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CONTENIDO DEL INFORME TECNICO
CONSULTORES CALIFICADOS

1. Antecedentes de la Propuesta

Titulo:

Visita de experto para asesoria de faenamiento y desposte de avestruces

Caodigo:
B-00-11

Entidad Responsable:

Biotecnologia Agropecuaria S.A.

Coordinador:

Sr. Eduardo Uribe M.

Nombre v Especialidad del Consultor:

Warren Dyck

Lugar de Origen del Consultor (Pais, Region, Ciudad, Localidad):

Winnipeg, Canada

Lugar (es) donde se desarrolld la Consultoria (Regién, Ciudad, Localidad)

Santiago, Region Metropolitana y Los Andes, V regién

Fecha de Ejecucion

2 al 6 de octubre

Proponentes: presentacion de acuerdo al siguiente cuadro:

Nombre Institucién/Empres | Cargo/Actividad Tipo Productor (si
a corresponde)
Manuel Camiruaga | Pontificia Profesor Titular --
Universidad

Catolica de Chile

Eduardo Uribe

Biotecnologia

Asesor

de



iacosta
Rectángulo
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| Agropecuaria S.A. [ Proyectos

Problema a Resolver: detallar brevemente el problema que se pretendia resolver
con la ejecucién de la propuesta, a nivel local, regional y/o nacional.

La captura tecnoldgica tenia por finalidad conocer de primera fuente
mediante la realizacién de actividades practicas, las técnicas actualmente
empleadas para la faena y desposte de avestruces, de manera de lograr un
producto final de calidad que asegure una buena acogida por parte del
mercado consumidor.

Objetivos de la Propuesta

OBJETIVO GENERAL

Evaluar e implementar a nivel nacional un sistema de faenamiento y
desposte de avestruces que permita abordar el abastecimiento del mercado
nacional.

Objetivos especificos (técnicos y economicos)

- Evaluar e Implementar la técnica de faena de avestruces

- Evaluar e implementar el desposte primario de las canales

- Desarrollar e implementar el desposte secundario

- Evaluar practicas de maduracion y conservacion del producto bajo
estandares de mercado.

- Evaluar sistemas economicamente rentables de transporte y manejo de los
animales desde predio a frigorifico.

- Recomendar mejoramientos a la infraestructura y equipamiento para un
adecuado faenamiento y procesamiento de avestruces.

- Recomendar alternativas de manejo y proceso de subproductos
especialmente cueros y plumas.

2. Antecedentes Generales: describir aspectos de interés y cifras relevantes del
pais o regién de origen del consultor, con énfasis en la situacion agricola y la
situacion del rubro que aborda la propuesta en particular (no mas de 2 paginas).

La presencia de Warren Dyck como experto en faena de avestruces surge por los
servicios que presta la compafiia en la cual trabaja (de propiedad de su padre) a la
asociacion de productores de avestruces de Canada COMET (Canadian Ostrich
Marketing & Export Team Inc), en la faena y desposte de avestruces. Ademas
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incluye la faena de otros productos tales como jabali, venado y bisonte entre otros,
caracteristica que le da a la empresa un claro expertise “exético”.

No se entregan cifras exactas de la capacidad instalada de las dependencias

productivas, pero es posible detallar algunas caracteristicas generales:

- Exportan carne de jabali a Japdn durante la temporada de caza

- Faenan 250 avestruces semanales en la temporada de produccion

- Faenan 150 emues semanales durante la temporada de produccion

- Faena animales de caza de diversas especies en la temporada de caza

- Desposte y venta porcionada a cadenas de supermercados, hoteles y
restaurantes de la mayoria de los productos procesados

- Frigorifico con 40 operarios estables durante el afo

- Elaboracion de productos procesados y embutidos

El desarrollo del rubro de avestruces en Canada tiene varios afios. Comenzé con
la llegada de animales desde Sudafrica. El desarrollo acelerado durante los
primeros anos cred la necesidad de dar un crecimiento organico a la industria
creando de esta forma una compafiia donde los productores se transformaron al
mismo tiempo en los gestores empresariales de alternativas comerciales tales
como la venta de geneética, prestacion de servicios de capacitacion, creacion de
registros genéticos y por supuesto la venta de carne y productos procesados.

De este modo sin ser una pais con un gran stock de animales (se estima en
alrededor de 10.000) Canada es un ejemplo de organizaciéon y trabajo asociado.
Sus principales logros se enmarcan dentro de la transferencia de tecnologia
desarrollada para este fin a otros paises del continente. Del mismo modo han
logrado vender reproductores ha gran parte de los paises de Latinoameérica
incluyendo Chile, sobrepasando a Sudafrica que ha optado por una politica de
venta cerrada, no asistida y sin posibilidad de transferencia de investigacion.

3. Itinerario desarrollado por el Consultor: presentacion de acuerdo al siguiente
cuadro:

Fecha Ciudad y/o|Institucion/Empres | Actividad Actividad
Localidad |a Programada Realizada
2/10/2000 Santiago Frigorifico Lo Video divulgativo | Video divulgativo
Valledor de faena de ratites | de faena de ratites
en USA en USA
2/10/2000 Santiago Frigorifico Lo Charla del Proceso |Charla del Proceso
Valledor de Faenay de Faena y
respuesta de respuesta de
consultas consultas
3/10/2000 Santiago Frigorifico Lo Faena de Avestruz . |Faena de Avestruz .
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Valledor Meétodo 1 Meétodo 1 -
Insensibilizacién
con pistola de
noqueo
3/10/2000 Santiago Frigorifico Lo Faena de Avestruz . | Faena de Avestruz .
Valledor Método 2 Método 2 -
Insensibilizaciéon
con schock eléctrico
5/09/2000 Santiago Frigorifico Lo Desposte Primario | Desposte Primario
Valledor
5/09/2000 Santiago Frigorifico Lo Desposte Desposte
Valledor Secundario Secundario
4/09/2000 Santiago Frigorifico Lo Maduracién de la|Maduracién de
Valledor Carne Carne
4/09/2000 San Esteban | Dia de Campo en Visita a Terreno Visita a Terreno
— Los Andes | San Esteban Traslado de Traslado de
Animales Animales
Construcciones Construcciones
6/09/2000 Santiago Pontificia Charla Técnica Uso | Video conferencia
Universidad de Subproductos Desposte avestruces
Catdlica de Chile — Respuesta de
consultas —
Almuerzo
camaraderia

Senfalar las razones por las cuales algunas de las visitas o actividades
programadas no se realizaron o se modificaron.

En general las actividades se cumplieron de acuerdo a lo programado. Solo hubo
correcciones en el orden de ejecucion debido al tiempo de transcurria en el
desarrollo de las actividades.

La ultima actividad que se propuso fue una charla técnica del uso de
subproductos, la cual se abord6 en las charlas iniciales efectuadas en el frigorifico
Lo Valledor, por lo cual se opté por efectuar un desposte secundario en
dependencias de la Pontificia Universidad Catolica de Chile, a través de una video
conferencia con invitacion ampliada que desgraciadamente no conté con
demasiado interés por parte de la comunidad.

4. Resultados Obtenidos: descripcion detallada de las tecnologias conocidas
(rubro, especie, tecnologia, manejo, infraestructura, maquinaria, aspectos
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organizacionales, comerciales, etc.) y de la tendencia o perspectiva de dichas
tecnologias en su lugar de origen. Explicar el grado de cumplimiento de los
objetivos propuestos, de acuerdo a los resultados obtenidos. Incorporar en este
punto fotografias relevantes que contribuyan a describir las tecnologias.

Basicamente se puede resumir en lo siguientes puntos:

- Evaluacidon de dos técnicas de faena
- Evaluaciéon de desposte primario

- Evaluaciéon de desposte secundario
- Maduracion de la Carne

- Manejo y traslado de animales

NOTA: las fotografias y videos se adjuntan al presente informe.

Evaluacion de dos Técnicas de Faena:

Se efectud una faena de dos animales mediante el empleo de la técnica de bala
percutora para la inmovilizacién. Dicho sistema es el empleado actualmente en la
faena de avestruces a nivel nacional .Se demostrd en terreno el fuerte estrés de
faena que dicho proceso causa al animal con la consiguiente pérdida de calidad
de la carne. En la misma evaluacion se empleo el método de desplumado
realizado en el pais, el cual consiste en retirar las plumas de la totalidad del
cuerpo del animal, retrasando el proceso. En este método ademas se evalud el
uso del deshollado (extraccion del cuero) con el uso de aire insuflado en el
metatarso, situacion que dificulta la separacion de la piel debido a la
estrangulacion del paso de aire e nivel de articulacion por las correas de levante.
El descuerado se efectud con el uso de una técnica en suelo (vale decir con el
animal apoyado en un mesoén) lo que dificulta enormemente el proceso. Esta
técnica es la efectuada en el pais. Posteriormente el animal es eviscerado con
gran dificultad por estar apoyado en el meson. Luego la canal se lava, se parte y
se almacena en camara.

El segundo méetodo empleado consisti6 en demostrar la técnica desarrollada en
Canada por el experto la cual consiste en efectuar un noqueo con schock eléctrico
que infringe un dafio menor al animal (menor sufrimiento) y ademas mejora la
calidad final del producto, tanto para la carne como para el cuero. Posteriormente
se empled el sistema de faena en gancho, que mejora sustancialmente el
procedimiento por parte de los operarios. El desplumado se efectud solo para el
cuerpo del animal y no considerd las alas, que posteriormente se pierden y no
poseen valor comercial. La extraccion del cuero se inicid con la incorporaciéon de
aire a presion en diferentes partes del animal (articulacién y dorso) de manera de
mejorar la penetracion y lograr una eficiente extraccion posterior del mismo. La
extraccion de las visceras se facilita enormemente con este método ya que solo
emplea la gravedad para retirar los interiores evitando tener que traccionar en
demasia los interiores y evitando de esta forma contaminacion de la carne.
Posteriormente la canal de parte en dos mitades, se lava y se almacena en
camara de congelado.
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Mayor claridad se puede obtener apreciando el video desarrollado para este
proceso.

Evaluacion de desposte primario

El desposte primario evaluado consistié en dividir las grandes piezas del animal, a
saber la extirpacién de las alas y cuello, la separacién del esternén y la cadera. En
general este porcionado a desposte primario, no presenta muchos problemas y es
la forma que se utiliza para conservar las canales por periodos prolongados,
abaratando costos de almacenamiento y traslado. En el pais no se empleaba.

Evaluacion del Desposte secundario

Se desarrolld un desposte de acuerdo a la experiencia personal del experto, el
cual recomendd un sistema que evita la pérdida de carne y mantiene los once
cortes basicos gue se obtienen del animal. Basicamente comienza con la
extraccion de los musculos del fémur (muslo) y la cadera, de manera de evitar
tener que dividirlos en dos. Posteriormente se traslada a ia pierna (trutro largo)
retirando los musculos superficiales que la cubren. Posteriormente vuelve al fémur
retirando los musculos mas cercanos al hueso y de esta forma se completa esta
operacién. Sélo resta retirar los cortes internos de la pierna los cuales son de
mejor calidad que los externos.

Una vez efectuado el desposte cada uno de los cortes es procesado
superficialmente de manera de extraer restos de tejido conectivo que la unian a la
piel. En general es carne muy magra que no presenta grasa que la proteja de la
oxidacién, por lo cual hay que mantenerla almacenada al vacié e —5°C. Se puede
apreciar mejor la operacion descrita en el video desarrollado para la actividad. Del
mismo modo se adjunta el material desarrollado para las charlas y video
conferencia que repite el mismo proceso.

Maduracion de la Carne

La maduracién de la carne tiene por objetivo lograr una estabilizacion del pH vy
mayor consistencia para el consumo. Debido a que son animales altamente
estresables, el rigor mortis dura alrededor de 20 horas, lo cual permite que con un
proceso de 24 horas ya esté en condiciones de ser consumida. Sin embargo el
color se torna muy oscuro por lo que se debe esperar alrededor de una semana
para que el pH siga bajando. El pH al momento de la faena registrado en las
canales fue de 6,3 a 6,5 (este valor extremadamente alto se registro en los
animales faenados en primer término) debiendo llegar a por lo menos 5,7 para
poder ser consumida. Al momento del desposte (24 horas mas tarde) el pH
llegaba a 5,8, por lo cual ya se considera que puede ser consumida.

Manejo y traslado de animales
En general las practicas empleadas en el traslado de los animales se ajustan a las
desarrolladas en otros paises, detectando algunas debilidades. No se recomienda
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efectuar el traslado de los animales en forma separada o individual ya que este
proceso genera un mayor estrés de los animales y por ende un pH mayor al
momento de la faena (oscurecimiento de la carne). Del mismo modo el traslado en
colectivos genera golpes y dafios que pueden afectar la calidad del cuero o incluso
de la carne. Por esta razon de recomienda trasladar los animales separados pero
permitiendo que se vean. El uso de capucha en el traslado puede tranquilizarlos
evitando el movimiento de los animales pero no implica necesariamente que el
animal no se estrese. Otro punto importante es el tiempo de viaje que debe ser el
menor posible ya que la prolongacién aumenta el pH de la carne.

En general se cumplieron los objetivos esperados con la visita del experto en
faena de avestruces no registrando problemas que pudieran considerarse
relevantes en el desarrollo de las actividades. Como ya se ha sefialado durante las
actividades se filmo una pelicula con las actividades desarrolladas la cual explica
en detalle todos los procesos y actividades llevados a cabo. Del mismo modo se
puede contrastar dicha pelicula con la que se desarrolié en Canada con las
mismas actividades. Finalmente también se puede contrastar con la pelicula de
técnica de faena empleada en USA.

5. Aplicabilidad: explicar la situacién actual del rubro en Chile (regién),
compararla con la tendencias y perspectivas de su lugar de origen y explicar la
posible incorporacién de las tecnologias capturadas, en el corto, mediano o largo
plazo, los procesos de adaptacion necesarios, las zonas potenciales y los apoyos
tanto técnicos como financieros necesarios para hacer posible su incorporacién en
nuestro pais (region).

La presencia en la faena de personal profesional y técnico del area de faena y la
importancia nacional que tiene uno de los patrocinadores “Frigorifico Lo Valledor”
en el area de faena y desposte (alrededor del 40% nacional) permiten sostener
que dicho servicio sera implementado en cuanto los productores nacionales lo
requieran. Del mismo modo la presencia de personal del SAG y del SESMA, los
cuales supervisaron la realizaciéon de las actividades autorizando el empleo de la
carne y decomisando los interiores en forma precautoria, permite sostener que no
se tendra problemas en implementar la actividad a nivel comercial. Este es el
principal objetivo buscado por parte de la actividad.

Respecto de las técnicas de desposte y faena propiamente tal, se uenta con
material técnico para difusion, personal capacitado en forma practica para la
realizacion, personal profesional capacitado, etc., por o que se puede sostener de
la misma forma que se han cumplido los objetivos.

6. Contactos Establecidos: presentacion de acuerdo al siguiente cuadro:
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No aplica

7. Deteccion de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar:
senalar aquellas niciativas detectadas durante la consultoria, que significan un
aporte para el rubro en el marco de los objetivos de la propuesta, como por
ejemplo la posibilidad de realizar nuevas consultorias, giras o cursos, participar en
ferias y establecer posibles contactos o convenios. Indicar ademas, en funcion de
los resultados obtenidos, los aspectos y vacios tecnoldgicos que aun quedan por
abordar para la modernizacién del rubro.

La presencia del experto en faena y desposte confirma de acuerdo a su
apreciacion la importancia de la realizacion de actividades que generen valor
agregado al producto (como formas de presentacion y conservacién) y al uso de
cortes de menor valor y subproductos en el desarrollo de productos procesados.
En este marco la reciente aprobacion por parte del FIA del proyecto de desarrollo
de productos procesados a partir de carnes exdticas entre las cuales se cuenta al
avestruz asegura seguir en la senda de desarrollo de la actividad generando
alternativas reales de mercado a los productores que incursiona en el area de
avestruces.

8. Resultados adicionales: capacidades adquiridas por el grupo o entidad
responsable, como por ejemplo, formacion de una organizacién, incorporacién
(compra) de alguna maquinaria, desarrollo de un proyecto, firma de un convenio,
etc.

No se generaron capacidades adicionales, debido a lo acotado de la asesoria y al
ambito del profesional consultado.

9. Material Recopilado: junto con el informe técnico se debe entregar un set de
todo el material recopilado durante la consultoria (escrito y audiovisual) ordenado
de acuerdo al cuadro que se presenta a continuacion (deben sefalarse aqui las
fotografias incorporadas en el punto 4):

Tipo de Material N°¢ Correlativo (si| Caracterizacion (titulo)
es necesario)
VIDEO A: Faena/Desposte CANADA
Faena CHILE (Lo Valledor)
VIiDEO B: Faena/Desposte Avestruces USA
VIDEO C: Desposte CHILE

FOTOS: Desposte CHILE diskette
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Aspectos Administrativos

Organizacion antes de la llegada del consultor

Conformacién del grupo proponente

muy dificultosa _X____sin problemas
dificultades

algunas

(Indicar los motivos en caso de dificultades)

Apoyo de la Entidad Responsable
_X__ bueno regular malo
(Justificar)

Biotecnologia Agropecuaria cumpliendo con el rol que le cabe en el
proyecto de investigacion FIA Avestruces de articulador y tranferencista de
la informacién generada apoyd con un amplio despliegue profesional y
material las actividades desarrolladas, trabajando en equipo con las
instituciones participantes del proyecto (Universidad Catdlica de Chile,
Agricola AASA vy Frigorifico Lo Valledor) generando material de
transferencia que sera parte integrante de los diferentes medios de difusion
que la empresa posee.

Tramites de viaje del consultor (visa, pasajes, otros)

X __ bueno regular malo

Recomendaciones (sefalar aquellas recomendaciones que puedan aportar
a mejorar los aspectos administrativos antes indicados)
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10.2. Organizacion durante la consultoria (indicar con cruces)

item Bueno Regular [Malo

Recepcion del consultor en el
pais o region

Transporte aeropuerto/hotel y
viceversa

Reserva en hoteles

Cumplimiento del programa y
horarios

Atencion en lugares visitados

XX XX X X

Intérpretes

En caso de existir un item Malo o Regular, senalar los problemas enfrentados
durante el desarrollo de la consultoria gira, la forma como fueron abordados y las
sugerencias que puedan aportar a mejorar los aspectos organizacionales de otras
consultorias.

11. Evaluacion del consultor: la contraparte nacional (grupo proponente)
debe realizar una evaluacién del consultor en términos de si constituyé un real
aporte al conocimiento del rubro o tema de la propuesta en Chile (region). Evaluar
su calidad profesional y técnica y su capacidad de interaccion con los agentes del
sector.

Antecedentes del consultor: Sr. WARREN DYCK, Assistant Manager de la
Empresa “Winkler Meats Ltd.” de Canada.

De acuerdo a los objetivos planteados en la presente propuesta, se requeria de un
técnico con experiencia practica en los aspectos de Faenamiento y Desposte de
avestruces, dada la alta especializacion de rubro y la falta de antecedentes al
respecto en nuestro pais. Desde este punto de vista, la experiencia técnica y
practica del Sr. Dyck, tanto en las técnicas del manejo de los animales previos al
sacrificio como durante el faenamiento, constituyeron una entrega de
antecedentes muy importantes para el personal profesional y técnico asistente a
este evento. E| consultor efectué demostraciones de dos técnicas de
insensibilizacién, mediante aplicacion de descarga eléctrica y por medio de bala
cautiva. Al respecto se logrd apreciar las diferencias practicas de ambos sistemas
en el comportamiento de los animales, lo que determind la eleccion del sistema a
adoptar.

Con relacion al resto de las actividades del faenamiento se mostré también como
realizar las actividades de desplume, extraccion del cuero mediante inyeccion de
aire para disminuir los dafios por cortes, evisceracion, lavado de la canal,
inspeccion de drganos, corte de la canal y sistema de maduracion en frio. En
todas estas actividades el Sr. Dyck mostré gran conocimiento técnico y practico,
permitiendo traspasar estos conocimientos al personal del matadero utilizado para
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estas demostraciones. Para estos efectos se dej6 actuar a dicho personal, con la
supervision del consultor, permitiendo un gran intercambio de conocimientos al
respecto.

Posteriormente se realizaron actividades de desposte de canales de avestruz,
individualizando los cortes mas importantes utilizados en Canada como también
su evaluacién cuantitativa y cualitativa, es decir su peso y presentacién. En estos
casos también se dejo actuar al personal nacional para tener un mejor
conocimiento de las técnicas de desposte.

Finalmente el Sr. Dyck realizd una demostracion del sistema de desposte vy
clasificacién de cortes de carne de avestruz para su comercializaciéon, mediante
una video conferencia. En esta oportunidad se realizdé una explicacién exhaustiva
del origen de cada corte, con el objeto de determinar su calidad y uso final. En
esta actividad se logré interactuar con el publico presente, respondiendo consultas
y clarificando aspectos técnicos y practicos del sistema de desposte utilizado.

En resumen, se logr6 la capacitacidon de personal técnico en el faenamiento y
desposte, permitiendo adoptar las técnicas mas adecuadas para la obtencion de
una carne de avestruz de alta calidad y presentacion para el consumidor.

12. Informe del Consultor: anexar un informe realizado por el consultor, con
las apreciaciones del rubro en Chile (regidn), sus perspectivas y recomendaciones
concretas para la modernizacidon o mejoramiento de éste en el pais y/o a nivel
local.

Los antecedentes que se presentan a continuacion corresponden a los aspectos
mas importantes indicados por del Sr. Dyck, durante una entrevista dada a
personal (periodista) de FIA.

Pregunta: ;Qué importancia atribuye al desarrollo actual de la crianza de
avestruces en Canada? “Es un rubro con muchas perspectivas de desarrollo, con
gran potencial futuro dada las caracteristicas de su carne (magra y de bajo
colesterol) y la alta calidad de su cuero. Sin embargo han habido ciertos
problemas, especialmente de comercializacion de la carne. Esto ya que se produjo
una sobre produccién hace algunos afios, lo que dificulté su comercializacion”.

Pregunta: ;Qué recomendaciones o aspectos importantes indicaria para el caso
de Chile, respecto a la produccién de avestruces? “Creo que no deberia ocurrir lo
que ocurri6 en Canada, es decir que se produjo un gran desarrollo de la
produccién pero no se acompafid de un adecuado sistema de comercializacion.
De esta forma llegd mucho producto al mercado sin ser lo suficientemente
conacido, lo que produjo una sobre oferta con problemas para los productores. Yo
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recomendaria que Chile aborde simultdneamente estos dos aspectos: produccién
y comercializacion, para que se produzca un equilibrio entre oferta y demanda en
el mercado.

13.

Conclusiones Finales

De acuerdo al programa de actividades desarrollado es posible concluir que:

Fecha: /3 -Winfuc. 2202

Nombre y Firma coordinador de la ejecucion:

Se evaluaron y compararon las dos técnicas de faena conocidas, resultando
ampliamente superior en resultados la aportada pro el consultor canadiense
Se desarrollé un acabado reconocimiento de 6rganos

Se determind que las condiciones de maduracién 6ptimas de la carne son en
camara a -5°C durante 24 horas minimo.

Se validé el método de diseccion como alternativa de desposte secundario,
empleada en la actualidad en el pais.

Se valido el sistema de extraccidn del cuero mediante inyeccién de aire.

Se determind las condiciones de traslado que deben cumplir los animales
previo a la faena

Se desarrollaron actividades de difusion a personal técnico y profesional de
plantas frigorificas y actividades abiertas a la comunidad.

Material audiovisual:

1) VIDEO A: Faena/Desposte CANADA Faena CHILE (Lo Valledor)
2) VIDEO B: Faena/Desposte Avestruces USA

3) VIDEO C: Desposte CHILE

4) FOTOS: Desposte CHILE (diskette)
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PROCEDIMIENTO DE FAENAMIENTO Y DESPOSTE DE
AVESTRUCES

MANEJO GENERAL
Manejo

- Aproximarse a las aves por el costado o por la parte posterior, ya que

estas s6lo pueden patear hacia delante, pero con gran fuerza.

- Mantener el mayor silencio posible y evitar movimientos bruscos que

puedan asustar a las aves.

- El movimiento de las aves debe ser lento y suave para evitar que estas
resbalen y caigan. Para esto es mejor moverlas en suelo de concreto o

tierra antes que baldosas.

- El colocar una capucha sobre las aves puede tener efecto tranquilizador,
aunque se han visto animales que se estresan mas por este factor; por lo

tanto la decision de colocarlo o no se debe realizar ave por ave.
Transporte

- La forma més segura de transportar avestruces es en corrales
individuales, a pesar de que corrales comunes para varios animales
funcionan bastante bien, aunque hay que extremar los cuidados durante
el manejo evitando partidas, frenadas o curvas muy bruscas, las que

pueden causar que los animales se caigan y se lastimen.
Descarga

- Se debe considerar la seguridad de las aves asi como la de los encargados

de moverlas.

- Se deben utilizar rampas que se puedan ajustar a varios camiones de
carga y remolques. Evitar que estas sean muy empinadas por problemas

motrices de los animales.

- Considerar un perimetro cercado de seguridad.



Corrales

- El numero de corrales va a depender de el nimero de animales que van a

procesarse.

- Estos deben ser paredes lisas y resistentes de por lo menos 2 metros para
reducir el riesgo de lesiones. (Contusiones o cortes pueden resultar en

cueros y/o carnes de menor calidad).

- No sobrecargar corrales con demasiadas aves, ya que estas necesitan

espacio para moverse.

- Los corrales no deben tener esquinas en angulos rectos, deberan evitar
que las aves se resbalen. Deberan ser construidos de tal forma de que no
queden aberturas donde a los animales se les puedan atrapar el cuello,
alas o patas. Y tampoco deberdn tener peldafios que puedan hacer que

estos se caigan y se lastimen.

Es recomendable contemplar un periodo de ayuno para los animales de
alrededor de 24 hrs. para un procedimiento de faena menos contaminado.

PROCEDIMIENTO DE SACRIFICIO
Aturdimiento

- Es importante sujetar apropiadamente al ave. Para esto, primero se debe
atar ambas patas (acercandose por atrds) por sobre “las rodillas” lo que
aumenta la seguridad de los operarios. Luego conectarlas al gancho que

permitird elevar al ave para su posterior faenamiento .

- Es preferible utilizar un shock eléctrico (220V) por 15-20 segundos
aplicado justo detrds de los ojos; asi se disminuye considerablemente el
pataleo. El utilizar una capucha puede actuar como aislante de la

corriente, por lo que se debe prolongar la apliacion.

- Los electrodos deben ser disefiados de tal forma de que permitan una
maxima area de contacto con el craneo. El uso de esponjas salinas permite
aumentar el area de contacto y el flujo de corriente. Los electrodos deben

ser limpiados regularmente para mantener un flujo de corriente 6ptimo.



- Se puede utilizar una pistola, pero esto produce mas pataleo lo que se

traduce en mayor riesgo para los operarios.
- Una vez que el ave cae, se debe levantar inmediatamente.

- El desangrado se realiza mediante un corte en la base del cuello
atravesando el corazon y otro en la garganta para que salga la sangre que

queda en cuello.

Desplume

- La mejor forma para desplumar es manual, a pesar de que se puede
utilizar algiin metal romo para presionar la pluma entre este y el pulgar

para facilitar la extraccion, sobre todo con las plumas chicas.
- Funciona mejor con personas trabajando.
- Se deben sacar todas las plumas.
Descuerado

- Para facilitar el procedimiento se debe trabajar sobre una andamio y

soltar una pata para un segundo operario trabajando desde el suelo.

- Hay que recordar siempre que cualquier corte en el cuero puede reducir
su calidad, por lo que mientras menos cuchillo haya que aplicar para

obtener el cuero, menor serd la posibilidad de que este se dafie.

- Se debe inyectar aire a presion al interior de animal justo por debajo de
la piel y no por debajo de los tendones o musculos. El primer lugar para
aplicar el aire es entre los dedos de cada pata. El segundo lugar es en
donde se unen las patas con el cuerpo por el interior. Para esto solo se

hace una pequefia incision con el cuchillo.

- Cortar el cuero desde el dedo o desde el tobillo, segtin lo que se busque,

y seguir por detras de la canilla cuidando de que el corte sea por la mitad



de modo de dejar las escamas de la canilla justo al medio. El cuero sélo

se suelta hasta la rodilla y para sacarlo del resto de la pata se tira.

- Abrir el cuero a lo largo del eje principal desde el callo del espolén (el
cual se saca) hasta la cloaca. Esta se debe amarrar una vez que se ha

soltado.

- Luego se abre el cuero por el interior de la pata (trutro) a través del
cuerpo hasta la otra pata, formando una cruz con el corte del eje central.
En este punto se pueden cortar las patas a la altura de las rodillas. Esta
etapa se facilita, en el caso de trabajar con un solo operario, si se baja una

pata primero v luego la otra.(ver dibujo anexo).

- Una vez que el cuero ha sido soltado suficientemente se saca tirando

manualmente o se puede amarra con cadena y luego tirar.
- Cortar la alas en este punto evita que se contamine el animal.

- Una vez sacado todo el cuero, se debe lavar para sacar todas las

manchas de sangre que pueda tener.

- Sacar toda la grasa que tenga adherida en este punto es mas facil ya que
estd caliente. Se puede poner estirado sobre un tambor y raspar con un

objeto romo.

- El cuero se lava en una solucion bactericida por 8-12 horas. Luego se
sala (sal a saturacion). Se almacena por 2-3 dias. Finalmente es

clasificado y empacado para su envio.
Eviscerado

- Separar las patas aproximadamente un metro para tener mejor acceso al

interior del ave.

- Hacer un corte en “V” con sierra en el pecho (por debajo de donde se

ubicaba el callo del espoldn) para abrir la cavidad toracica.



- Sacar el corazén y el higado primero. Luego sacar la molleja. A
continuacidn soltar los sacos aéreos que estan pegados a las costillas. (llegan

hasta el diafragma).
- Soltar el recto y la cloaca y amarrarlos. Estos evitarda contaminacion.
- Cortar la cabeza.

- Remover la grasa estomacal, lo que terminara de abrir la cavidad

toracica.

- Sacar el resto de las visceras partiendo desde atras. Para esto hay que
soltar una membrana en la parte de atrds bajo la cual se encuentran los
rifiones. Hay que tener cuidado con romper las visceras ya que son muy

fragiles y pueden contaminar.
- Cortar el ave en dos con sierra a lo largo de la columna vertebral.

- La carcasa esta lista para ser inspeccionada, lavada y ser llevada a la
camara de frio, la cual debe estar lo suficientemente fria como para enfriar

la carcasa a 4°C en un periodo maximo de 8 horas, evitando que se congele.

- La carcasa perderd aproximadamente un 5% de su peso durante las

primeras 24 horas, 3% en 3dias y 1% por dia de alli en adelante.

DESPOSTE

El proceso de desposte consiste principalmente en una diseccion de los
musculos, mas que en cortes propiamente tal. Para esto se deben remover los doce

musculos principales cuidando de no cortarlos.

Luego hay que remover toda la grasa que se encuentre alrededor, asi como todos

los tendones que son sumamente duros y grandes.

Finalmente se debe sacar la membrana que recubre cada musculo para que estos

tengan una mejor presentacion y sea mas adecuado para el consumo.



La pieza donde se realice el desposte debe estar entre 4-6°C, lo que reduce el

desarrollo bacteriano.

Los cortes se pueden clasificar de acuerdo al lugar de a donde se obtienen, o

bien, segun la calidad de la carne.
I.- Segtn lugar de origen.
Cortes Primarios Cortes Secundarios
Pierna Outside leg
Mid leg.

Inside leg

Muslo (trutro) Top strip
Fan
Tip
Oyster
Pearl
Inside strip
Outside strip

Outside thigh

Espalda Back tender



[1.- Segun calidad de la carne.

Tiernos
Back tender

Inside strip

Medio tiernos
Outside thigh

Outside leg

Top strip Mid leg
Fan Inside leg
Outside strip Tip
Oyster

Pearl

La mejor forma de almacenar los distintos cortes es envasandolos al vacio y
luego congeldndolos, asi se obtiene un producto de mejor calidad y de mejor
presentacion. Los cortes de mayor calidad generalmente se venden frescos por su alta

demanda en el mercado; especialmente restaurantes.

Los cortes de menor calidad (los menos tiernos), los cuales se obtienen de las
patas de los animales, se les puede aumentar su valor procesandolos y enviarlos con

diferentes presentaciones al mercado.

Finalmente todo recorte que se obtiene durante el proceso de desposte va a
molienda. Por ser la carne de avestruz tan magra y blanda se debe moler una séla vez,
ya que de lo contrario tendra una consistencia harinosa y se desarmara, por lo que no
podra ser utilizada. Por ultimo vale la pena seflalar que existen musculos de la pata
(recortes de primera) que van a la molienda, pero que se podrian comercializar como

tal, una vez que se le saquen los tendones.



Pesos (en Kg) de los cortes que se obtuvieron durante la video-confrencia.

Animal total (sin cuello) 22.400

Back tender (1) 1.025
Inside strip  (2) 0.550
Top strip 4) 0.790
Fan (10) 1.855
Outside strip (7) 0.650
Oyster (6) 0.835
Pearl (5) 0.345
Outside thigh (11) 1.900
Outside leg  (8) 1.550
Mid leg (9) 0.790
Inside leg (3) 1.430
Tip (12) 1.000

Nota: Los numeros entre paréntesis representa el orden en el cual se obtienen los

distintos cortes.

Recorte 1° 1.020
Recorte 2° 2.250 (+1.050 Kg proveniente del ala)
Desecho 1.620
Grasa 3.210 (+0.490 Kg proveniente del ala)

Hueso 5.470 (+2.310 Kg proveniente del ala)
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1.- Conjugar adecuadamente los antecedentes expuestos en la Evaluacion
de dos técnicas de faena y en la descripcion de procedimiento de
faenamiento y desposte de avestruces.

Los antecedentes expuestos en los puntos mencionados se refieren a dos visiones
del proceso. La primera es el informe propiamente tal, con los comentarios
técnicos que se pueden realizar a un proceso técnico de sacrificio de animales, la
cual fue ensefada a personal de frigorificos. El segundo punto al cual se refiere
las correcciones describe el proceso de acuerdo a la visidn del experto
canadiense, tal como se solicita en las bases de la propuesta (Informe del Técnico
especialista) el cual fue traducido de acuerdo a lo que él expuso. Por lo tanto hay
diferencias en las apreciaciones que se entregan al ser desarrolladas en forma
completamente paralela e independiente.

2.- En cuanto a la descripcion de “Procedimiento de faenamiento y desposte
de avestruces” debe ser mejorado tanto en su contenido como en su
presentacion general. Se debera incorporar fotos y/o dibujos que permitan
identificar claramente los cortes primarios y secundarios comerciales
identificandolos con las masas musculares respectivas. Ademas se debera
proponer un nombre para los cortes secundarios, los que podran servir
como propuesta para la identificacion a futuro de dichos cortes,
uniformando la terminologia a utilizar por el rubro. ‘

La descripcion del procedimiento de faena y desposte se obtuvo de la traduccion
cdal informe del consultor canadiense, para entregar el informe del consullor
solicitado en la propuesta. Se adjuntara una secuencia fotografica con los
aspectos mas relevantes observados en la faena, material que ya ha sido enviado
(junto al material de video) en disquete en el informe original.










A continuacién se propone nombres a los cortes de acuerdo a la nomenclatura
internacional utilizada.




N° Nombre Nombre Propuesto Peso Aprox. Grosor
Kg cm
1 Fan Filete Fan 1.5 7
2 Eye Filet Filete Centro 0.3 4
3 Tournedos Filete Interior 0.2 3
4 Qyster Filete Ostra 0.4 4
5 Long Filet Filete Exterior 0.25 2
6 Full Rump Bife Lomo 0.4 2
7 Small Filet Medallén de Filete 0.15 1.5
8 Rump Bife Chorizo 1 5
9 Flat Rump Churrasco 0.6 1.5
10 Round Bife Redondo 0.3 3
11 Moon steak Bife Luna 1 6
12 Meat Goulash Posta 0.15 1
13 Meat Goulash Posta 0.3 2
14 Meat Goulash Posta 0.6 2.5
15 Inside Leg Pulpa Interior 0.4 2.5
16 OQutside Leg Pulpa Exterior 0.85 3
17 Outside Leg Pulpa Exterior 1.25 7

En general se propone utilizar la nomenclatura de “Filete” para referirse a los
cortes de mayor valor carnicero obtenidos del muslo del ave. Todos estos cortes
son apropiados para platos preparados como filete de ternera, carpacios y en
general carnes sometidas a poca coccion. En general su textura es mas tierna que
la del filete de ternera y la pechuga de pollo y posee una agradable y suave sabor.

El nombre de “Bife “ se propone para referirse a cortes de textura mas consistente
aptas para ser cocinadas a la plancha y parrilla. Presentan un delicado sabor, una
textura muy similar al filete de vacuno normal pero con ausencia total de grasa. A
pesar de no ser considerados filete son extremadamente tiernos. Se obtiene del
muslo del ave. Se incluye la denominacién de churrasco debido al escaso grosor
de este corte que no lo hace apto para la parrilla.

Se propone el nombre de “pulpa” para los cortes obtenidos de la pierna
propiamente tal, los cuales presentan una consistencia y textura mas firme y un
mayor contenido de grasa. En general son cortes blandos, pero se adaptan mejor
a preparaciones al jugo (cacerola), parrilla y acompanados de salsas.

Se propone el nombre de “posta” para los cortes de menor valor carnicero del ave,
obtenidos de la pierna y que presentan un mayor contenido graso (aponeurosis) y
tendones. Se recomienda su uso en preparaciones picadas, molidas o para
procesados, €j, longanizas, salame, brochetas, hamburguesas, etc. Sin embargo
pueden ser consumidas directamente previa extraccién de la porcion mas fibrosa
ya que son extremadamente tiernos.



Finalmente no se incluye los interiores y el cuello, los cuales reciben los nombres
comunes para ello. Se propone mantener los nombres tipicos de “pana” para el
higado, molleja, corazén, etc. Respecto al cuello se propone utilizar el nombre
crutones u osobuco para la elaboracion de sopas y guisos.

3.- Incorporar el diagrama que identifica los cortes con el origen en las
madias canales.

En el desposte efectuado por la industria canadiense se obtiene 11 cortes (tipo
diseccion).

AVESTRUZ
”"Wi’ . 5 ‘- y

Tierno de la Espalda 5 Pierna Interior
(Back Tender) Abanico (Fan) (Inside Leg)
Aprox. 850 g \ Aprox. 1700 g Aprox. 825 g

2 4

i Pierna Exterior
(Owutside Leg)
Aprax. 1600 g

@

Perla
(Pearl)
Aprox. 270 g

P Geih 8

Punta
(Tip)

\ Aprox. 1650 g

g=

Corte Exterior \ N\
(Qutside Sirip) \\

Aprox. 600 g N\, \

“\_

Corte Exterior
(lnside Strip)
Aprox, 580 g

AP

Mvuszlo Exterior
(Outside Thigh)
Aprox. 1650 g

v

También estan disponibles

Ostro Corte Superior
(Oystar) el pescuezo, las alas y los recortes (Top Strip)
Aprox. 375 g Loyenda Aprox. 760 g

mmmmE Cortes Yiernos
mmN Corles Medianamente Tiernos

Delighttully Tasty ®

Remarkably Healthy



4.- Descripcion del material utilizado en la faena.
A continuacién se describe el material utilizado en |la faena de avestruces.

Etapa de Insensibilizacion (Noqueo)
- Capucha de Género o Papel (no plastica)
- Tenazas de electrocucién, corriente continua (240 — 380 V)
- Sistema de levante hidraulico o en su defecto mecanico (tecle)
- Plataforma desangrado

Etapa de Descuerado
- Compresor de Aire
- Cuchillos sin punta o punta roma
- Agua corriente

Etapa de Evisceracién y Corte

- Cuchillos con punta
Sierra para cortar hueso
Plataforma de Eviscerado
Ligamentos para visceras
Agua corriente

Enfriado y Almacenamiento
- Tunel de frio para dar golpe de frio (-38°C)
- Camara de maduracion y almacenamiento (-18°C)

Desposte .
- Cuchillos de diferente tipo (con punta, largos y cortos)
- Sala de desposte entre 0°C — 5°C
- Sistema de envasado al vacio termoretractil
- Bodega de almacenamiento.
- Balanzas.



ANEXO N°1

FOTOGRAFIAS DESPOSTE FRIGORIFICO LO VALLEDOR
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