el porcentaje que se desea en el producto final.
En el ejemplo corresponde a 20.

30

20

4. En el angulo superior derecho coloque las diferencias resultantes de restar los
nimeros de la izquierda (5 y 30) con el ndmero del centro (20) siempre los
resultados seran positivos.

30 15

20

5. Los numeros resultantes a la derecha del cuadrado indican la proporcién que se
debe mezclar la crema de 30% de materia grasa (en el ejemplo 15 partes) con la
leche de 5% de materia grasa (en el ejemplo 10 partes).
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6. Si 15 es una parte que se desea mezclar y 10 es la otra parte, la suma de las
partes sera el total o el 100%. En el ejemplo es 25.

30 15
20

5 10

25

7. Como se desea obtener 200 kilos de crema de 20% de materia grasa, se sabe que
el 100% es 25 y una de las partes es 15 correspondiente a la crema y la otra parte
es 10 correspondiente a la leche. Por lo tanto se continlia con el siguiente
razonamiento:

¢, Si 25 es el 100%, 15 corresponde a que porcentaje?

Por medio de una regla de tres se tiene:

100%
X

25 __esel
15 __sera

X= 15 multiplicado por 100 y el producto de esa multiplicacién dividirlo por 25 da
como resultado 60.

Entonces:15 partes, es decir la crema de 30%, corresponde al 60% de la
mezcla

Por légica se deduce que si la crema es el 60% de la mezcla, el 40% restante
serd la leche.
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8. Para finalizar la operacién, también por una regla de tres, se determina cual es el
60% de 200 (corresponde al total del producto final que el problema solicita
responder) y cual es el 40% de 200.

si el 100% es 200
el60% —— sera— X

X= 60 multiplicado por 200 y el producto de esta multiplicacién dividirio por 100
da como resultado 120 que corresponde a la cantidad de crema necesaria para
mezclar con la leche para obtener 200 kilos de mezcla. La cantidad de leche se
determina restando 120 a 200, es decir 80 kilos de leche.

Colorantes para mantequilla

En este momento es posible incorporar a la crema un colorante de manera de obtener
un producto final con el color natural de la mantequilla. EI Anatto es uno de los
utilizados. La dosis recomendada es de 0,8 cc por kilo de crema. La razén de aquello
es que la grasa obtenida de leche de cabra, igual que la mantequilla, es, practicamente
blanca, similar a la manteca hidrogenada.

El color amarillo natural de la mantequilla se debe al caroteno.

Esta substancia es colorante natural de la grasa de la leche, de las zanahorias, la
alfalfa y otros productos de origen vegetal.

El color preferido por el consumidor de mantequilla parece ser el amarillento 0 amarillo
dorado, este color se logra facilmente en las épocas de abundancia de pasto verde.
Cuando el consumo de pasto verde disminuye en la alimentacién del ganado,
especificamente el ganado caprino, la mantequilla resultante aparecera de un color
amarillo claro 6 practicamente blanca similar a la manteca siendo objetada por la
mayoria de los consumidores.

Con el fin de solucionar este problema y lograr una mantequilla de color uniforme
durante todo el afno es que se puede recurrir al uso de colorantes inocuos.

La substancia colorante es agregada a la crema en la batidora un momento antes de
comenzar el batido.
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Colorantes de uso habitual.
Bixa Orellana : Colorante que se extrae de la semilla del arbol del mismo nombre.

Esta semilla es blanca por dentro y tiene una delgada capa de materia colorante que
posee dos colores distintos; el bixin, que es amarillo y el crellin, que es rojo.

Caroteno : Se obtiene de las zanahorias o es producido en forma sintética.

Annato: Producto que se aplica, también como colorante para algunas variedades de
quesos

¢ Neutralizacién de la crema.

El término neutralizaciéon se aplica a la practica de ajustar la acidez de la crema a una
acidez cercana a lo normal de una leche. El proceso consiste en agregar alguna
sustancia alcalina, como bicarbonato de sodio, con el fin de reducir el contenido de
acido |lactico presente en la crema.

¢ Procedimiento de neutralizacion.

Se determina la acidez de la crema antes de la pasteurizacion y en aquellos caso
donde sea necesario la neutralizacion se procede a efectuarla siguiendo la siguiente
pauta:

Se determiné los gramos de acido lactico a neutralizar en una determinada cantidad
de crema. Sabiendo que 0,01 gramo de acido lactico es neutralizado por 0,0093
gramo de bicarbonato de sodio, se determiné la cantidad de neutralizante alcalino a
incorporar a la crema.

e Pasteurizacion de la crema

La pasteurizacion de la crema proporciona a la mantequilla mayor duraciéon en
almacenamiento. El principal objetivo de la pasteurizaciéon es destruir la totalidad de los
microorganismos patégenos que pudieran existir en ella. En forma paralela se
destruyen enzimas que actuan sobre la grasa produciendo la hidrélisis de ella.

El proceso de pasteurizacidn se realiza a temperatura de 90°C durante 20 minutos,
procurando que al término de este tiempo, enfriar la crema rapidamente hasta 8°C con
el fin de esta no adquiriera sabor a cocido o quemado.
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e Maduracion de la crema.

El proceso tiene como objetivo impartir a la crema sabores y olores agradables que
posteriormente son traspasados a la mantequilla, mejorando su calidad.

Existen ciertas bacterias naturales en la leche y por lo tanto en la crema, que tienen la
facultad de producir acido lactico de la lactosa, mientras que otras, generan productos
aromatizantes.

Linea de flujo para el acondicionamiento de la crema de leche de cabra destinada
a la elaboracion de mantequilla.

" RECEPCION DE LACREMA =
U

DETERMINACION DE SU CALIDAD

]

FILTRACION
U
ESTANDARIZACION
U

 NEUTRALIZACION
U

PASTEURIZACION
U

AGREGACION DE COLORANTES
U

MADURACION DE LA CREMA
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PROCESO DE ELABORACION DE MANTEQUILLA A PARTIR DE CREMA DE
LECHE DE CABRA

En la elaboracién de mantequilla existen tres etapas bien definidas, ellas son:

El batido de la crema
El lavado del grano de mantequilla
El amasado de la mantequilla.

I. El batido

El objetivo del batido es transformar la crema, en la cual se encuentra la grasa en
forma de pequerios glébulos formando lo que se llama una emulsiéon en el medio
liquido (leche), en mantequilla que, a diferencia de lo anterior, el medio liquido
(agua) se encuentra formando pequefios gotas en forma de una emulsién en la
grasa. Durante esta operacién se separa el suero de la grasa.

Teoria del batido

En ciertas condiciones de concentracion en materia grasa y temperatura, la
agitacién provoca la formaciéon de una espuma firme. Si esta agitacién se prolonga,
se llega a la destruccidon de la espuma, separandose la grasa en forma de
mantequilla. Los fenémenos fisicos que se suceden en este proceso son complejos
y se explican a continuacion:

La agitacidn de la crema provoca la incorporacion de aire en forma de burbujas, que
se materializa como un espesamiento de ella junto a un aumento de su volumen. con
la formacion de espuma sélida si el contenido en materia grasa es superior a 30-
35%.

El producto se vuelve estable cuando las burbujas de aire incorporadas se
subdividen formando pequefios nucleos, alrededor de los cuales se agregan los
racimos de glébulos grasos.

El aumento de las microburbujas de gas incorporadas con la influencia de la
agitacion prolongada, provoca una fuerte compresion de los glébulos grasos. Una
parte de éstos se rompe. La grasa que se libera forma fase continua, que actia
como un cemento que envuelve a los globulos grasos intactos y a las géticas
acuosas.
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Como consecuencia de lo visto en el punto anterior, los gramos de mantequilla se
separan del suero de mantequilla produciéndose una inversién parcial ; la emulsion
original grasa de agua (crema) se cambia por la de agua en grasa caracteristica de la
mantequilla.

Factores que afectan el batido de la crema.

Existen una serie de contingencias que tienen tiene influencia en los resultados
obtenidos después del batido de la crema. Los mas importantes se detallan a
continuacion:

o Efecto de la construccion y la velocidad de rotacién de la batidora

En la batidora la crema es sometida a una accién mecanica durante el batido. En
algunas batidoras esta accidn se logra haciendo subir y bajar la crema por la
accién rotatoria del barril ; en otras, la crema es arrojada contra las paredes y
azotada contra las superficies opuestas mediante mecanismos especiales, (tablas
batidoras, mezcladoras o rodillos). Las batidoras de operacién convencional
tienen una velocidad éptima de rotacidon con la que se logra un magnifico batido
de la mantequilla. Tal velocidad debe asegurar la mayor altura de caida posible
de la mantequilla. Por otra parte, si la velocidad es mayor que la éptima, la crema
se adherird a las paredes de la batidora debido a la aceleracién del efecto
centrifugo, prolongando la duracién del batido.

¢ Efecto del nivel de llenado de la batidora
Para asegurar un batido normal se debe practicar un llenado normal del barril de
la batidora. Un nivel superior al normal causa la prolongacion del batido por la
menor altura de caida de la crema. Por el contrario, un llenado insuficiente del
barril provoca la formacion prematura de mantequilla y una parte considerable de
los glébulos grasos no alcanzara a formar gramos, quedando bajo forma de suero
de mantequilla.

Si se llena bajo el 20% de su capacidad, el batido durara mas tiempo porque, en
este caso, la crema se esparce sobre |las paredes del barril rotatorio y no se bate.
Por lo tanto no estan permitidas ni la carga excesiva ni la insuficiente de la
batidora porque como ya se explico, resulta imposible en cualquiera de estos dos
casos, un batido normal de la crema. Se ha establecido que al batir la crema con
un contenido graso sobre el 38% el llenado 6ptimo seria de un 40% de la
capacidad de la batidora ; con crema de un contenido graso mas alto, el llenado
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6ptimo seria de un 35% de su capacidad. En cuanto al lienado minimo, no
deberd ser inferior al 25%.

¢ Efecto del contenido graso en la crema

Con crema de alto contenido graso (68 al 70%), el proceso de formacion del
grano de mantequilla se acelera. Al batir cremas de diferente contenido graso
deben crearse condiciones tales que el tiempo utilizado en el batido corresponda
al normal (30-45 min.) y asegura la obtenciéon de mantequilla de consistencia y
textura finas.

¢ Efecto del grado de maduracién en la crema
Al batir una crema no madurada, la temperatura de batido debe ser mas baja.

La formacion del grano de mantequilla esta ademas, afectado por la acidez de la
crema.. La crema acida se bate mejor que la dulce.

¢ Efecto de la temperatura de batido

De entre los factores que afectan el batido de la crema, la temperatura es uno de
mayor importancia porque regula este proceso y afecta, ademas la dureza de la
grasa y la proporcién de su parte liquida, el grado de formaciéon de espuma y su
caracter, el grado de concentracion del glébulo de grasa y su absorcién por las
sustancias superficiales activas grasas.

La movilidad de la crema y la fuerza mecanica que actua durante el batido
dependen también de la temperatura. Todos estos factores influencian la
duracién del batido que transformara la crema en mantequilla, |a distribucion de la
grasa entre el grano y el suero de mantequilla y la consistencia de ella.

La temperatura minima en que es posible la formacién del grano de mantequilla
depende de la consistencia de la grasa de la leche y sus caracteristicas fisico-
quimicas. Mientras mas blanda es la grasa, mas baja es la temperatura minima
de batido permisible. Si la temperatura es inferior a 5 - 7°C, la crema no se
aglomera. Con una temperatura superior a la minima, el proceso de formacién dei
grano comienza y se acelera a medida que ella se eleva

Como guia, la temperatura inicial de batido puede ser 7 a 10°C.
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Durante el proceso de batido, la temperatura de la crema se eleva
sostenidamente, excediendo, al final del batido, a la temperatura inicial en 1,5 -
2°C. La elevacién de la temperatura es causada, principalmente, por
transformacion de la energia mecanica en termo-energia. El calor proveniente de
la grasa en fusién que se separa durante la accién del batido, por cambio de fase,
es de menor importancia.

La elevacién de la temperatura resultante de transformacion de la energia
mecanica en energia térmica depende de la duracidn del batido y de la intensidad
de la influencia mecéanica. Mientras mas prolongado es el batido y mayor la
intensidad de la influencia mecanica, mayor es la elevacion de la temperatura.

En caso de una diferencia muy pronunciada entre las temperaturas del barril y de
la crema, en especial con una buena conductividad térmica de las paredes de la
batidora (particularmente en batidoras de metal), la temperatura final del batido
puede ser considerablemente mas alta que la inicial.

La temperatura a que tiene lugar la formaciéon del grano de mantequilla es
llamada “temperatura de terminacién de batido”. Si esta temperatura es de 12 a
14°C., ello significa que la crema ha tenido una correcta preparacion y el
contenido promedio de grasa de la crema es el apropiado para la obtencién de
mantequilla de la mejor consistencia y maximo grado de utilizacion de la grasa.

¢ Efecto del tiempo de batido de la crema.

El proceso de batido es normal si se realiza dentro de 30 a 45 minutos. Al acortar
ese lapso, las caracteristicas del grano de mantequilla se ven afectadas vy
disminuye el grado de utilizacion de la grasa. Como resultado de un batido
prolongado e insatisfactorio se obtiene un grano de mantequilla grasoso. El
grano que ha sufrido mecanicamente el efecto de un batido prolongado es dificil
de trabajar. La mantequilla que de él se obtiene es de consistencia anormal y
retiene poca agua.

Procedimiento de trabajo

El proceso de elaboracion puede realizarse a nivel casero utilizando una
batidora eléctrica rotatoria, la cual es capaz de transformar la crema en
mantequilla en alrededor de 30 a 45 minutos después de haber iniciado el
batido. La temperatura recomendada en este proceso fue de 8°C.
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A nivel de pequefa industria se utilizan recipientes llamados batidoras que
consisten normalmente en un recipiente dotado de agitadores de paletas
rotatorios en su interior. La batidora es llenada de un 40% de su capacidad. Al
comienzo del batido se separan los gases de la crema. Para eliminarlos se
detiene la maquina después de algunos segundos de batido. EIl proceso de
batido se observa a través de una ventanilla que normalmente disponen las
batidoras y puede considerarse terminado cuando, siendo el contenido graso de
la crema de 28-30%, el diametro del grano de mantequilla alcanza 2 a 3 mm,, 6,
siendo el contenido graso superior a 30%, el grano alcanza de 4 a 5 mm.

El grano normal de mantequilla debe ser uniforme y tener forma de globo. En
caso de una desviacién de las medidas sefaladas, se estaria frente a un
problema ya sea de sobrebatido de la crema o de su batido insuficiente. En el
dltimo caso, la pérdida de grasa en el suero de mantequilla aumenta en especial
en el caso de crema de alto contenido graso, ya que los glébulos mas pequerios
de ésta no habran alcanzado a unirse al grano de mantequilla.

El tamano del grano de mantequilla tiene gran importancia para su posterior
trabajo. El grano fino tiene una superficie mas bien grande vy retiene gran
cantidad de suero de mantequilla, que no puede ser extraido completamente por
el lavado. Por esta razén, la mantequilla obtenida contiene grandes cantidades
de sdlidos no grasos, especialmente proteinas.

En el caso de un grano sobrebatido, que es mas grande que el grano normal,
tampoco es posible eliminar el suero de mantequilla por lavado y procesamiento.
Por esta razén, la mantequilla obtenida sera rica también en sélidos no grasos.
Ademas, este grano tiene una consistencia blanda que hace dificil el amasado de
la mantequilla.

ll. Lavado del grano de mantequilla

El propésito del lavado es, primeramente, la eliminacién del suero de entre los
granos de mantequilla y, en segundo lugar mejorar la consistencia de la mantequilla
mediante una temperatura adecuada del agua de lavado.

El grado de eliminacion del suero depende de la consistencia del grano y de su
tamano. Mientras mas grueso es éste, mas dificil serd el lavado del suero. La
durabilidad de la mantequilla aumenta como resultado del lavado del grano. Pero
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esto sera asi solo en caso que la calidad del agua de lavado corresponda a los
requisitos del agua potable.

El agua de lavado debe ser transparente, sin sedimentos, insipida e inodora,
bacteriolégicamente pura. No debe contener microorganismos patégenos, ni
coliformes. El agua que contenga sobre 1 mg de hierro por litro no debe ser usada
para lavar la mantequilla y debera ser tratada con un equipo especial en que,
mediante la influencia del oxigeno, los 6xidos ferrosos son transformados en
compuestos férricos y precipitados.

El grano de mantequilla es lavado después de la eliminacion del suero. Con éste
fin, el agua de lavado debe ser empleada en cantidad de 50 a 60% de la cantidad de
crema. En otras palabras, especialmente en el primer lavado, se debe tratar de
reemplazar la cantidad de suero eliminado por la misma cantidad de agua.

El grano es lavado generalmente dos veces. La temperatura del agua de lavado del
grano es de gran importancia. Debe ser regulada de tal manera que la mantequilla
obtenida alcance la mejor consistencia. Si el grano es compacto y duro, la
temperatura del agua de lavado debera ser la mima que la del batido de la crema..
Al lavar un grano blando, de consistencia débil, la temperatura debera ser menor en
1 6 2°C que la temperatura del grano de mantequilla. Esta dltima no debe ser
bajada subitamente, mediante uso de agua a baja temperatura. Es preferible
mantener por mas tiempo el grano en el agua.

El lavado de un grano quebradizo y duro se debera hacer con agua a temperatura 1
6 2°C mas alta que la del grano de mantequilla.

El suero de mantequilla_es el remanente que queda al separarse la mantequilla de la
crema. La composicion del suero de mantequilla depende de diversos factores, por
ejemplo, la composicién de la leche entera de la cual proviene la crema, la materia
grasa en la crema, la efectividad del batido y agregados de agua o hielo a la crema.
El suero de mantequilla sin agregado de agua o hielo tiene un densidad de 1.032 -
1.0356 y la siguiente composiciéon aproximada :

Materia grasa 0,3-0,7%
Lecitina 0,1%
Proteina 3,4%
Lactosa y/o ac. Lactico 4,7%
Ceniza 0,7%
Agua 90,8%
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A esta altura del proceso es recomendable hacer el calculo de rendimiento de
la mantequilla. Es decir, saber con anticipacion cual sera la cantidad de
mantequilla que se obtendra de una determinada cantidad de crema, sabiendo el
porcentaje de materia grasa de la crema. Para resolver el problema se utiliza la
siguiente f

Férmula: __Kg de crema x % M.G de crema x 1.2 = Kgs de mantequilla

100
Ejemplo:

Se tiene 1000 kg. de crema con 35% de MG ;Qué cantidad de mantequilla
se obtendra ?

1000 x 35 x 1,2 = de 420 kg. de mantequilla
100

Una vez finalizado el proceso de batido, sera necesario separar el suero de la
mantequilla utilizando simples coladores a nivel casero o filtros a nivel industrial

IV. El amasado

Después de haber extraido el suero ya separado de la grasa y haberse
efectuado los respectivos lavados de la mantequilla, se procede a su
amasado.

Esta etapa del proceso tiene como objetivo estandarizar su composicion y_mezclar y
distribuir todos los componentes, ademéas de dar consistencia, presentacion y
durabilidad satisfactorias.

Para el logro de este objetivo general se deben alcanzar las siguientes acciones:
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Regular humedad
Conseguir una buena distribucion de la humedad
Conseguir una buena distribucion de sal

El Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile en el articulo 227, parrafo VI, de las
mantequillas establece algunas normas sobre su composicién. Entre ellas considera
gue las siguientes:

Agua Maximo. 16,0%
Sal (NaCl) Maximo. 2%
Sdlido no graso Maximo. 2%
Grasa Minimo. 80%

Durante el amasado de la mantequilla ocurren dos procesos paralelos:

Las gotas de suero de mantequilla se agrandan y son expulsadas hacia el exterior.

Las gotas de suero y el agua se incorporan y dispersan en la mantequilla.

A juzgar por la intensidad de estos dos procesos, el amasado de la
mantequilla puede ser dividido en tres fases :

En la primera fase del trabajo, el grano de mantequilla adquiere firmeza y se une en
una masa uniforme separandose de entre los granos una cantidad de agua. Asi,
esta primera fase esta caracterizada por un aguda disminucién del contenido de
agua en la mantequilla. Hasta antes del amasado, la mantequilla tiene entre 30-50%
de agua.

El momento de minimo contenido de agua es llamado “Momento critico del
amasado” y senala el fin de la primera fase. El contenido de agua en |la mantequilla
en el momento critico depende del proceso tecnolégico de la elaboracion, es decir
del enfriamiento de la crema, temperatura de batido, tamano del grano, temperatura
del agua de lavado, etc. Generalmente, el contenido de agua en el momento critico
debe ser entre 11,5 a 15,5%.
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En la segunda fase de amasado, el contenido de agua en la mantequilla aumenta
lentamente. La extraccion del agua, al igual que la incorporacién de agua en la
mantequilla, se realizan al mismo tiempo. Al comienzo de esta fase, la cantidad de
agua eliminada es igual a la cantidad de agua introducida. Sin embargo, mas
adelante la cantidad de agua incorporada empieza a superar la extraida. En esta
fase se opera la dispersion de las gotas mas gruesas de agua en finas, que se
incorporan mas facilmente a la mantequilla.

La tercera fase del trabajo estd caracterizada por una alza considerable del
contenido de agua en la mantequilla. Esto es causado por la intensificacién del
amasado y la incorporacion del agua y por la interrupcion casi completa de la salida
de ésta.

En este momento es el indicado para determinar el contenido de humedad que tiene
la mantequilla. El procedimiento es sencillo y a continuacién se detalla:

El procedimiento para lograr determinar la humedad consiste en pesar 10 gramos
del producto en un vaso metalico y colocar, este, sobre el fuego de la cocina o un
mechero. El vaso metélico debe ser sostenido por medio de pinzas que faciliten el
sacarlo o ponerlo sobre el fuego. El recipiente se mantendra en constante
movimiento de modo de lograr que el calentamiento sea uniforme. El procedimiento
continta hasta cuando la muestra llegue a la temperatura de ebullicién,
caracterizandose por ruidos semejantes a chirridos producto de le mezcla de grasa
y agua En ese momento se debe poner atencidon debido a que el vaso debe
retirarse del fuego en el momento que los ruidos cesan. Este hecho significa que el
agua que contiene la muestra en analisis se ha evaporado. En consecuencia, en el
vaso queda solamente grasa. Finalmente, se pesa nuevamente el vaso con la
grasa en su interior y el resultado de la resta entre el peso inicial y el peso final de
la muestra es el peso del agua que se ha extraido.

Para determinar el porcentaje de agua que tiene la mantequilla sometida a analisis
se aplica la siguiente formula:
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100 x peso del agua encontrado
Porcentaje de agua de la mantequilla =

Peso de la muestra

Ejemplo:

Se colocan 10 gramos de muestra en un vaso metalico. Después de someterse al
fuego atendiendo el procedimiento anterior se vuelve a pesar, se determina que la
diferencia de peso entre el inicial y el peso después de ser aplicado a
temperaturas de ebullicién del agua de la muestra es de 2 gramos.

Aplicando la férmula se tiene:

100 x 2
Porcentaje de agua de la muestra: - =20% de agua
10

En el ejemplo se deduce que la muestra tiene un porcentaje de humedad superior al
qgque se recomienda en la primera fase, por lo tanto hay que continuar con el
procedimiento recomendado en la misma hasta lograr alcanzar el punto o0 momento
critico.

Como resultado de del proceso de extraccidn del agua del interior de la mantequilla se
debe lograr un producto que contenga un porcentaje inferior al recomendado por la
reglamentaciéon vigente, de modo que se determine, primero la cantidad faltante y
segundo, se incorpore esta cantidad de agua a la masa. Para calcular la cantidad de
agua a incorporar a la mantequilla se procede de la siguiente manera:

Calculo de la cantidad de agua que se agrega a la mantequilla:

Cantidad de mantequilla calculada (% agua deseado - % agua encontrado)
100 - % agua encontrado
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En la préactica para regular el porcentaje de agua de la mantequilla ello se procedié de
la siguiente forma:

Se disminuye la humedad de la mantequilla a niveles inferiores al maximo permitido por
el Reglamento Sanitario de los Alimentos de chile. En el caso de la fabricacion de tipo
industrial, la mantequilla se aprisiona entre dos rodillos giratorios de acero inoxidables
colocados uno en frente del otro, distanciado por entre 3 a 4 milimetros de distancia de
modo de hacer pasar el producto por entre ellos. Asi se extrae el agua contenida en su
interior.

En el caso del procedimiento de elaboracién de tipo casero el producto se aprisiona
entre las paredes del recipiente (balde) en el cual se realizé la elaboracion y una paleta
de madera como instrumento de presion.

En ambos casos se trabaja hasta lograr una humedad inferior a la permitida por la
reglamentacion vigente.

Seguidamente se calcula, utilizando la formula respectiva presentada anteriormente, la
cantidad de agua faltante, hasta establecer el maximo permitido por el reglamento en
referencia.

Ejemplo:

Se cuenta con 420 kilos de mantequilla calculados mediante el procedimiento
descrito precedentemente. Después de lograr disminuir la humedad inicial de la
muestra problema utilizando las practicas anteriores, se determiné que esta
tiene un 14% y se desea que esta llegue a 16% de agua. La pregunta es: ;cuanta
cantidad de agua debe agregarse a la mantequilla para lograr aumentarlia desde
14 a 16%7?

Aplicando la férmula se tiene:

420(16 -14) = 420x 2 = 9,77 litros de agua a agregar
100 - 14 86
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A la cantidad de agua determinada anteriormente se recomienda disolver la sal
necesaria que se debe incorporar al producto con el propésito de lograr, junto con el
agua, una correcta distribucion de ambos elementos en la mantequilla..

Salado de la mantequilla

Objetivos del salado es sazonar la mantequilla para darle mejor paladar y ayudar a
prevenir el desarrollo de bacterias, levaduras y mohos.

Los requisitos fundamentales para lograr una adecuada regulaciéon del contenido de
sal son:
e Determinacién exacta de los kilos de mantequilla existentes en la batidora.
e Calculo correcto de la cantidad de sal a incorporar a la masa de la mantequilla
e Pesar correctamente la cantidad de sal
¢ Distribucidn homogénea de la sal en los granos de mantequilia
Caracteristicas de una buena sal para mantequilla.

* Qﬁ‘g?ggg_ntener un alto porcentaje de cloruro de sodio y libre de compuestos

e Debe estar libre de materias extranas.
e Debe otorgar una salmuera limpida, de buen olor.
e Debe estar libre de bacterias y mohos
e Utilizar un tamario del grano de sal uniforme.
e Debe tener bajo contenido de humedad.
Forma de agregar sal

Existen tres métodos para salar la mantequilla:
» Con sal seca

e Con una pasta de sal

e Con salmuera
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El salado en seco se lleva cabo agregando sal seca directamente a la mantequilla en
la batidora.

Para salar con sal en forma de pasta, primeramente se humedece la cantidad de sal a
utilizar con un poco de agua hasta formar una pasta que luego se agrega a la
mantequilla.

Finalmente el salado con salmuera, es decir, agregar sal precisamente disuelta en
agua, es el método mas ventajoso, y que no sélo estan bien disueltos los cristales de
sal en el agua, sino que, al mismo tiempo, se agrega la cantidad de agua necesaria
para estandarizar el porcentaje de agua en la mantequilla.

La cantidad de sal a incorporar a la mantequilla se calcula de acuerdo a la siguiente
férmula:

Kilos de Mantequilla calculado x porcentaje de sal deseado

Kilos de sal =
100

Ejemplo:

Se ha calculado la obtencion de 420 kilos de mantequilla. Se desea que el
producto tenga un 2% de sal. La pregunta es: ;Qué cantidad de sal se le debe
incorporar?

En el ejemplo se tiene:

420 x 2
= 8,4 kilos de sal
100

Se recomienda que la cantidad de sal calculada se disuelva en la cantidad de agua a
incorporar a la mantequilla destinada a regular el porcentaje de humedad de esta. De
esta forma se cumple con los objetivos del amasado en el sentido de regular la
humedad, distribuir la sal y mejorar la textura del producto.
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Envasado de la mantequilla

La mantequilla es empaquetada para darle presentacién comercial y protegerla de las

contaminaciones.

El material de envase para mantequilla debe cumplir con los siguientes requisitos:

e Ser inactivo con respecto a los componentes de la mantequilla, es decir, no debe
permitir la transmisién de sus propios componentes en la mantequilla y no debe ser

intervenido por los componentes de la mantequilla, tales como agua y sal.

e Ser lo suficientemente fuerte como para presentar una efectiva barrera contra la
contaminacion exterior durante la manipulacién.

e Ser impermeable a la humedad y vapor de agua para prevenir pérdidas por
evaporacion.

¢ Ser impermeable al oxigeno para evitar la oxidacion de la grasa y el crecimiento de
microorganismos, tales como levaduras y mohos.

e Proporcionar proteccién contra olores desagradables del exterior.
o Proteger de la luz, que favorece la oxidacioén de la grasa de la mantequilla.

e Tener una conductividad térmica adecuada para facilitar un rapido enfriamiento
durante el almacenaje.

¢ Poder mantener la forma durante el empaque.

Los envases utilizados para mantequillas son los siguientes:
Papel vegetal (papel mantequilla)

Este material de empaque es impermeable a la grasa y humedad, pero tienen una
gran permeabilidad al aire y vapor de agua y normalmente son permeables a la luz.
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Papel revestido

Los mejores materiales de revestimiento son el polietileno (PE) y el polivinilideno
(PVDC). Este tipo de revestimiento reduce o elimina la permeabilidad al aire y vapor
de agua y mejora la presentacion del envase.

Papel de aluminio laminado

Este material de empaque de una proteccién 6ptima contra todas las influencias
ambientales. Recientemente la hoja de aluminio ha sido recubierta con diferentes
plasticos y de esta manera se ha eliminado el punto débil de este material, que
consistia anteriormente en aluminio laminado con papel y pegado con cera micro-

cristalina como adhesivo.

El procedimiento de envasado mas simple se describe a continuacion:

Como materiales se utilizan moldes de madera; una paleta fabricada de modo que
pueda introducirse dentro del molde con facilidad; una tapa de molde que ejerce las
funciones de embolo cuando el producto es extraido del molde y papel mantequilla.

Se corta un trozo de papel mantequilla de tamario suficiente para envolver el producto.
A continuacién se coloca sobre el papel y en el centro el molde de madera. Se llena
con mantequilla utilizando la paleta como herramienta, aprisionando, al mismo tiempo,
con la misma, sobre las paredes del molde y asi lograr que el molde quede
uniformemente lleno. Conseguido el propdésito, se coloca la tapa del molde sobre la
superficie de la mantequilla y se aplica presién uniforme sobre la tapa del molde
utilizando los dedos indices de manera de lograr la salida del pan de mantequilla
desde el interior del molde.
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Como consecuencia de tal accidn el pan de mantequilla saldra del interior del molde y
la tapa del molde quedara pegada en la superficie del pan de mantequilla Ejerciendo
una pequena presién sobre la tapa del molde, este se desprende de la superficie.

En este momento se inicia el empaquetado propiamente tal. Se debe tomar los
costados del papel y estirarlo de modo de no permitir que queden rugosidades y tratar,
al mismo tiempo, de pegarlos a la superficie del pan de mantequilla, pretendiendo
envolver el producto La operacién finaliza realizando dobleces en las puntas
sobrantes del papel y pegandolos al cuerpo del pan de mantequilla.

Lavado de equipos y materiales.

El lavado de artefactos y utensilios tales como la batidora en el caso de la produccién
industrial, o baldes en el caso de |la produccion de tipo casero, ademas de los moldes y
paletas se recomienda el uso de agua tibia (50 — 70°C) y detergentes alcalinos con el
objeto de remover la grasa principal elemento constitutivo de la mantequilla.

Transporte y conservacion

Para transportar la mantequilla se usan vehiculos con refrigeracién dotados de equipos
isotérmicos.

En la industria, la mantequilla se conserva mediante un enfriado inmediato. Mientras
mas pronto se la enfrie y mas baja sea la temperatura, mas tiempo se conservara. La
temperatura de conservacion en camara no debe ser superior a 6°C, con una humedad
relativa del aire no superior al 80% y provistas de una buena ventilacion.

Equipos y utensilios utilizados en la elaboraciéon de mantequilla.
A nivel de pequena empresa e incluso, artesanal, se utilizan los siguientes elementos:

Mesa de trabajo

Batidora eléctrica

Balde o receptaculo concavo para mantener la crema
Termdmetro

Molde para panificar mantequilla

Paleta de madera que de tamario del molde

Papel mantequilla

refrigerador
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Linea de flujo para la elaboracién
de mantequilla a partir de crema de leche de cabra.

RECEPCION DE LA CREMA
DETERMINACION DE SU CALIDAD
U
REGULACION DE LA TEMPERATURA
DE BATIDO
U -
 BATIDO
U
LAVADO
U
AMASADO
U
o DETERMINACIONUDE LA HUMEDAD |
* ““REGULACION DE LA HUMEDAD -
U
SALADO
U
.- MOLDEADO
©owi o  ENVASADO . o e e
| . ALMACENAMIENTO
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OBJETIVO 2: OBTENER PRODUCTOS DISTINTIVOS DERIVADOS DE LA CARNE
CAPRINA, MEDIANTE LA ADAPTACION DE PROCESOS Y TECNICAS
INDUSTRIALES

Faenamiento y desposte de caprinos para utilizar la carne en la elaboracién de

productos del proyecto

Para la elaboracién de productos carneos es necesario contar con dos elementos
fundamentales: animales caprinos de primera calidad, de corta edad (1 a 1,5 arfios) con
gran desarrollo de la musculatura y, principalmente, un faenamiento que asegure la
mejor calidad de la carne, tanto higiénica como tecnolégicamente.

Los animales de mejores resultados correspondieron a los capones de 1 a 1,5 anos,
que presentaban un buen desarrollo muscular. Este tipo de animal no es facil de
conseguir, por lo que se deberia disefiar un tipo de explotacién que considere la
obtencién de ellos.

El faenamiento de los animales destinados a la elaboracién de productos carneos de
humedad intermedia, se debe realizar en primer lugar, de manera de tener una mejor
condicidon de higiene en el matadero tanto de los operarios como de los utensilios y el
ambiente y, posteriormente, continuar con el faenamiento de los animales para las
otras elaboraciones.

Faenamiento

La linea de flujo dptima para el faenamiento de los caprinos se muestra en la Figura 1.
¢ Llegada y reposo de los animales: l0os animales se reciben y se guardan en el
corral del matadero a la espera del faenamiento. Se debe dejar en reposo algunas
horas para que descansen y evacuen su sistema digestivo.

¢ Noqueo: al momento del faenamiento los animales se atrapan y se introducen a
la sala de faena, donde el matarife y un ayudante sujetan el animal para
insensibilizarlos mediante una pistola de vastago retenido, accionada por
fulminante, la que produce la inconsciencia del animal.

o Sacrificio: Se realiza con el animal colgado, a través del pecho se corta con un
cuchillo los vasos sanguineos del corazéon. Lo normal en el matadero Tulahuén
era que el sacrificio se realizaba sobre una tarima de madera, el que se hacia sin

e insensibilizacién previa. La muerte del animal se provoca haciendo un corte
profundo con cuchillo a nivel del cuello, cortando la piel, musculatura del cuello,
arterias, venas, eséfago y traquea, hasta llegar a las vértebras cervicales

e Sangria: Debe realizarse con el animal colgado. Lo normal era que una vez
cortado el cuello, se dejaba que saliera la mayor cantidad de sangre en posicion
horizontal sobre la tarima, la que cae al suelo mezclada con vémitos.
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o Desollado: Esta es una operacidn que junto al eviscerado tienen mayores
posibilidades de aumentar la contaminacién de la canal. Con el animal colgado y
con las patas delanteras atadas fijamente al suelo, para evitar oscilaciones de la
canal cuando se manipula. Este comienza con una incision con cuchillo sobre la
linea media ventral y por la cara interna de las patas y manos. Posteriormente con
la ayuda de una mano se toma el cuero y con el pufio de la otra (evitar tocar la
canal desnuda con la piel del animal o con la mano que ha tomado la piel) se
logra separar la piel de la canal.

¢ Evisceracioén: Se hace un corte con cuchillo en la zona abdominal para separar
las visceras verdes y con una sierra se corta el esternén para eliminar los
pulmones, corazén y la traquea. Previamente se deberia amarrar el eséfago y el
ano para evitar que se vierta el contenido intestinal.

¢ Lavado: Después de eviscerados, se procede a lavarlos con agua de noria
clorada, eliminando restos de sangre y pelos de la piel.

¢ Oreo: Después del lavado los animales se trasladan a mano a la seccién de oreo,
permaneciendo unas horas para que disminuya la temperatura de la canal. La
canal debe ser colgadas por sus dos patas para que ambas piernas estén
estiradas al momento de procesarlas, |o que contribuye a que tenga un mejor
aspecto.

¢ Refrigeracion: Idealmente los animales se deberian llevar a caAmara frigorifica,
donde terminan de enfriarse, permaneciendo en ella hasta el dia siguiente (La
refrigeracion de las canales, mejor6 ostensiblemente el aspecto y apariencia de
los animales, contribuyendo a una mayor higiene de ellos).
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Llegada y reposo de los
animales

v

| Noqueo |
L2

| Sacrificio |
32

| Sangria |
W

| Desollado I

L7

| Evisceracion |
7
| Lavado |
7
Oreo

v

Refrigeracion

Figura 1. Linea de flujo faenamiento de caprinos
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Esta linea de flujo se encontré que daba los mejores resultados, desde un punto de
vista de la higiene, lo que se logré al modificar el faenamiento normal que se realizaba
en el matadero de la Sociedad en Tulahuén.
Las modificaciones que se introdujeron para mejorar las condiciones higiénicas fueron
las siguientes:

¢ Faenamiento en primer lugar

¢ Uso de la pistola de noqueo

¢ Desollado del animal colgado

¢ Amarre de esd6fago y ano

e Esterilizacién con agua caliente de los cuchillos antes del sacrificio

¢ Lavado de manos y utensilios entre cada operacion y entre cada sacrificio

¢ Disposicién de los desechos en carretilla periédicamente

¢ Refrigeracién de las canales

Operaciones importantes para un buen faenamiento:
Se debe hacer especial énfasis en |las operaciones de faenamiento siguientes:

¢ La insensibilizacién del animal juega un papel importante en la sangria, puesto que
hay préacticas de nogueo que producen una mala sangria. La finalidad es que la
carne quede con el minimo de sangre posible para evitar la proliferacion de
microorganismos y mejorar su color.

¢ El desollado debe realizarse con cuidado de no tocar la carne, pues el cuero es
una de las fuentes primarias de contaminacion. Esta operacion incide directamente
en el grado de contaminacion inicial de la carne y de esto dependera la vida util de
la canal.

¢ La evisceracién debe ser o mas rapida posible después del desangrado, para
evitar el paso de los microorganismos patégenos desde las visceras ala carne. En
Chile se exige que la evisceracion se realice antes de 45 minutos después de
insensibilizado el animal.

¢ El lavado de la canal debe realizarse en forma cuidadosa, de tal manera que el
agua arrastre todo el pelo suelto del desollado de la canal y de las manchas de
sangre.

¢ Evitar que las canales toquen cualquier superficie, estan deben permanecer
siempre suspendidas durante el faenamiento, almacenamiento y transporte.

¢ Los subproductos y decomisos se deben retirar inmediatamente de la linea de
faenamiento para su disposicién final.
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Desposte

Los cortes se obtuvieron como se muestra en la Figura 2.

El despostado se debe realizar al dia siguiente del faenado cuando las canales tengan
una baja temperatura. Se separan las piezas que interesan para |la elaboracion de
productos carneos que son:

Cuartos traseros, incluyendo cintura pélvica.

Lomos, desde la primera vértebra toraxica hasta la Gltima vértebra lumbar.

Paletas, se separa del cuarto delantero, dejando libre las costillas.

a) Obtencion de los cortes:

Paleta: es el primer corte en separarse de la canal. Se corta con cuchillo la
musculatura que esta entre la escapula y el lomo siguiendo el contorno de la paleta,
liberando el brazo y brazuelo que conforma la paleta.

Lomos: se corta con sierra las costillas paralelo a la columna vertebral, posteriormente
se corta el cogote entre |la ultima vértebra cervical y la primera vértebra toraxica.
También se elimina la cola.

Piernas: Se corta con cuchillo la musculatura de la cadera para separarla del lomo y
con sierra se corta la peivis.

b) Preparacion de los cortes: (Fig. 2)

Pierna con hueso: se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo superficial.
También, por apariencia, se debe cortar el hueso ileén de la pelvis para darle al corte
una forma mas redondeada y parecida al jamén.

Pierna deshuesada: se deshuesa la pieza con cuchillo siguiendo la linea de la tibia,
fémur y alrededor de la pelvis.

Paleta: Se separan los musculos del antebrazo, brazuelo y paleta por incisién con
cuchillo, de manera de obtener un solo trozo. Se elimina la grasa superficial y el
exceso de tejido conjuntivo.

Lomo entero: se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo superficial.
Alternativamente se puede dividir en dos: lomo “liso” (vértebras lumbares) y lomo
“veteado” (vértebras toraxicas).

Lomo deshuesado: se separa en primer lugar los musculos correspondientes al filete
y posteriormente se elimina las vértebras dejando la parte muscular del lomo.
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Canal enfriada
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Figura 2. Linea de flujo desposte de canales caprinas

Elaboracion de Productos Carneos de caprino

Elaboracién de Productos escaldados

Los embutidos escaldados son productos que han sufrido un tratamiento térmico a
través del escaldado, cocido, asado u otra manera, en las cuales la carne cruda
enteras, picada o en trozos se le aflade sal comun, sal de cura y otras sales necesarias
para el proceso. La proteina muscular de esta carne se aglutina en mayor o en menor

n]ediﬂa plé)r el trﬁtami nto téémico, de tal ~mélne a que rposteri rmente presenta firmeza
corte. Eventualmente puede Ir acompanado de uh proceso de ahumado para mejorar

las caracteristicas de sabor y conservacion.
Este tipo de producto tiene una alta actividad de agua por lo que es necesario
almacenar en ambiente refrigerado.
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Materia prima

La calidad de la carne para el procesado depende, entre otras cosas, de su calidad
microbioldgica. Esto significa que un bajo contenido de microorganismos puede
provocar el deterioro de la carne. Esto se evita con adecuadas condiciones higiénicas
durante la explotacion del ganado, durante la obtencion de la carne y durante el
trozado y preparacién de los productos.

El recuento inicial de microorganismos posee una influencia importante, no sélo sobre
la conservabilidad de la carne, sino también sobre la calidad de los productos carnicos
qgue se obtienen a partir de la misma. Por eso en la obtencion de la carne son muy
importantes las medidas higiénicas. La produccién animal, el transporte y la tecnologia
de la matanza pueden originar defectos en la calidad de la carne. La calidad del
embutido escaldado, al igual que la de otros productos carnicos, esta en relacién con la
calidad inicial de la carne.

Sales de cura y aditivos

Los productos escaldados se caracterizan por mantener su color rojo (rosado en las
pastas) incluso después de un tratamiento térmico, lo que no ocurre en la carne sin
tratar y presentan, ademas, un adecuado nivel de jugosidad. Para lograr esto es
necesario tratar a la carne con aditivos quimicos, que reciben el nombre de “sales de
cura”.

Las sales de cura basicamente estan compuestas de una mezcla de Nitratos, Nitritos
y Sal comun, optativamente puede incluir otros aditivos como estabilizadores del color
(acido ascorbico o sus sales), fosfatos (retienen agua) y saborizantes y aromatizantes.
En el mercado se puede encontrar diversas preparaciones listas para usar de acuerdo
al producto que se desee elaborar.

a) Efectos del curado

En el curado de la carne y de los productos carneos se manifiestan 4 efectos:
formacién de color, formacién del aroma, efecto de conservacion y efecto antioxidante.

Formacion de color: Este efecto se conoce como “rojo de curado’. Es una reaccion
que se produce entre la mezcla de Nitrato-Nitrito con los pigmentos de la carne
(mioglobina). El compuesto que se forma, nitroso-mioglobina, es relativamente estable
a la luz, el oxigeno y sobre todo estable al calor.
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Formacién del aroma: Por accidn del nitrito sobre la carne y los productos carnicos se
manifiesta un tipico aroma y sabor distinto de aquel que se origina a partir de un
producto tratado solamente con sal comun, es lo que se llama “aroma a curado’.

Ademas, el aroma de los productos carnicos curados sometidos a un tratamiento por
calor es, a su vez, diferente de los productos crudos curados.

Efecto de conservacion: El nitrito a dosis relativamente pequefias inhibe el desarrollo
de un gran numero de especies microbianas, como son Clostridium botulinum,
salmonella, Staphylococcus. Ademas existe un efecto aditivo con el tratamiento térmico
y la refrigeracion de los productos.

Efecto antioxidante: El nitrito también tiene un efecto sobre la degradacién oxidativa
de la grasa de los productos carnicos. En los productos elaborados con nitrito el tiempo
de conservacion, antes que se produzcan reacciones negativas en el sabor, es mas
prolongado que en aquellos que han sido elaborados con sal comun sufren.

b) Aditivos coadyuvantes del curado

Para acelerar el desarrollo del color y su estabilizacion, a las mezclas para el curado
de la carne se incorporan diversos agentes reductores o antioxidantes, el mas comun
es el acido ascérbico y sus sales sddicas.

a las mezclas se les suele agregar fosfatos alcalinos, que aunque no intervienen
directamente la reaccién de curado, aumenta la capacidad de retencién de agua y
reducen las mermas de los productos carnicos durante los procesos térmico. Los
fosfatos retrasan también la aparicidon de la rancidez oxidativa y pueden mejorar la
textura.

Entre los saborizantes y aromatizantes se incluyen especias, hierbas aromaticas y
edulcorantes, a menudo se incorporan a la carne junto con los ingredientes del curado.
No intervienen en las reacciones del curado, pero imparten aromas singulares.
Métodos para incorporar las sales de cura

Para incorporar a los productos carnicos la mezcla del curado se utilizan diversas
técnicas, cualquiera que sea el método que se emplee, una exigencia importante la
constituye la buena distribucién de los ingredientes del curado por todo el producto.
Una distribucidn inadecuada ocasionara el desarrollo de un color pobre con posibilidad
de deterioro en aquellas areas en la que no llegdé la mezcla del curado. El “hueso
hediondo” de los jamones y la aparicidn de zonas grisaceas en el interior de otros
productos, constituyen ejemplos de los problemas que resultan de una distribucion
inadecuada de la mezcla de curado.

Los ingredientes del curado se incorporan a los productos carneos en forma seca y por
inmersiéon o inyeccion de una salmuera formada por los componentes del curado
disuelto en agua.
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Curado en seco: Para trozos o piezas de carne, se aplica por masaje y frotacion de
las sales de cura, a continuacién se dejan en el saladero y se dejan curar. En el caso
de los productos picados, se agrega en polvo luego del picado o triturado de la carne,
junto con los otros ingredientes o aditivos. Posteriormente se debe homogeneizar muy
bien la masa para repartir adecuadamente la mezcla de cura por toda la masa de
producto.

Curado por inmersién: Las piezas de carnes se sumergen en una salmuera donde
estan disueltos los ingredientes del curado. Es un método lento ya que requiere tiempo
para que las sales de cura difundan al interior de la pieza. Existe un alto riesgo que se
pueda desarrollar microorganismos que alteren y deterioren el producto aunque este se
encuentre en refrigeracion.

Curado por inyeccién: Es adecuado para trozos de carne grandes o con hueso.
Permite una mas rapida y uniforme distribucién a través de los tejidos mediante el uso
de una aguja hueca y con perforaciones en la punta, la salmuera se hace pasar con
presion mediante bombeo. En las piezas que disponen del sistema vascular intacto la
salmuera puede inyectarse directamente por |a arteria (arteria femoral en la pierna). El
éxito de la inyeccién arterial exige cuidado para no destruir los vasos sanguineos por
una presion excesiva de la bomba. También se puede aplicar la salmuera por
inyeccioén por puncién en diferentes partes de la pieza de carne y especialmente en
la parte mas gruesa y cerca de las articulaciones.

A) Productos Escaldados enteros

Las operaciones de preparacién de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 3.

Materia prima: Los cortes de pierna y lomo se obtienen como se explica en el tema de
desposte

Recorte y limpieza: A |la pierna entera se le elimina el hueso iledn de la pelvis para
darle al corte una forma mas redondeada y parecida al jamén, ademas se elimina el
exceso de grasa y tejido conjuntivo. Para el lomo se realiza sélo esto ultimo como
preparacion.

Inyeccién de salmuera: Con una inyectora manual se agrega una salmuera al 6% de
Binderfos (Cramer1), sal de cura que contiene todos los elementos para el curado, con
“00 g de sal comun por cada litro de soluciéon. Se inyecta una proporcién de 15% del
peso de la pieza de carne.

1 Se menciona la marca comercial de los productos utilizados, lo que no representa una recomendacion
del autor. En el mercado existen otras marcas que suministran estos aditivos.
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Preparacion de la salmuera: una solucién del 6% de la sal de curay 100 g
de sal comun, significa que se debe disolver 60 g de sal de curay 100 g de
sal comun en un litro de agua. Si se desea preparar mas cantidad se debe
multiplicar la cantidad de sal de cura y sal comun por el niimero de litros
necesarios de salmuera.
Por ej. Para preparar 5 litros de salmuera.

Ne¢ de litros x g de sal de cura por litro = total de sal de cura

5x60 =300
Ne¢ de litros x g de sal comun por litro = total de sal comun
5x 100 = 500

Por lo tanto: se requiere disolver 300 g de Binderfos y 500 g de sal comun
para preparar 5 litros de solucién al 6 %

Porcentaje de inyeccién: Corresponde a la cantidad en peso que se
inyecta a un trozo de carne.

Por ej. : si un trozo de carne pesa 2.350 g y se tiene que inyectar un 15 %
de salmuera, entonces:

Peso de la carne x % de inyeccion = total a inyectar
2.350x0,15=352,5
2.350 + 352,56 =2.702,5

Por lo tanto: Se requiere que el peso del trozo de carne aumente hasta
2.702,5 g por la inyeccion de salmuera

Reposo en salmuera: Los cortes se dejan en remojo en salmuera (la misma salmuera
utilizada en la inyeccion) por 24 horas en refrigeracion

Ahumado: El ahumado se puede realizar sumergiendo los productos en un bano de
humo liquido (Cramer) disuelto en una proporcion de 1 : 1, es decir por cada litro de
humo liquido se debe agregar 1 litro de agua. Este se aplica por inmersion o rociado de
las piezas. No es necesario que permanezca sumergido algun tiempo. La ventaja de
usar este procedimiento es que se asemeja muy bien a un ahumado natural sin los
inconvenientes y particulas toxicas que puede contener el humo natural.

El ahumado también puede ser natural, en este caso se realiza junto con el tratamiento
térmico, quemando viruta y serrin de madera dura de preferencia. No se recomienda

usar maderas resinosas (pino insigne por ej.). El tiempo de ahumado dependera de la
intensidad del aroma que se quiera obtener.
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Tratamiento térmico: Se realiza en un recinto cerrado donde las piezas se cuelgan y
se aumenta la temperatura en forma gradual hasta que la temperatura del centro de la
pieza alcance 75 °C.

Es recomendable que el tratamiento térmico se realice en un himedo, para lo cual se
debe poner al interior del recinto, y sobre la fuente de calor, un recipiente con agua
para que se evapore y mantenga la humedad.

También el tratamiento térmico se puede realizar en agua caliente, donde la
temperatura del agua no debe ser superior a 20 °C de la temperatura de la carne. La
temperatura del medio de calentamiento se aumenta paulatinamente hasta alcanzar la
ebullicion, manteniendo siempre la diferencia de temperatura. En este caso es
preferible realizar ahumado natural después de la coccidn para permitir que la
superficie producto se seque.

Enfriado y almacenamiento: E| enfriado se debe realizar en forma lenta hasta los 55
°C y posteriormente almacenar en refrigeracién. De esta manera se logra que masas
musculares se aprieten, para que al cortarlas sea posible obtener lonchas enteras. Se
debe disminuir la temperatura rapidamente bajo los 55 °C para evitar el desarrollo de
bacterias termdfilas.
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Figura 3: Linea de flujo elaboracién de pierna y lomo entero de caprino
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B) Productos Escaldados embutidos

Las operaciones de preparacion de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 4.

Materia prima: Los cortes de paleta y lomo se obtienen como se explica en el tema de
desposte

Limpieza: a los cortes se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo.

Deshuesado: se elimina los huesos de ambos cortes mediante cuchillos. El lomo se
deshuesa y se divide en 2 y a la paleta se divide en trozos homogéneos.

Inyeccion de salmuera: Con una inyectora manual se agrega una salmuera al 6% de
Binderfos (Cramer), sal de cura que contiene todos los elementos para el curado, se
inyecta una proporcién de 15% del peso de la pieza de carne.

La preparacién de la salmuera y el porcentaje de inyeccion se explican en el punto
anterior (Productos escaldados enteros).

Reposo en salmuera: La carne deshuesada se deja en remojo en salmuera (la misma
salmuera utilizada en la inyeccion) por 24 horas en refrigeracion

Embutido: los trozos se embuten manualmente en tripas artificiales de fibra de
colageno permeables al humo.

Ahumado: El ahumado se puede realizar sumergiendo los productos en un bano de
humo liquido (Cramer) disuelto en una proporcién de 1 : 1, es decir por cada litro de
humo liquido se debe agregar 1 litro de agua. Este se aplica por inmersion o rociado de
las piezas. No es necesario que permanezca sumergido algun tiempo. La ventaja de
usar este procedimiento es que se asemeja muy bien a un ahumado natural sin los
inconvenientes y particulas téxicas que tiene el humo.

El ahumado también puede ser natural, en este caso se realiza junto con el tratamiento
térmico, quemando viruta y serrin de madera dura de preferencia. No se recomienda
usar maderas resinosas (pino insigne por ej.). El tiempo de ahumado dependera de la
intensidad del aroma que se quiera obtener.

Tratamiento térmico: Se realiza en un recinto cerrado donde las piezas se cuelgan y
se aumenta la temperatura en forma gradual hasta que la temperatura del centro de la
pieza alcance 75 °C.

Es recomendable que el tratamiento térmico se realice en un ambiente de alta
humedad, para lo cual se debe poner al interior del recinto, y sobre la fuente de calor,
un recipiente con agua para que se evapore y mantenga la humedad.

También el tratamiento térmico se puede realizar en agua caliente, donde la
temperatura del agua no debe ser superior a 20 °C de la temperatura de la carne. En
este caso es preferible realizar ahumado natural después de la coccién para permitir
que el producto su superficie se seque (ver Tratamiento Térmico de Productos
Escaldados Enteros).
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Enfriado y almacenamiento: El enfriado se debe realizar en forma lenta hasta los 55
°C y posteriormente almacenar en refrigeracién (ver Enfriamiento de Productos
Escaldados Enteros).
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Figura 4: Linea de flujo elaboracién de embutido de paleta y lomo de caprino
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Elaboraciéon de Productos Crudos Madurados

Este proceso implica conservar el producto elaborado durante diversos periodos de
tiempo bajo condiciones controladas de temperatura y humedad. La maduracion
persigue conseguir varios objetivos, entre los que destacan.
¢ Desarrollo del aroma: A menudo es consecuencia de la fermentacién microbiana
del producto (por ej. Salame) o por degradaciones de la carne (por ej. Jamén
crudo)
e Completar las reacciones del curado: Permitir un adecuado desarrollo del color
o Desecacién y endurecimiento del producto: Pérdida controlada de humedad lo
que permitirad que el producto se haga mas firme o duro.
Materias Primas:

El jamén es una cecina cruda entera eso quiere decir que es un producto carnico que
es sometido a un proceso de salazén, curacion y maduracion, con o sin ahumado y es
elaborado a partir de cortes anatdmicos especificos del animal.

La adecuada eleccion de las carnes a procesar influye en forma decisiva sobre la
calidad del producto final. La carne debido a sus grandes fluctuaciones cualitativas
deberia sometiera a un riguroso examen microbioldgico, determinacién del valor pH y
control de temperatura.

El Rango de pH éptimo para la materia prima carnica se encuentra entre valores de 5,5
y 5,8. Este tipo de carne presenta caracteristicas especialmente favorables para una
buena curacién secado y optima capacidad de conservacion del producto final.

Para evitar el desarrollo de bacteria nocivas la temperatura de la carne a procesar no
deberia ser superior a 4 °C.

Aditivos para la conservacion de los productos crudos madurados
a) Accion de la sal:

La finalidad practica de la salazén es conseguir que la sal penetre al interior del tejido
muscular y absorba gran cantidad de jugos, determinando un proceso de
deshidratacion de las carnes, para impedir el desarrollo de los gérmenes que producen
la putrefaccion de la carne.

Composicién: La sal pura, el cloruro de sodio quimicamente puro, no existe en la
naturaleza; la sal comun esta formada en su gran mayoria, del 98 al 915 % por cloruro
de sodio y el resto son otras sales; todas estas llamadas impurezas de la sal influyen
sensiblemente en la salazén, muy especialmente las sales de magnesio, las sales
amargas, que aun en pequenas proporciones disminuyen fuertemente la permeabilidad
de la membrana celular y tiene, por tanto, una accion endurecedora sobre los tejidos.
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Poder antiséptico de la sal: En cuanto al poder antiséptico de la sal comun, esta
comprobada su escasa actividad. Sin embargo al entrar la sal al interior de las células
puede formar compuestos “proteinico-salinos”, inadecuados para el desarrollo
microbiano.

b) Accién de las sales de cura:

La sal nitro corresponde a la formula quimica del nitrato potasio, que se presenta en
formas de cristales blancos, inodoros, facilmente solubles en agua; el nitrato potasico
gue se emplee en las salazones a de ser quimicamente puro libre de calcio, magnesio,
hierro y otros metales.

En la carne las sales de nitrato de potasio se descomponen pasando el nitrato a nitrito
el que, especialmente, al calentamiento torna la carne en rojo, lo anterior ocurre al
combinar este nitrito con la materia colorante muscular formando lo que recibe el
nombre de nitrosomioglobina de fijeza constante. La descomposicion del nitro no llega
aqui puede este sufrir una nueva reduccidn por la accion del oxigeno del aire y formar
oxido o bidxido nitrico, este ultimo cuerpo da a los preparados carnicos una coloracién
roja mas intensa.

Sistemas de aplicacién de la salazén:

Existen basicamente cuatro tipos de salazén, a saber:
Salazén y procuracién en seco.

Salazén y procuracion himeda.
Salmueracion por inmersion
Salmueracion por inyeccién

a) Salazén y procuracion en seco: Consiste en frotar en las caras carnosas con sal
comun o sal de cura, la que por acciéon de la humedad de la carne, se embebe lenta
y progresivamente. Esta es una operacion sencilla, de buenos resultados practicos.
una consideracion es la de usar sal con cristales pequerios que se distribuyen de
forma mas homogénea por las caras del musculo a salar.

b) Salazén y procuracién himeda: La salazé6n himeda consiste en sumergir la
carne en grandes depodsitos llenos de salmuera que es una solucion mas o menos
concentrada de sal comun en agua, la permanencia de los perniles o jamones en
estas salmueras se gradua segun el volumen del trozo de carne. Con el empleo de
este tipo de salazones se consiguen salazones perfectas que evitan la perdida de
los jugos de las carnes; en el caso de los jamones estos ganan peso y conservan
una terneza que los hace gratos de comer.
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¢) Salmueracién por inmersion: Los trozos de carne se frotan con una mezcla de
sal, nitro y azUcar, en la misma proporcién que esta carne entra en la salmuera, lo
anterior tiene como fin evitar una deshidratacién violenta de los tejidos al ingresar
en la salmuera y que esta se diluya producto del aporte de agua desde los tejidos.

d) Salmueracién por inyeccion: Se clava una aguja en la masa muscular, a través
de la cual se introduce la salmuera con mucha presién. El numero de pinchazos
varia segun las piezas y estas se realizan en circulos para recorrer toda la
superficie.

Procesos basicos de elaboracion:

Precuracién y salazén: Consiste en restregar los trozos de carne con una
combinacion de sal, agentes curantes, y otros aditivos de forma seca, depositandolos a
continuaciéon en un recipiente adecuado para que ocurra el proceso curativo, donde
son ubicados en capas superpuestas. Debido a la alta concentracién de sal, la carne
comienza gradualmente a exudar agua, formandose la llamada salmuera natural, que
se acumula en el fondo del recipiente. Si este liquido es eliminado mediante el drenaje
del deposito de curacién, estaremos frente a un proceso de curacién seca.

Un procedimiento alternativo, es mantener esta salmuera natural en el recipiente
agregando ademas una cantidad adicional de salmuera de curacidn cuya
concentracidén varia por lo general entre los 18 y 20' Beaume (°B), con el objeto de
cubrir completamente las piezas de carne a curar. Este procedimiento se conoce como
curacion humeda.

Curacién terminal y maduracién: Una vez finalizada la etapa preliminar de curacion
por via seca o humeda los trozos de carne son sometidos a un proceso de curacion
terminal y maduracién en seco en un recinto provisto de sistemas de control de
temperatura y humedad relativa. Este proceso de maduracién origina una distribucion
mas pareja de la sal en el producto, le otorga la consistencia deseada, permite un alto
y estable desarrollo de color, sabor y aroma, y da lugar a un secado del producto
necesario para su adecuada conservacion.

El proceso de elaboracién generalmente termina con un ahumado en frio (15-20') cuyo
sentido y finalidad son: la deshidratacién controlada, aromatizaciéon y optima
conservacion del producto final.
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A) Preparacion de Productos Madurados enteros

Las operaciones de preparacién de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 5.

Para este tipo de producto se considera sélo el corte de pierna, puesto que es mas
adecuado.

Materia prima: El corte de pierna se obtiene como se explica en el tema de desposte
Limpieza y recorte: se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntive y se recorta la
punta del hueso de la cadera para darle una forma mas redondeada a la pieza.
Salazén seca: Se utiliza una mezcla de Palacura (sal de cura, Cramer) y sal comun
que se aplica por frotacion y masaje a la pieza hasta la completa adsorcion de las sales
por parte de la carne. La proporciéon es de 3 g de Palacura mas 37,5 g de sal comun
por cada kilogramo de peso de la pierna

Preparacion de la salazén seca: para una pieza de carne de 2,85 Kg, se
debe pesar:

Peso en Kg de la pieza x g de sal de cura por Kg = total de sal de cura

285x3=8,55
Peso en Kg de la pieza x g de sal comun por Kg = total de sal comun
2,85x37,5=106,88

Por lo tanto: se requiere pesar y mezclar 8,55 g de sal de curay 106,88 g de
sal comun para frotar a una pieza de carne de 2,85 Kg

Una vez disueltas las sales en el tejido, se colocan las piezas de carne en un recipiente
en forma alternada con sal comun y sobre la pila se agrega un peso para facilitar la
salida de agua del interior del musculo. Se almacena en refrigeracién (temperatura no
mayor de 7 °C) calculando 3 dias por kilogramo de peso. Cada 2 dias se da vuelta la
pila, invirtiendo el orden de las piezas de carne. Se debe reemplazar la sal
humedecida.

Calculo del tiempo de curado: para una pieza de carne de 2,85 Kg, se
debe calcular los dias de la siguiente manera:
Peso en Kg de la pieza x 3 = total de dias de curado
285x3=855=9
Por lo tanto: se requiere mantener en el saladero 9 dias una pieza de carne
de 2,85 Kg
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Lavado: Terminado el plazo, las piezas se retiran del saladero y se lavan con agua
corriente para eliminar las costras de sal.

Secado y maduracion: Las piezas se cuelgan en el secadero para que se completen
las reacciones del curado y tenga lugar el proceso de pérdida de agua (maduracién),
que permitira que el producto se pueda conservar en condiciones ambientales por mas
tiempo.

El secado y maduracion se realizan en condiciones de baja temperatura (5 a 8 °C),
humedad relativa alta (75 a 60%), ambiente ventilado y oscuro.

El proceso de secado es variable y, dependiendo de las condiciones de secado, puede
durar desde 1 a varios meses. En todo caso se espera hasta que el producto ha
perdido un 25 a 30% del peso inicial (antes del curado y/o inyeccion).

La salida de agua (humedad) de la pieza de carne debe realizarse en forma paulatina,
de manera que no se forme una costra en la superficie, quedando el centro humedo lo
que impediria una buena maduracion.

Ahumado: Posterior a la etapa de maduracién, se puede realizar el ahumado, que se
hace en frio (maximo 32 °C), quemando viruta y serrin de madera dura de preferencia.
No se recomienda usar maderas resinosas (pino insigne por €j.). El tiempo de ahumado
puede ser de 6 a 8 horas 0 mas que dependera de la intensidad del aroma que se
quiera obtener.

Preparacion final: Las piezas una vez listas, se sacan del ahumador y se preparan
para la venta y almacenamiento. Esto consiste en limpiar la superficie con un cepillo de
modo de sacar brillo a la superficie. También puede agregarse a la superficie
condimentos (por €j: aji de color molido) o recubrirse con manteca de cerdo para sellar
la superficie y evitar la excesiva pérdida de agua.

Almacenamiento: El producto es estable en condiciones ambientales normales:
temperatura de 15 a 18 °C, humedad relativa de 40 a 60% vy evitar la luz directa del sol.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net



CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Paleta Lomo
v 7
Limpieza

Deshuesado

W
 Curado

12

Reposo en
refrigeracion

v

Embutido
7

Ahumado

v

Secadoy
maduracion

12

Almacenamiento

Figura 6: Linea de flujo de embutidos crudos madurados de caprinos
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Seleccién de productos

Todos los productos mencionados en el informe son factibles de realizar en las
condiciones registradas en la sociedad Tulahuén. De hecho, estos se elaboraron
durante el curso de capacitacién realizado en noviembre de 1999.
Los equipos, implementos y aditivos utilizados estan disponible en el mercado y son de
costo relativamente bajo.
En cuanto a los equipos es deseable (por no decir imprescindible) contar con una
camara de refrigeracién o refrigerador carnicero (aprox. 50 pie’) para el enfriamiento de
las canales después del sacrificio. También, se debe contar con una camara de
maduracién con condiciones controladas de temperatura , humedad y circulaciéon de
aire (5-8 °C, 60-75% HR), para la elaboracién de productos crudos madurados. Otros
equipos necesarios son los siguientes:

e Ahumador-cocedor a gas ( por €j.:1 m de ancho x 1 m de profundidad x 2 m de

alto)

¢ Inyectora manual de salmuera

e Balanza, con sensibilidad de décimas de gramos

¢ Implementos de trabajo (mesones, cuchillos, baldes, ganchos, etc.)
En cuanto a la definicién de los productos a elaborar, recomendaria empezar por
aquellos de mas facil y corta preparacién. En un principio, seria conveniente trabajar
con los productos escaldados enteros (con hueso), ya sea pierna entera o lomo
completo. Estos productos tuvieron una amplia aceptacion, tanto en el panel sensorial
del departamento como en las evaluaciones de mercado. Son productos cuya
preparacioén, sin incluir el faenamiento, toma 2 dias. Ademas, al ser enteros existe
menor riesgo de contaminacién microbiolégica. El personal de preparacion de estos
productos puede ir adquiriendo experiencia en la elaboracion de productos carneos.
Posteriormente, sequiria con los productos escaldados embutidos (por ej., lomo
deshuesado entero, paleta deshuesada picada gruesa), que requieren un manejo mas
cuidadoso, ya que su procesamiento implica mucha manipulacion de la carne por parte
de los operarios.
Los productos crudos madurados, que requieren una preparacidbn mucho mas
prolongada (puede ser meses) y cuidadosa, serian los ultimos productos en elaborar.
En este caso recomendaria comenzar con piernas enteras. Para este proceso es
imprescindible contar con un recinto que pueda mantener una temperatura constante
de 5 a 8 °C para la etapa de maduracion y secado, ya sea en forma natural o
controlada (mas recomendable). Posteriormente, puede elaborarse productos
embutidos, donde el lomo entero deshuesado es el mas conveniente. No recomiendo
elaborar embutidos madurados con cortes de paleta, por la alta posibilidad de
contaminacién debido a la manipulacion; los embutidos de pierna es preferible
dedicarlo a producto entero.
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Un producto que no se evaluo en el proyecto y que puede tener una buena aceptacién
es la elaboracion de embutidos crudos frescos (tipo longaniza, chorizo), para
consumirlo cocinado, donde puede tener un mejor aprovechamiento la carne
proveniente de la paleta; el proceso seria, en linea generales, picado de la carne,
adicion de sales de cura y aditivos, embutido, ahumado (opcional), secado (opcional).
No requiere mayor implementacién que la indicada mas arriba.

Viendo el problema desde un punto mas global, seria conveniente en un futuro hacer
una mayor utilizaciéon de los subproductos del faenamiento. Actualmente, algunos de
estos se venden para su consumo fresco, sin procesarlos y otros se pierden. Algunas
posibilidades de aprovechamiento podrian ser: visceras comestibles (paté, productos
cocidos), tripales (envolturas), grasa y sebo (fabricacidon de jabones, velas), huesos y
otros desechos (alimentacion animal), etc.

OBJETIVO 3 : DIVULGAR LAS TECNICAS ADAPTADAS PARA EL DESARROLLO
DE LOS PRODUCTOS LACTEOS Y CARNEOS, MEDIANTE CURSOS DE
CAPACITACION Y VERIFICACION DE LA ACEPTACION DE LOS PRODUCTOS A
NIVEL DE CONSUMIDOR.

La capacitacion como proceso de ensefanza y aprendizaje corresponde con un
objetivo importante y fundamental de este proyecto y su desarrollo tuvo varias jornadas
que se manifestaron a través de charlas, junto a las jornadas de trabajo en las
practicas, es decir, aprender corrigiendo a lo largo del periodo en que duré el proyecto.
Pero estas actividades parciales culminaron con la gran jornada de capacitaciéon que se
entregd a los socios de la Sociedad Agroindustrial Tulahuén como estaba previsto en
el proyecto, la cual se impartié por la Facultad de Ciencias Agrondmicas y Forestales
de la Universidad de Chile en la localidad de Tulahuén.

La capacitacion se dividié en dos ciclos, el primero correspondi6 a la parte lactea y el
segundo a la parte carne. Cada ciclo trabajé durante cinco dias con una extensién de
ocho horas diarias.

Los funcionarios de la Uriiversidad encargados de entregar la capacitacion fueron Dn.
Vicente Guzman W y Dn. Hugo Nufez K.

Como material de apoyo se elabor6 un manual por cada ciclo, los que fueron
entregados a los alumnos participantes de la capacitacién. Ademas de material e
instrumentos que los alumnos aprendieron a utilizar en los procesos de elaboracion de
los productos.
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4. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS.

Para un mejor entendimiento de las actividades y las tareas ejecutadas, podemos decir
gue estas estuvieron estructuradas de la siguiente manera :

= Supervision : La actividad de supervision estuvo circunscrita fundamentalmente a
las actividades ejecutadas en el matadero, es decir, en la revision, verificacién de
todos los procesos involucrados en la obtenciéon de la materia prima de calidad
tanto higiénica como organoléptica, para la elaboracién de los productos carneos,
desde el proceso antemortem, pasando por el sacrificio, faenamiento, preparacion
de la canal, enfriamiento y desposte y corte de la carne hasta su traslado y posterior
elaboracion de los productos derivados de la carne caprina. Estas actividades se
ejecutaron todas las veces en que se necesité materia prima a excepcion de los
trabajos de laboratorio en que solo se participé en la toma de muestras.

= Compra de materiales y equipos para los trabajos de elaboracién de los productos
alternativos de la leche y carne. Dichos materiales y equipos estan en poder de la
Universidad de Chile en calidad de comodato.

» Se superviso las reparaciones y modificaciones que se hicieron en el matadero para
hacer mas eficientes los procesos de obtencion de materia prima y tener un mejor
control sobre los microorganismos contaminadores y alteradores, pero insistiendo
que son las personas que laboran y faenan la carne las principales responsables de
la calidad de la carne, dandola una importancia vital a las medidas preventivas para
evitar cualquier cuadro contaminante que se pueda generar. Dentro de este marco
se definidé con los operarios un plan de trabajo para optimizar el funcionamiento de
matadero, el que fue informado en su oportunidad

» En la fase del trabajo con los productos alternativos de la leche, se superviso el
trabajo de la ordefia como una de las tareas fundamentales en la obtencién de una
materia prima de buena calidad microbioldgica, cuando correspondié obteneria
aqui en la zona; la cual fue higienizada mediante un proceso de pasteurizaciéon para
ser enfriada y ser llevada a la Facultad de Ciencias Agrondmicas de la Universidad
y procesarla.

» Se coordind con el S.S.A. y una entidad asesora de la Sociedad Agroindustrial
Tulahuén un ciclo de capacitacién sobre manipulacién de alimentos para los
operarios del matadero y la charquera que tienen los socios de la sociedad.
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» Se entregaron informes periédicos a la Comisidon Caprina sobre el estado de
avance del proyecto.

= Se efectuaron visitas permanentes asesoramiento técnico en el periodo de
construccion de la planta quesera de la Sociedad Agroindustrial Tulahuén.

»  Se participo en las Mesas de discucion caprina nacional y regional.

= Se particip en los procesos de elaboracion de los productos derivados de la leche
y carne de cabra.

= Se organizé y program6 la capacitacion para los socios de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén que impartié la Facultad de Ciencias Agronémicas de la
Universidad de Chile.

= Se participé en la organizacién del grupo de jévenes hijos de los socios de la
Sociedad Agroindustrial Tulahuén que asumieron un proyecto productivo de
elaboracién de queso fundido y ricotta.
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5.- Problemas enfrentados durante la ejecucion del proyecto.

Los problemas enfrentados durante la ejecucién del proyecto dicen relacion con
demoras en la entrega por parte de los proveedores, de algunos equipos necesarios
para la fabricacion de productos lacteos, principalmente porque eran equipos
confeccionados especialmente para el proyecto segun disefio de los profesionales
investigadores.

Con respecto a la fase de elaboracién de productos carneos la materia prima no
reunia los requisitos para la elaboracidon de productos debido a su alta carga
microbiana patégena lo que también alterd los plazos originales en la entrega de
resultados. Esta situacidon llevé a enfrentar una serie de problemas que originan la
mala calidad de la carne que tiene una relacién directa con los estilos y practicas de
trabajo de lo operarios que van desde las formas de sacrificio de los animales hasta la
inadecuada e ineficiente higiene en los utensilios, el agua de lavado y la manipulacion
de las canales.

El proyecto enfrento problemas del tipo administrativo producto de la descoordinacion
del ejecutor con los agentes asociados, agravada por el desconocimiento de parte de
la Universidad del manejo administrativo del proyecto y de su rol de agente asociado
transformandose en un mero consultor, presionando al ejecutor en reiteradas
ocasiones en forma indebida, tanto con la Fundacién de Innovacién Agraria como con
otras instituciones ajenas al proyecto. Nuestra institucién privilegié el desarrollo del
proyecto por encima de intereses econémicos y siempre tuvo la mejor disposicidén para
la solucién de los conflictos logrando llegar a un buen termino del proyecto.

La condicién de carencia de forraje en el localidad, generd la subida anticipada de los
socios de la Sociedad Agroindustrial a la cordillera en la busqueda de forraje,
dificultando la disposicién de animales para la obtencion de materia prima.

l.as condiciones agroclimaticas provocaron carencia de leche retras la elaboracién de
los productos necesarios para utilizarlos en la tarea de prospeccion de mercado.
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8.- Conclusiones y recomendaciones.

La metodologia empleada en |la elaboracién de productos derivados de la leche caprina
ha resultado como se habia previsto.

QUESO FUNDIDO:
Para el caso de la elaboracion del queso fundido se concluye que el proceso de
fundicidn de quesos presenta las siguientes ventajas:

»

Excelente calidad microbiolégica y de durabilidad de los productos, lo cual se logra
con el proceso de pasteurizacién del mismo.

La interesante y diversificada calidad sensorial que puede obtenerse de ellos por el
uso de diversas proporciones de tipos de quesos, como materias primas junto al
agregado de aditivos saborizantes ( esencia de queso roquefort, ahumado).

La facilidad con que se puede implementar un proceso de unidades productivas de
toda magnitud, no limitada a productores industriales, presentandose como una
alternativa real y concreta para medianos y pequerios productores.

El aprovechamiento y uso de los quesos de calidad inferior que presentan
problemas de defectos, situacibn que lo desmejoran ante el consumidor,
considerando la restriccidn en el uso de materias primas con defectos mayores que
afecten el aroma y sabor del producto final.

YOGHURT:

En relacién al yoghurt se pudo establecer que en el proceso de elaboracién, que la
técnica de inoculacién de cultivos lacticos de siembra directa es la que relne mas
ventajas en el proceso de elaboracidon de yoghurt ya que con éste método se
requiere un menor equipamiento, existen menores posibilidades de contaminacién,
mas facil manejo, mas rapidez en el proceso, los envases vienen dispuestos para
diferentes medidas de leche a trabajar.

En el caso del yoghurt se logro una consistencia adecuada sin incorporar sélidos
totales de origen diferente a la de la leche de cabra.

MANJAR:
En relacién al manjar las ventajas estan dadas en su bajo costo de produccion,
sencillo proceso de elaboracion, escaso requerimientos de equipos y un facil
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A\

manejo durante el almacenamiento, lo ubican como una buena alternativa para el
aprovechamiento de volumenes pequefos de leche, basados en los resultados
organolépticos de conservacion observados.

El contenido de aditivos aplicados ya sea con fines preservantes, ( sorbatos,
benzoatos ), o

como neutralizantes de acidez, (bicarbonato de sodio), son los adecuados basados
en los resultados de calidad y aceptabilidad del producto final.

El estabilizante Superlac presento una respuesta que puede catalogarse como
aceptable, basado en los resultados de apreciacion de la textura del producto final.

Los tests de aceptabilidad y preferencia sefalan que nos existen diferencias
significativas entre los tratamientos con saborizantes artificiales con respecto al
tratamiento que no contenia saborizantes. Sin embargo, el manjar con nueces
picadas es significativamente preferido por los panelistas, mejorando notoriamente
la aptitud de los panelistas al preferirlo.

MANTEQUILLA:

Con respecto a la elaboracion de mantequilla se concluye, que aun trabajando
volumenes bajos de leche es posible desarrollar una linea de procesamiento de
dicho producto aplicando todos los pasos tecnoldgicos enunciados, teriiendo
presente que el color del producto final obtenido de crema de leche de cabra, varia
en forma significativa dependiendo de la alimentaciéon de la cabra. Por ejemplo si
los animales son alimentados con pasto seco el color de la mantequilla se torna de
color blanco semejante a la manteca hidrogenada, situacién que altera el concepto
de la mantequilla y por lo tanto va a incidir de forma sustancial en la apreciacién y
aceptabilidad de los consumidores.

RICOTTA (SUERO):

El uso del suero va a significar un avance importante en la reduccién sustancial de
la contaminacién del medio ambiente ya que la descarga del suero en los cursos
de agua, en el sistema de colecta de aguas servidas que van al mar y lagos origina
el consumo de oxigeno disuelto en ella, empobreciéndola y turbando la vida vegetal
y animal. Dicho consumo se debe a la oxidacion de la materia organica y se mide
fundamentalmente a través de la Demanda Biologica de Oxigeno en 5 dias.

Un litro de suero requiere alrededor de 40 gramos de oxigeno valor similar a la
demanda generada por 0,75 habitante de la cuidad en un dia ( 54 gramos de
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oxigeno ). La DBOS5 del suero se origina en la proteina 10 grs. y en la lactosa 30
grs. de oxigeno.

PRODUCTOS CARNEOS:

En la parte correspondiente a los productos derivados de la carne se concluy6 que
el animal tipo que presenta mejores caracteristicas es el capado de un afno y medio
a dos ya que presenta un menor contenido de grasa inter e intramuscular y menor
cantidad de tejido conjuntivo pero se requiere una nueva tecnologia de produccion
orientada a obtener animales exclusivamente de carne.

En la elaboracidn de los productos derivados de la carne de cabra se definieron
lineas de procesamiento para productos enteros curados y madurados y embutidos
curados y madurados.

En el caso de los productos enteros la pierna es la pieza que tiene un mejor
comportamiento en todos los procesos a que fue sometida durante el proceso de
elaboracién.

La higiene es fundamental para obtener una materia prima de excelente calidad,
como forma de evitar la contaminacion que se produce en el proceso de
faenamiento y su posterior elaboracién.

Se considero importante entregar en el Informe Final las conclusiones por cada linea
de investigacion desarrollada, por cuanto cada producto, aun proviniendo de la misma
materia prima, sea leche o carne, tiene sus caracteristicas singulares que se diferencia
por su elaboracion, estructura, duracion, aromas, sabores, conservacion y preferencia
de consumo.

»

Las tecnologias aplicadas en la elaboracidn de los productos carneos y lacteos se lograron mediante
la adaptacién de equipos y procesos a nivel de pequefios y micro empresarios, desarrollando la
factibilidad técnica de elaborar estos productos alternativos derivados de la carne y leche caprina,
para producir a escala comercial en condiciones técnicas y sanitarias adecuadas.

Se concluye que productos producidos en condiciones artesanales, con tecnologias adecuadas,
pueden competir con productos industriales, teniendo como premisa primordial resguardar la calidad
de las materias primas y los procesos involucrados en la elaboracion de cada producto.

Se demostré la posibilidad de obtener productos elaborados con carne y leche caprina, manteniendo
la identificacién con la materia prima original, lograndose demostrar que es factible producir con
materia prima de una zona como Tuiahuén, conocida por su marginalidad y pobreza.

Aporte principal de este proyecto es que los productores caprinos de la region disponen de
tecnologias adecuadas a su alcance para el desarrollo de los productos elaborados en el proyecto.
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» Eldemostrar a través de la ejecucion del proyecto las alternativas posibles y viables de desarrollar
con la leche y came caprina, permite potenciar en la Regién el desarrollo de nuevas técnicas
productivas que generar un cambio sustancial de calidad y cantidad de productos con un manejo
eficiente de los recursos caprinos, con aplicacion de tecnologias que estan disponibles a pequenos y
medianos productores.

» La entrega de informacién a las autoridades competentes, para la toma de decisiones en el ambito
de producir un proceso de reconversion, orientado a desarrollar tecnologias para la obtencion de
animales tanto de leche como de carne a nivel regional.
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ESTUDIO DE MERCADO

I. RESUMEN EJECUTIVO

La investigacién de mercado, planificada como una de las actividades que este
proyecto contempld, fue orientada a conocer lo que las personas quieren, quienes
finalmente serén gravitantes en la eventual accibn de marketing a realizar, al
presentarles un producto que les brinde beneficios finales tangibles e intangibles,
satisfaciendo sus necesidades y deseos.

Como una forma de obtener informacién valedera y confiable, sobre o que los
consumidores desean, especificamente de productos lacteos y carneos de origen
caprino, se consideré relevante estructurar la investigacion, a través de las
metodologias de trabajo con grupos de interés (focus groups), entrevistas
personalizadas y degustaciones con especialistas.

Los resultados obtenidos del analisis de la informacién capturada, permiten predecir
un buen potencial de aceptacién e intencion de compra, por parte de un segmento
especifico de consumidores con poder adquisitivo medio-alto, para productos lacteos
como el queso fundido y ricotta, asi como también para productos carneos del tipo
lomo ahumado y jamones, en ese mismo orden de prioridad.
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Il. TEXTO PRINCIPAL

1. RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL

El objetivo central del estudio de mercado, dentro de las actividades que el proyecto
considerd, consistié en conocer la respuesta de los consumidores, en relacién a su
hipotética intencién de compra, de productos carneos o lacteos de origen caprino, los
cuales eventualmente podrian aparecer en el mercado.

La justificacién de este estudio, se funda en que es relevante para cualquier proyecto
productivo y representa una componente fundamental, lograr un adecuado nivel
minimo de ventas del bien o servicio producido, obteniendo asi los necesarios flujos de
ingresos gue equilibren los egresos en que se ha incurrido para obtener un producto; si
se comprende que éste sera adquirido por personas, las cuales en conjunto conforman
un mercado, se entenderd que resulta vital conocer con anticipacién, su posible
reaccion ante el lanzamiento de un producto, la cual se traducira finalmente en la
adquisicién o no de este ultimo.

La metodologia aplicada se cifié principalmente, a realizar pruebas de producto con
consumidores representativos, de un estrato socioecondmico con poder adquisitivo
medio alto; pruebas simuladas de mercado, mediante entrevistas personalizadas con
encargados de las secciones lacteas y fiambrerias, de cadenas importantes de
supermercados y por ultimo, degustaciones con evaluacion de productos, a cargo de
especialistas adecuados al tema.Los resultados del estudio realizado, arrojan buenas
perspectivas, en general para la mayoria de los productos evaluados, en relacién a la
aceptacion e intencién de compra por parte de los consumidores, debiendo sefalarse,
sin embargo, la posibilidad de lograr un mayor impacto econémico, en la produccion
especifica de productos lacteos como el queso fundido y ricotta, asi como también de
productos carneos tipo lomo y jamones ahumados.

2. CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL ESTUDIO
RESULTADOS OBTENIDOS

Los resultados obtenidos del estudio, en relacidn a los esperados ( obtener respuestas
de intencién de compra por parte de los consumidores ), permiten concluir un logro
aceptable de los objetivos, al conocerse hoy, al menos dos productos lacteos con buen
potencial de venta y la misma situacién también para dos productos carneos.
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21 PRODUCTOS LACTEOS
211 Pruebas de productos

2.1.1.1 Focus group con consumidores tipo : Al someterse los cinco productos en
estudio (yoghurt, mantequilla, queso fundido y ricotta), a la evaluacién sensorial por
parte de consumidores tipo, mediante test de preferencia, se obtuvo diferencias de
aceptacion entre los diez participantes del focus group, las cuales se reproducen en el

PUNTAJE PROMEDIO PARA EVALUACION SENSORIAL —!
|
16 : -_'1_5‘-3 13,9 _1'-..5‘0. f f
11,3 }
||
1
[
| Yoghurt Mantequilla Queso Manjar Ricotta
‘ fundido \

grafico a continuacion.

Los productos valorados con menor puntaje, representan los mas aceptados, tomando
en cuenta sus caracteristicas organolépticas (Ver Anexos), destacando el manjar en
primer lugar, el yoghurt en segundo, luego el queso fundido, en seguida la ricotta y por
ultimo, la mantequilla, como la menos aceptada, por las personas participantes.

2.1.1.2 Evaluacién a cargo de especialistas : Un grupo de seis especialistas, entre
los que se contaban académicos universitarios, ingeniera en alimentos,
coordinadora de eventos gastrondmicos y chef de hotel, respectivamente,
realizé una evaluacidn de los mismos productos anteriores, a través de un
test de preferencia y evaluacidén de calidad (Ver Anexos), cuyos resultados
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El gréfico anterior, es coherente con el test de preferencia, en relacion a los productos
mejor evaluados, en este caso se analiz6 en detalle las caracteristicas que confieren
atributos de calidad a un producto, destacando la ricotta y el queso fundido como los
mejores evaluados, seguido del manjar y en ultimo lugar el yoghurt con la mantequilla.

2.1.1.3 Anadlisis de resultados en pruebas de productos realizadas para
especialistas y consumidores : En el grafico siguiente, se observan los resultados
obtenidos al evaluar los productos lacteos, por parte de especialistas y consumidores
tipo.

! EVALUACIONES DE PRODUCTOS (PUNTAJES PROMEDIO)

35 o pm———————pyi ey e S

30 4

28,8, |

' iESPEClALl_s?As""i
B CONSUMIDORES |

Ricotta Yoghurt Manjar Queso Mantequilla
fundido

En este grafico, se observa que el peor producto evaluado por los especialistas fue la
mantequilla, principalmente por su falta de color y bajo nivel de sal, ademas de su
apariencia poco tipica del producto, asemejandose mas bien a manteca; los
consumidores, a su vez, también evaluaron mal la mantequilla, expresando su
desagrado por las caracteristicas antes mencionadas. En los demas productos, las
apreciaciones son distintas, calificando mejor los especialistas a los productos salados
(ricotta y queso fundido) y lo inverso para los consumidores (manjar y yoghurt). Es
necesario destacar que las caracteristicas negativas de los productos, son factibles de
mejorar en su proceso de industrializacién y que la estrategia de lanzamiento de los
gue se seleccionen, dependerd del analisis de la competencia presente y enfoque en
segmentos especificos de clientes, entre otros factores.
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2.1.2 Pruebas simuladas de mercado

2.1.2.1Focus group con consumidores tipo : Un grupo de diez personas fue
sometida a una encuesta (Ver Anexos), para evaluar sus conductas e
intenciones de compra, ademas de sus motivaciones al adquirir productos
lacteos. Los siguientes graficos muestran los resultados obtenidos al analizar
sus respuestas.

T e ar—

|[_ FRECUENCIA DE COMPRA PARA PRODUCTOS LACTEOS
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Y oghurt B Semanal J ‘
10

En este grafico se destaca que el yoghurt es adquirido semanalmente en mayor
cantidad, lo mismo que la mantequilla, mientras que el manjar mayormente se adquiere
en forma mensual; lo anterior significa alto consumo de productos de origen lacteo
bovino, rubro con alta participacion de marcas consolidadas (Nestle, Lechesur,
Parmalat, Colun) que representan una competencia dificil de enfrentar; un dato
interesante es que tanto la ricotta como el queso fundido, no son comprados por la
mayoria de los consultados, esto debido a poco conocimiento de los productos y a su
baja existencia en los puntos de compra habituales, lo que representa una oportunidad
para el desarrollo de ellos.

En relacién a la persona que decide la compra de productos |acteos, la mayoria de los
encuestados (90 %) contesté que se trataba de la esposa, lo cual define hacia quien
debera enfocarse la campafa de marketing que se emprenda, estando en directa
relacion con la funcidn normal de alimentar a los hijos, uno de los principales
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consumidores de estos productos. Sus respuestas al por qué compraban lacteos, se
refirieron principalmente a aspectos nutricionales, siendo incluso mas relevante que el
precio que pagan, lo que debe orientar la publicidad que se haga de lacteos caprinos,
en relacién a los beneficios que reporta su consumo.

Los habitos de compra, se encuentran ligados al desarrollo de grandes cadenas de
supermercados, en este caso todos los encuestados realizan la adquisicion de lacteos
en ellos, como era de esperarse y deberia necesariamente pensarse en promociones
de introduccién, con degustaciones en estos centros de compra, haciendo énfasis en
que se trata de un producto de la cuarta regién y de origen caprino, como los propios
participantes lo sugirieron.

Respecto a las caracteristicas que debe reunir la forma de presentacion del producto,
todos los encuestados convinieron en que les importaba el tamafo y la forma del
envase, mas que su color o etiqueta, esto seguramente relacionado con la mayor o
menor facilidad de manipulacién y almacenamiento del producto. En los graficos
siguientes, se muestran los envases preferidos para los cinco tipos de productos.

Se observa que el vaso plastico (125 gr.), es el envase preferido para el yoghurt, por
su facil manejo y tamano adecuado para almacenar en frio o incorporar en

r '|:|Po DE Er\;\;AS_E__PREFERi"_ -_DS - ENVASE PREFERIDO PARA YOGHURT
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contenedores de alimentos para nifos.

En este caso, el vaso plastico de 200 gramos es preferido para los dos tipos de
producto y la bolsa plastica de 250 gramos en menor grado para el manjar, por razones
similares al caso anterior. La ricotta es un producto con baja presencia en
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supermercados, lo que indica buenas posibilidades de introduccion del producto de
origen caprino.

TIPO DE ENVASE PREFERIDO

- 6.. i

'BMantequilla \
HQueso fundido ||

PERSONAS
O, NWAOION

Vasito Papel P lastifilm
plastico aluminio

Para la mantequilla, se prefiere un envoltorio de papel aluminio que la diferencia de la
margarina, tradicionalmente en potes plasticos y para el queso fundido, los
encuestados prefieren un envoltorio sintético, como el utilizado para el queso crema,
debido a la consistencia pastosa untable del producto; actualmente, es poco comun
observar este producto en centros de compra y representa una oportunidad de
negocio.
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se pueden apreciar en los siguientes graficos. En el primer caso, solo se desea saber
la opinién del participante en cuanto a aceptacion del producto, a través de una escala
hedénica y en el segundo caso, la evaluacion es efectuada detalladamente, a través de
una pauta para cada caracteristica cualitativa especifica del producto.

" PUNTAJE PROMEDIO PARA TEST DE PREFERENCIA
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Ricotta Yoghurt Manjar Queso Mantequilla
fundido

Se observa, al igual que en el caso de los consumidores, una menor preferencia por la
mantequilla, relacionada a un mayor puntaje obtenido y el mejor nivel de aceptacion
para el queso fundido con la ricotta, seguido por el manjar y el yoghurt.

En el grafico siguiente, es posible observar las evaluaciones de calidad, hechas por los
especialistas, utilizando pautas de evaluacion (Ver Anexos) para distintas
caracteristicas organolépticas de los productos lacteos en cuestidn.

PUNTAJE PROMEDIO PARA EVALUACION DE
CALIDAD
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El grafico anterior, muestra el precio que estarian dispuestos a pagar los encuestados,
si los productos caprinos estuvieran en el mercado hoy, comparado con precios reales
de productos lacteos de origen bovino, en él, se aprecia que los encuestados estan
dispuestos a pagar mas por los productos de origen caprino, a excepcion de la ricotta,
seguramente por el desconocimiento del precio real del producto bovino; el
sobreprecio que pagarian debe estar, posiblemente influido por los valores que
conocen para el queso de cabra, mayores siempre que su homélogo bovino, en todo
caso, es una buena sefal, tomando en cuenta que los costos de produccién son
mayores en la industria caprina y estos productos saldrian a competir con precios
mayores que los sustitutos bovinos. Como se observa en el gréafico, la posibilidad de
negocio en supermercados, para el yoghurt y la mantequilla, es casi nula, debido a la
presencia de marcas muy bien posicionadas y donde el diferencial por intencion de
pagar sobreprecio es irrelevante; en el caso del manjar, el diferencial de sobreprecio
es mejor, pero las empresas contra las que deberia competir son las mismas que en el
caso anterior, lo que eleva el riesgo comercial. Los productos queso fundido y ricotta
bovino estan poco masificados, no existiendo una cultura de consumo arraigada, lo
cual implicaria una campana de introducciéon y estrategia de diferenciacion de los
caprinos, permitiéndoles aprovechar los beneficios de aparecer primero en el mercado.

2.1.2.2 Entrevistas personalizadas : Se entrevisté a los encargados de secciones
lacteas, de cadenas importantes de supermercados (Rendic, Ekono y Lider),
consultandoles sobre conducta del consumidor y aspectos comerciales (Ver anexos),
con lo que se obtuvo informacién coherente con la proporcionada por los participantes
en el focus group.

21.2.21 Conducta del consumidor : La compra mayoritaria es leche fluida en
diversos envases y luego yoghurt, mantequilla y manjar, no siendo importante el queso
fundido o la ricotta. Los envases preferidos para yoghurt son los vasos plasticos de
gramaje reducido (125 gr.) y penetrando fuerte la botella plastica de un litro; en
mantequilla, el papel aluminio y para manjar la bolsa plastica de 250 gramos o un kilo;
en queso fundido, embutido sintético de gramaje inferior (125 o 200 gr.) o pote plastico
de 200 gramos, el cual se prefiere también para ricotta. EI consumidor diferencia
calidad, mas que nada por la informacion incluida en los envases, respecto a
caracteristicas nutricionales, fechas de envasado y vencimiento, incidiendo también l|a
marca conocida que les brinda seguridad y la asociacidn precio alto con mejor calidad.
Son las mujeres quienes en mayor porcentaje adquieren los productos y el segmento
econdémico al que pertenecen es el medio alto, a excepcion del Lider, donde es dificil
diferenciar, debido a la gran afluencia de publico.
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2.1.2.2.2 Aspectos comerciales : Los proveedores normalmente van a ofrecer sus
productos a los supermercados y la seleccién se efectua de acuerdo a la demanda
detectada, cumplimiento en las entregas, calidad a la recepcion y respuesta de
reposicion, entre otros factores, produciéndose el pago por compra nunca antes de 30
dias en las cadenas grandes y 15 dias en el mejor de los casos, para supermercados
menores. Se debe pagar un derecho de venta por productos pero cuando se realizan
promociones (degustaciones, muestras gratis) no se cobra una tarifa especial; se cobra
un derecho por el lugar especifico de venta en gondola de exposicion y la reposicion es
de cargo del proveedor. Existe interés por adquirir productos de origen caprino, los que
deberian cumplir con las disposiciones del reglamento sanitario de los alimentos,
poseer un envase atractivo y adecuado en tamario, ademas de destacarse su origen
regional y elaboracion con leche caprina. Los supermercados habitualmente ofrecen
queso de cabra, por lo que se facilitaria el acceso de productos alternativos a sus
clientes, aprovechando el canal de distribuciéon existente y funcionando actualmente,
con una cultura de consumo que ha venido creciendo en los ultimos afos.

2.2 PRODUCTOS CARNEOS
2.2.1 Pruebas de productos

2.2.1.1 Focus group con consumidores tipo: La misma metodologia, descrita antes
para los productos lacteos, se utilizé con un grupo similar de personas que evaluaron
cuatro tipos de productos.

Los resultados obtenidos al analizar las respuestas de los participantes, muestran que
existe una mayor preferencia para los productos lomo ahumado y jamdén de pierna
ahumado, tal como se aprecia en el Cuadro N° 1. El lomo ahumado de cerdo,
actualmente no se encuentra con frecuencia en los supermercados, no asi en el caso
del jamdn de pierna ahumado.

Cuadro N° 1. Evaluacién sensorial de productos carneos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *
Jamén ahumado tipo serrano 16.0
Salchichén de carne trozada 13.7
embutida
Jamoén de pierna ahumado 10.0
Lomo ahumado 10.0

* = Puntaje mas alto significa peor evaluacidon
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2.2.1.2 Evaluaciéon a cargo de especialistas : Los mismos productos anteriores,
fueron evaluados por un grupo de tres especialistas (Ingeniera de alimentos, Chef de
hotel y encargado de fiambreria) y sus resultados se muestran en el Cuadro N° 2 a
continuacion.

Cuadro N° 2. Test de preferencia de productos carneos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *
Salchichdn de carne trozada 2.0
embutida
Jamén de pierna ahumado 20
Jamén ahumado tipo serrano 2.3
Salchichén crudo embutido 2.3

* = Puntaje mas alto significa peor evaluacion

Se observa que el jamén de pierna y el salchichdn de carne trozada embutida, son los
productos mejor evaluados, existiendo coincidencia para el primer producto, con los
consumidores del focus group y en el segundo también, al haber sido evaluado a
continuacion, en sus preferencias.

Cuadro N° 3. Evaluacién de calidad de productos carneos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *

Jamoén ahumado (tipo serrano) 17.7
Jamon de pierna ahumado 17.7
Salchichon (carne trozada 18.7
embutida)
Salchichén crudo embutido 19.0
* = Puntaje mas alto significa peor
evaluacion

En el cuadro anterior, estdn los resultados de la evaluacién de calidad para los
productos carneos y se puede ver que los dos tipos de jamones fueron los mejor
evaluados, de acuerdo a caracteristicas organolépticas especificas, concordando
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también con los consumidores en cuanto al jamoén de pierna y el salchichon de carne
trozada embutida.

2.2.2 Pruebas simuladas de mercado

2.2.21 Focus group con consumidores tipo : Los productos fueron evaluados por
un grupo de siete personas, a los que se les aplicé una encuesta, tendiente a detectar
sus conductas de compra y que los motiva a adquirir productos carneos elaborados. En
el Cuadro N° 4, se muestra la periodicidad de compra de productos carneos porcinos
por parte de los encuestados, observandose que la compra mas frecuente es el jamon
de pierna ahumado, normalmente en cuartos o medios kilogramos semanaimente y en
segundo lugar el salchichén, por la tendencia a consumir producto fresco; en opuesto
sentido, las compras mensuales se refieren a productos de menor perecibilidad, como
el jamon ahumado tipo serrano o salchichdn tipo salame.

Cuadro N° 4. Frecuencia de compra de productos carneos porcinos

PRODUCTO SEMANAL |QUINCE|MENSU NO
NAL AL | COMPRA
Jamoén de pierna ahumado 3 1 3 0
Jamdn ahumado (tipo serrano) 0 0 4 3
Salchichon (carne trozada 2 1 4 0
embutida)
Lomo ahumado 1 3 2 0

En el Cuadro N° 5, se complementa la informaciéon anterior, en relacién a cantidades
totales de producto porcino comprado, coincidiendo en que las mayores cantidades
corresponden a las frecuencias mas altas de compras, vale decir, jamén ahumado de
pierna y salchichdn al mismo nivel que el lomo ahumado. La repeticion de esta
tendencia, para productos caprinos, representara una oportunidad de desarrollar el

jamén de pierna ahumado y el lomo, los mejores evaluados por los participantes del
focus group

Cuadro N° 5. Cantidad de producto porcino comprado

PRODUCTO UNIDAD | SEMANAL | QUINCENAL | MENSUAL | TOTAL
Jamén de pierna ahumado Kgs. 1.25 0.25 2.25] 3.75
Salchichén (carne trozada Kgs. 0.5 0] 275 3.25
embutida)
Lomo ahumado Kgs. 0.5 0.5 2.25 3.25
Jamén ahumado (tipo serrano) |Kgs. 0 0 275 2.75
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En relacion a las razones que motivan la compra de productos carneos, éstas se
refieren, al igual que para los productos lacteos, a consideraciones sobre valores
nutricionales que los productos aportan a la dieta alimenticia diaria. La esposa sigue
siendo en gran medida quien decide la compra de los productos, de preferencia en
grandes cadenas de supermercados, por la facilidad de encontrar en un solo lugar,
todos los alimentos que requiere un grupo familiar.

En el gréfico siguiente, se muestran los envases o forma de presentacion preferida por
los encuestados, para los productos carneos porcinos.

TIPOS DE ENVASE PREFERIDOS
7 e : ;,
6 o N
6 " | mJamén de piema ahumado
5 , |
g . 4 4 | mJamén ahumado (tipo serrano)
o 3
g 3 . | OSalchichén (came trozada
o 2 | embutida)
2 {
1 1 1 111 1 0 Lomo ahumado
1 : |—-l
0 - ] l I i
Prensado Pieza Bandeja Plastlilm
recubieto entera  selladaal p|ashca
lamina vacio sellada al
pléstica vacio

Se observa que la presentacion preferida, para los productos jamén de pierna
ahumado y lomo ahumado, es la que permite su laminado, debido a lo frecuente de su
compra y al habito de adquirir cantidades pequefias, como se vio en los cuadros
anteriores.
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En cuanto a los atributos, de la presentacion de los productos que valoran los
participantes, resulta importante para ellos el tamaro, relacionado con la costumbre de
preparar emparedados normalmente y el color, asociado a apariencia de frescura tras
la vitrina de exposicion. La adquisiciéon del producto depende, segun sus opiniones, de
la confianza que este les brinda, en relacion a higiene, calidad nutricional e
inmediatamente después el factor precio, unido a la imagen de una marca conocida, en
un establecimiento conocido.

Lo que los consumidores estarian dispuestos a pagar hoy, por los productos
evaluados, si estuviesen en el mercado, se muestra en el grafico siguiente.

COMPARACION PRECIO INTENCION DE COMPRA VS. PRECIO REAL

B

$/UNIDAD

400
200
0 s
125 gr. 125 gr. 125 gr. 125 gr.
Jamén de pierna Jamoén ahumado Salchichén Lomo ahumado
ahumado (tipo serrano)  (carne trozada
embutida)

La intencién de pagar sobreprecio para jamdén de pierna y lomo ahumado, esta
directamente relacionada con la evaluacion positiva que hicieron antes, para los
mismos productos, lo cual representa una buena oportunidad para desarrollarlos, lo
mismo puede decirse del jamon tipo serrano, ya que podria eventualmente sustituir al
producto de origen europeo, comercializado hoy en algunos supermercados.

2.2.2.2 Entrevistas personalizadas : Los encargados de secciones de fiambres, en
supermercados importantes, fueron entrevistados para rescatar su experiencia, en
relacion a conducta del consumidor y aspectos comerciales de negociacién con sus
proveedores.

2.2.2.2.1 Conducta del consumidor : Los productos que mas se adquieren, de
acuerdo a su origen, son el jamén de cerdo, mortadela de ave y lineas de productos
ahumados de pavo; la presentaciéon mas usada es en embutido para laminar, debido a
compras frecuentes semanales; el consumidor relaciona calidad, con confianza en una
marca conocida, datos de elaboracion que indican valor nutricional y precio alto-mejor
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calidad por asociacién. Las esposas de los grupos familiares, generaimente deciden la
compra y pertenecen normalmente a estratos socioeconémicos medio altos.

2.2.2.2.2 Aspectos comerciales : Las relaciones comerciales de los proveedores con
los supermercados, responden a un patréon comun, donde seleccionan por
cumplimiento en las entregas, calidad del producto y adecuacién a demanda especifica
detectada entre los clientes. Se cobra por vender una marca en el establecimiento y se
cancela un pedido, nunca antes de treinta dias, la reposicién es de cargo del proveedor
y se debe cancelar un derecho por dias o lugares especificos, de exposicion de los
productos. Las promociones en pasillos no requieren de un pago especial y estos
establecimientos, se muestran interesados en ofrecer nuevas alternativas a sus
clientes, sugiriendo en el caso de estos productos, destacar su origen en una etiqueta
llamativa y lanzarlos con precios atractivos ademas de asegurar estabilidad en las
entregas, lo que podria eventualmente causar algun efecto de sustitucién ave/caprino.

IMPACTOS DEL PROYECTO

lLos impactos ya observados, al realizar pruebas de productos y degustaciones de
difusion, se relacionan fundamentalmente, con la intencién cierta de compra de éstos,
por parte de los consumidores, al requerir informacién sobre existencia actual en el
mercado y valor de venta de los productos mostrados, lo cual permite apostar al futuro
impacto econémico, al desarrollar lineas de productos, factibles de ser comercializadas
por los ejecutantes del proyecto, quienes a la fecha de este informe, han dado pasos
que indican intenciones de producir ricotta y queso fundido.

3. ASPECTOS METODOLOGICOS DEL PROYECTO

La metodologia utilizada consistié en trabajo con grupos de interés, a los cuales se les
aplicd una encuesta (Ver Anexos), para luego ofrecerles productos que fueron
degustados y evaluados por medio de pautas (Ver Anexos) y finaimente se realizé una
ronda de discusion con preguntas dirigidas.

En el caso de degustaciones con expertos, éstos evaluaron productos a través de
pautas disefiadas (Ver Anexos) y se realizé una ronda de discusion, con apreciaciones
sobre los productos en cuestion, las cuales quedaron grabadas para ser estudiadas.
Para las entrevistas personalizadas, se utilizdé una pauta de preguntas (Ver Anexos)
que se aplicoé a los distintos encargados de secciones lacteas y carneos, de cadenas
importantes de supermercados locales, cuyas respuestas fueron grabadas para su
analisis posterior.

La forma de emprender la investigacion no presenté mayores problemas, a excepcion
de la ejecucion de actividades en funcion de los tiempos de las personas
seleccionadas, por ser ésta de un nivel bajo de complejidad.
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4. ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS

En el mes de abril se realizé una revision bibliografica del proyecto, para interiorizarse
de los aspectos relevantes de éste, en relacién a los productos que se utilizarian para
esta actividad (céarneos y lacteos) y a la forma de enfrentar la prospeccion a realizar,
fundamentalmente en lo que es aspectos metodolégicos y andlisis de la informacion
obtenida. Se efectuaron visitas a terreno, especificamente al matadero caprino ubicado
en Tulahuén, lo cual permitié conocer en detalle el proceso de faenamiento, asi como
también las distancias involucradas en el proceso de comercializacién posterior y como
podrian afectar a este ultimo. Las actividades presupuestadas a realizar desde junio a
noviembre, como parte de la prospeccion, fueron definidas como desarrollo de grupos
focalizados, entrevistas personalizadas y degustaciones con especialistas,
incorporandose también dos degustaciones con autoridades regionales para los
productos obtenidos, principalmente como actividad de difusion.

Las actividades del mes de mayo, estuvieron destinadas a planificar las formas de
llevar a cabo, desde el mes de junio en adelante, lo determinado anteriormente como
relevante para efectuar la prospecciéon de mercado en si, correspondiendo esto a
seleccion de estratos socioecondmicos de intervencion y personas con quienes se
trabajaria a través de grupos focalizados, en este caso se optd por trabajar
preferentemente con mujeres duefias de casa, pertenecientes al segmento ABC1 de la
poblacion, las cuales serian representativas de un consumidor tipo que esta dispuesto
a pagar mas por un producto de calidad diferenciada; una segunda area de
intervencion fue seleccionar a los supermercados LIDER, EKONO y RENDIC, para
conocer la opinidbn de sus encargados de compras, por medio de entrevistas
personalizadas, sobre aspectos de comercializacidon habituales como seleccién de
proveedores, volumenes de compra, recepcidén de productos, politica de pagos y otros
atingentes; la tercera forma de intervencion fue escoger a especialistas gastronémicos
del rubro hotelero regional, asi como también a académicos de wuniversidades e
institutos para realizar degustaciones con posterior evaluacion de los productos; por
ultimo, se definieron las autoridades regionales (Intendente, Concejales y medios de
comunicacion) que fueron invitados a degustar los productos desarrollados, en julio y
diciembre.

En el mes de junio se realizaron las gestiones necesarias, para obtener los volumenes
de leche que permitieron efectuar las actividades en julio; por otra parte, en este mes
se procedid a preparar productos carneos que fueron evaluados a través de las
mismas metodologias descritas antes, en noviembre siguiente.

En julio se ofrecieron degustaciones de productos lacteos a autoridades regionales y
se efectud un focus group con los productos ricotta, queso fundido, manjar mantequilla
y yoghurt, ademéas se realiz6 una entrevista personalizada con el encargado de
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compras de la seccion fiambreria del supermercado LIDER y se realizd una
degustacion lactea con evaluacion de los productos a cargo de especialistas.

En agosto se realizé un analisis preliminar de los datos obtenidos hasta la fecha ya que
las actividades presupuestadas debieron posponerse, al no contarse con productos
carneos terminados, los cuales se encontraban en etapa de maduracion.

En septiembre se realizaron dos entrevistas personalizadas, con encargados de
compras (secciones lacteos y fiambreria) de los supermercados EKONO y RENDIC,
respectivamente y se recopil6 informacion comercial sobre productos lacteos y carneos
existentes en mercados locales .

En octubre se recabd informacion adicional sobre tendencias del mercado lacteo -
carnico caprino, la cual complementé todo lo obtenido hasta la fecha y permitié aportar
nuevos antecedentes, conducentes a obtener una vision integral de la potencialidad de
los productos desarrollados y contar con los elementos que permitan decidir el
lanzamiento o no al mercado de ellos.

En noviembre se realizaron degustaciones de productos carneos con autoridades
regionales, como actividad complementaria de difusion y relacionada con la anterior de
productos lacteos, ademas se trabajé en un focus group para productos carneos, con
consumidores representativos del mercado objetivo potencial.

En diciembre se realizdé una degustacién con evaluacién de productos carneos a cargo
de especialistas en el tema, como chef de hotel, ingeniero en alimentos y encargado de
compras de supermercado, siendo ésta la ultima actividad planificada para el estudio.

5. PROBLEMAS ENFRENTADOS

Los principales problema enfrentados, estuvieron relacionados con la disponibilidad de
productos carneos en los tiempos planificados, debido a no contar con camaras de
maduracién, lo cual se soluciond posponiendo las actividades, hasta contar con los
productos terminados y lo mismo cuando se presentd una baja en la produccion de
leche, debido a escasez de forraje por sequia, esto sucedidé en el mes de junio, donde
se prepararian los productos que se utilizarian en las actividades descritas antes
(grupos focalizados y degustaciones), a nivel de listo para consumir y evaluar,
procediéndose al desarrollo de un grupo focalizado con diez personas del estrato
socioeconémico ABC1, con las cuales se trabajaria evaluando productos lacteos
(ricotta, mantequilla y queso fundido mas yoghurt y manjar), también se efectuarian
degustaciones y evaluaciones de los mismos productos con especialistas en el tema,
para posteriormente analizar los resultados que serian incorporados al informe final; lo
anterior no pudo llevarse a cabo, por escasez de forraje, obligando a posponer las
actividades en un mes.
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6. CALENDARIO DE EJECUCION

A continuacién, en la seccidn anexos, se muestra una carta de actividades
programadas versus las ejecutadas en el tiempo y el cuadro de costos programados
para el estudio, comparados con los efectivamente imputados al proyecto.

7. DIFUSION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Como actividades de difusidn del proyecto que involucraron a este estudio, se
realizaron degustaciones de productos con autoridades regionales (Ver Anexos), con
presencia de medios de comunicacién (Se anexa video), pero también se dieron a
conocer los productos en una mesa de trabajo regional que organizé FIA en Ovalle
(Ver Anexos) y con ocasion de la inauguracién de la planta elaboradora de quesos,
perteneciente a la Sociedad Agroindustrial Tulahuén, por ultimo, CORPADECO se
refirié a los productos de este proyecto, en una reunidén de difusiéon de la corporacién
(Ver Anexos) y la informacién sobre este proyecto aparece en una pagina web,
elaborada a través de otro proyecto financiado por FIA (Ver www.corpadeco.cl).
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

o Existe un buen grado de aceptacion para los productos lacteos, queso fundido y
ricotta, lo mismo para los productos carneos, jamones cocidos y lomo ahumado,
a nivel de pruebas preliminares de ellos en consumidores tipo y especialistas, lo
cual hace recomendable concentrar los esfuerzos de produccién en éstos.

e Los productos lacteos que fueron menos aceptados, son factibles de mejorar en su
proceso industrial pero la posibilidad de competir en el mercado, es minima ante
marcas de yoghurt, mantequilla y manjar muy bien posicionadas, pertenecientes
a grandes industrias nacionales o internacionales, con importantes economias
de escala que les permiten ofrecer precios bajos al consumidor.

e El producto jamén crudo madurado tipo serrano, puede tener posibilidades
comerciales al diferenciarse del de cerdo, por menor contenido graso y precio
mas bajo a similar calidad, indicando la conveniencia de seguir aprovechando,
una explotacion tipo doble propdsito, en la produccion leche-carne actual, de los
productores de Tulahuén.

e Las pruebas simuladas de mercado indican posibilidades de éxito comercial para
los productos queso fundido, ricotta, lomo y jamén de pierna ahumado,
relacionadas con posibles efectos sustitutivos de productos bovinos o porcinos,
e inexistencia de competencia especifica para estos productos, en el sector
industrial caprino, lo cual hace recomendable desarrollar comercialmente estos
productos, a nivel regional , en una primera etapa.

e Los consumidores estan dispuestos a pagar mas, por un producto caprino
diferenciado de uno bovino o porcino, por mejores caracteristicas nutricionales o
cualidades organolépticas, por lo que se debe destacar éstas, en las campanas
promocionales o informacién que se incluya en los envases de presentacion del
producto al consumidor.

e Las frecuencias de compra para ambas lineas de productos, son semanales en su
mayoria, pues los consumidores desean alimentos frescos, |0 que obligara a
contar con reponedores eficientes y flujos continuos programados de productos,
asi como una cadena de frio permanente en el proceso post produccion, gestién
que deberan considerar |los productores involucrados en el desarrollo industrial
de los productos.
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El volumen mayor de compras, por parte de los consumidores tipo, se realiza en
supermercados grandes, por lo que es recomendable iniciar alli la campana de
introduccion de los productos lacteos y cérneos, aprovechando la afluencia de
publico y el no pago de derechos pro promocion en pasillos.

Las cadenas de supermercados, en opinién de sus encargados de secciones
respectivas y los consumidores, representados por los evaluadores
encuestados, se muestran interesados en contar con ambas lineas de productos
en centros de venta, por poseer buenos atributos de calidad y constituir una
novedad en el mercado, sin embargo, es recomendable buscar otros canales de
distribucidn, como restaurantes exclusivos, rotiserias, carnicerias u otros, para
evitar la monodependencia de adquisicion y pérdida de poder negociador, por
parte de |los productores.

Las campafas de marketing de los productos deben tener en cuenta que la decision
de compra, recae mayoritariamente en las mujeres de los grupos familiares, por
sus caracteristicas de seleccionadoras de alimentos para la dieta habitual, lo
que sugiere orientar las acciones a emprender, hacia ellas.

.Los productos caprinos alternativos deben destacar su origen y proveniencia
regional en la estrategia de promocidn que se emprenda, la cual debe
gestionarse en supermercados locales que no cobran derechos por estas
actividades.

La presentacién de los productos lacteos debe ser en envases de gramaje reducido
(125 o 200gramos), el jamdén adecuado para laminar y el lomo en rebanadas
selladas al vacio, en bandejas sintéticas pequefnas (200 gramos neto).

Es necesario aprovechar los actuales canales de distribucion que la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén, mantiene abiertos para sus productos queso de cabra y
charqui, en orden a introducir los productos alternativos senalados con mayor
potencial.

Es recomendable seleccionar un solo producto por linea, de manera de concentrar
todos los esfuerzos productivos y de marketing, en la etapa de introduccidén de
éstos al mercado, en el caso de lacteos primero se debe trabajar con queso
fundido y en carneos, primero con lomo ahumado, una vez posicionados éstos,
introducir ricotta y jamén ahumado.
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6.- Calendario de ejecucion programada vs. real y cuadro resumen de costos
programados vs. reales.
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3. PROGRAMADO | REAL APORTES FIA

ITEM

OCTUBRE 1997 NOVIEMBRE 1997 DICIEMBRE 1997 TOTAL
PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL
1, MAQUINARIA Y EQUIPOS. 1.315.480 0 2.996.900 1.091.092 0 1.542.260 4.312.380 2.633.352
1 mesa acero inoxidable de uso general de 0,8x0.7x1 .0 m 162 840 o] 0 o] 0 0 162840 o
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cotacores Doble camara en AiSi ge ' mm de 2spesor
desurnada aia elaboracién de quesos fundido
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1 stcrmacher para preparacion de muestras microbiolégicas 0 1.792 GOC 0 o} 1542 260 1.792 000 1542 260
1 balanza de 20 kgs , precsicn S grs 0 0 211220 0 0 210 000 211220
1 balanza digital de 1.200 grs.. 0.1 gr. de sensibiidad. o} o] 382029 0 0 350.000 382.029
1 fondc de aluminio de 50 litros de capacidad 0 c 0 0 0 60.000 0
1 conservador de 50 litros. Q G 32060 0 ] 50.000 33060
1 badio termoregulado. 0 o] 454 783 0 0 322.0C0 464.783
2. RECURSOS HUMANOS. 417.222 873.600 395.000 873.600 320.000 2.620.800 1,132,222
Coordinador Altermno del Proyecto 120.00C 120.000 2C 3C0 120 000 120.000 360.0C0 360 0CO
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EL DIA, El Disrio de

Ay

n marcha innovador proyecto

jue favorece al sector caprino

droduciran leche en polvo, en virtud de una iniciativa que propicia Corpadeco. Se entrego informe de la
:stion de los ultimos meses.

a elaboracion de leche de cabra
en polvo es un innovador pro-
= yecto en el cual se esla lraba-
wlo en la reqion y que va a marcar
hilo en el auge de esla actividad.
nado a olras imciativas que estan
plena eppcicion
FI anuncio lo formuld el presidente
Ia Corporacion para el Desarrollo
A Region de Coqgimmbo, CORPA-
CO. Cnshan Buzeta, al resenar 1a
or desplegada en el ullimo fiempo
ranle un encyentro con autoridades
epresentanies de diversos sectores
sduchvos
Fsfa es una entidad de derecho pri-
do. s hnes de lucro, que nacio
Co CASE 5P ANOS
Eata conformada  por
wnresas que han asumido la tarea
conlnbuir #n este proceso de cons-
e modernizacion para enfrentar
. desalios que imphcan fos actuales
sreados, lanto nacionales como
lranjeros
| os objetivos son realizar estudios
entados awdentificar las Areas con
tencial tie prodgreso promoviendo la
pacdad asociativa y de comunica-
n entre lorn agentes del desarrollo,
amis de la formacion onentada a
fustniales, trabajadores y estudian-
5. en espeaial en el tema de la ges-
n empresanal para optinuzar la tasa
inversion hnanciera
El directivi hizo presente que los
ferzos han eslado cenirados en
~gramas lales como [a inveshgacion
a la produccon de vegelales en
nas Andas y semiaridas, 1a habilta-
n de unirfades demoslralivas de
neje iMensivo en ganado caprnino
“ipo lechero. tendiente a fomentar

diversas

el uso susleniable de los recursos en
la comuna de Rio Hatlado y el apro-
vechamienlo alternativo de [y carmne y
leche de caprinos en la Cuarta
Reqion, en Tulahuen

Destacé que una de eslas acciones
que reviste particular importancia es la
elaboracion de lechae en polvo de
cabra comn una oprion alimanhein
para lactantes, en espeaal pata anque-
llos qua prasentan alerga a i lactosa
del producto bovino

I'n Chile, de acuerdo con 1aa esta-
dislicas, ol 0% del ganado caprino se
concenlra en la Cuarta Regon, siendo
ello da gran importanaia para la sub-
sislencia de miles de familias que
habitan paricularmente en fas comu-
mdadrs agricolas, tanto por la utthya-
cion de came como de 1 leche de
este ammal,

Los prncipales productoz que se
oblienen, son el queso y el charqui
Ambos se lrabajan, principalmente, en
forma artesanal y casera, pero en el
ultimo tiempo y en base a la capacita-
cion y asesoria que se ha entregado,
se han nsialado plants especialens
para su elaboracion, adoptando nue-
vas técnicas y cumpliendo con las
normativas sanitanns

De hecho se esta obleniendo exito-
sos resultados en olros productos
alternativos como el yogur, Ia nicolta,
manlequilla y queso foncddo  En ol
ciaso de la oblencion de denvados de
la carne eslan los embutidos

£n eslos esfuerzos que ha estado
desplegando Corpadeco se cuenla
con la ayuda de dwersos instrumentos
entre ellos los Profos, que son proync-
tos de lomento y los fondos de asis-
tencia técnica.

I‘I

Cristian Buzeta, presidente del directorio de Corpadeco, detaco los avancex
realizados en apoyo a los sectores agropecuanios

F1 alto directivo de Ly enlidad. en ol
senalado encuentro, junto con aga
dircer el apoyo enlregidn pot Tondeo:,
los seclores para contubuir v contol
dar al éxito aleanzado, formulo nn lHa
mado o inlegrarse como asocado. o
NURVOS AIMPIeSAnos.

Destaco asimismo 1 influencin
positiva que ha temido Iaonstitucion en
1a provincia del Choapa, especilmeon
tn an maleria de niego yiay que e ha
logrado una efechva parhicipaann on
los benehcios de Ia ey 18 450 que
otorga subsidios a obras do eale hpo

" 1a medida que se sga lotale
ciendo 1a insttucion se estari avan
zando en forma mas acelerada para
entregar apoyo a los seclores prodhi
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