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II. RESUMEN EJECUTIVO

La ejecucion del proyecto estaba enfocada en el objetivo general correspondiente a
introducir el Bufalo de Agua (Bubalus bubalis) para desarrollar nuevos productos
lacteos y carneos en la VII regién mediante el cumplimiento de la metodologia
planteada en la propuesta original y que se cumplid a cabalidad no exenta de
sobresaltos producto de los problemas zoosanitarios mundiales y los altos
estandares nacionales.

Cabe senalar que la motivacion original para la ejecucion del proyecto sigue
vigente dado que el planteamiento original fue que este nuevo rubro se presentara
como una alternativa para mejorar la situacion de los productores ganaderos
tradicionales que permitan aumentar la rentabilidad de las explotaciones pecuarias
tradicionales; es en relacion a esta alternativa que aparece la idea de introducir
bufalos de agua como un rubro pecuario con reales perspectivas para la ganaderia
chilena. Una de las ventajas que presenta y presentaba Chile en relacion a otros
paises es el ser actualmente una isla en el aspecto zoosanitario, encontrandose
libre de fiebre aftosa y de EEB. Esta especie continua vigente como alternativa
productiva luego de analizar las ventajas comparativas de ésta en relacion al
vacuno (capacidad de alimentarse con forraje mas tosco, menor incidencia de
enfermedades, analizar su forma de produccion siendo igual a la del ganado
vacuno al cual los productores estan acostumbrados, y de averiguar que la
explotacion comercial de esta especie permite obtener productos con un alto grado
de diferenciacion (carne con bajo colesterol, leche mas concentrada y queso
mozzarella) los que mantienen precios mayores que productos similares obtenidos
de vacunos.

Entre los objetivos especificos planteados se lograron los resultados esperados en
la mayoria de ellos como por ejemplo la introduccion, adaptacion de los animales a
las condiciones particulares del predio y de la zona sur de la regidon del Maule.
Adaptacion de los animales a los sistemas intensivos de produccion de leche y
carne, sin embargo, no se profundizd en la optimizacion de los sistemas puesto
que el objetivo principal era la multiplicacion y aumento del nimero de animales.
Por otro lado se evaluaron y depuraron los procesos de elaboracion de productos
como queso mozarrella alcanzando altas calidades, siendo ademas caracterizados
en cuanto a aportes nutricionales y composicion.

Se desarrolléd una prospeccion de mercado determinando que en primera instancia
existia a nivel nacional una demanda importante insatisfecha, siendo esta el primer
objetivo para en el largo plazo enfocarse a mercados de exportacion.

Finalmente, y en el marco del proyecto se disefio una estrategia de difusion de los
resultados y de maximizacion de los impactos mediante la creacién de una red



ganadera bajo el concepto de desarrollar sectores de produccion de bufalos a
nivela nacional.

IIT.INFORME TECNICO

1. Objetivos del Proyecto:

Objetivo % de Cumplimiento
General

Introducir el Bufalo de Agua (Bubalus bubalis) para desarrollar nuevos productos 97,5%
lacteos y carneos en la VII region.

Especifico

1. Introducir el bufalo de agua y evaluar su adaptacion a las condiciones de la VII 100%
region de Chile.

2. Evaluar la adaptacion del bufalo de agua para la produccion de carne y leche, 95%
bajo un sistema de crianza intensivo.

3 .Desarrollar y Evaluar técnicamente productos obtenidos a partir de la 95%
produccion de Bufalos de Agua ( Leche, queso mozzarella y carne)

4. Desarrollar una imagen de producto a partir del estudio del mercado potencial 100%
de la carne de bufalo y del queso mozzarella a nivel nacional y sus perspectivas

de exportacion.

5. Establecer las bases para un centro genético de reproduccidon y mejoramiento. 100%
6. Transferir estrategias de manejo, produccion y elaboracion de productos de 95%
bufalo a productores.

2. Metodologia del Proyecto:

e Descripcion de la metodologia efectivamente utilizada (aungue sea igual a Ia
indicada en la propuesta de proyecto original).

1. Introduccion y Evaluacion de la Adaptacion del Bufalo de Agua

1.1. Adquisicion de Animales

Inicialmente se importarian desde Estados Unidos, sin embargo por
problemas zoosanitarios se tuvieron que importar desde Australia, 9 vaquillas y un
toro joven, el cual se utilizd posteriormente para cubrir a las hembras. La
produccion de esas hembras, segun la literatura es de 3.000litros por lactancia, la
cual tiene una duracion de 270 dias, con 8,9% de materia grasa y un 4,5 % de
proteina en la leche. La mejor lactancia de las madres de los toros utilizados para
cubrir estas hembras permitiria que sus hijas presentaran una produccion mayor
en litros de leche por lactancia de 270 dias. Ademas se importara semen para
cubrir el resto de las vaquillas.




Para decidir el lugar de compra de los animales y semen se consultaron las
normativas del SAG, donde se encontrd que no existen impedimentos sanitarios
para importar bufalos desde el pais escogido, obviamente cumpliendo las normas
nacionales.

1.2. Cuarentena

Una vez llegados los animales a Chile, ingresaron a un periodo de
cuarentena de alrededor de 30- 60 dias de acuerdo a las normas que sefala el
Servicio Agricola y Ganadero. Durante este tiempo de cuarentena, los animales
fueron visitados por los profesionales que trabajaran en el proyecto, con el fin de
verificar su estado de salud, condiciones de albergue, manejo, etc.

Los andlisis que debieron realizarse a los animales en el periodo de
cuarentena, son los pedidos por el servicio de proteccion pecuaria del SAG, y
fueron realizados por personal de dicha institucién durante este tiempo.

Se le hizo llegar al vendedor de los animales en Australia, la lista de
examenes que se realizaron a los bufalos una vez ingresados a nuestro pais, con el
fin de prevenir problemas.

1.3 Traslado de Animales al Lugar de Evaluacion

Cumplido el tiempo de cuarentena los animales fueron distribuidos segin
lugar de destino, y se trasladaron por via terrestre hasta las dependencias del
Fundo Los Arrayanes, predio lechero de la VII Region.

1.4 Incorporacion y Registro de Animales

Una vez llegados los animales, se mantuvieron en las dependencias del
predio, estabulados en instalaciones ya existentes en el lugar, previamente
aseadas y desinfectadas para recibir a estos animales. Los bufalos estuvieron
separados de las vacas y de otros animales, ya que a pesar que se haya realizado
un periodo cuarentenario y todos los analisis requeridos, se debe evitar la aparicion
de cualquier problema sanitario en los animales lecheros del predio.

Se identificé y se abrid una ficha clinica y una reproductiva para cada
animal, donde se registrara todo lo relacionado con esos aspectos. De la misma
forma se llevd un control de la alimentacidon que reciben, en relacién a la cantidad
y tipo de alimento entregado, niveles de consumo y su respuesta en términos de
condicion corporal y produccion de leche, tasa de crecimiento, etc. Para facilitar
estos registros, se incorporaron los animales a un programa computacional que
permite llevar los registros en forma ordenada y clara del plantel lechero.

2. Evaluacion de la Adaptacion Productiva del Bufalo de Agua

2.1. Adaptacion a las condiciones ambientales y manejo de la VII Region



Se evalud el comportamiento adaptativo de los animales en la zona de
estudio, no sdlo su adaptacion al clima de la zona sino también al sistema
productivo.

Se realizd una produccion bajo sistema intensivo, es decir estabulados como
la mayoria de los planteles lecheros de la zona.

2.2. Desarrollo y Formulacién de Dietas

Los animales desde su llegada permanecieron en establos ya existentes en
el predio, y recibieron una alimentacion acorde con la temporada, de cualidades
similares a las de las vacas lecheras del predio, compuesta principalmente por:
Ensilaje de Maiz, Heno de Alfalfa, Coseta, Sales Minerales, Bicarbonato vy
Concentrado 18-31. Ya que segun la informacion encontrada en la literatura los
requerimientos no son muy distintos.

Se registrd el consumo en forma grupal, a partir del cual se obtendra un promedio
por bufala.

Durante la evaluacién del manejo alimenticio, se tratard de encontrar la mejor
dieta para los bufalos, mediante evaluacion de las dietas de vacas lecheras, de la
composicion de la leche de bufala en los distintos estados, comportamiento de los
animales y junto con la colaboracion de expertos en alimentacion y nutricion
animal, se estimaran los requerimientos nutricionales y se elaborard la dieta
utilizando un programa de raciones de minimo costo.

Los terneros bufalos (machos y hembras) se pesaran al momento de nacer, y
luego cada 2 6 4 semanas, hasta los 90 dias, que es cuando finaliza la crianza
artificial. La leche de bufala se mantendra por un periodo de 60-70 dias para
favorecer el desarrollo de los animales y poder aumentar la masa a nivel nacional.

Durante la crianza artificial luego de los 70 dias de edad, recibiran heno, ensilaje, y
un concentrado de iniciacion, el cual, segun la literatura, debe tener leche en polvo
y algo de bacterias lacticas.

En el caso de animales adultos el peso corporal se registrara en forma periodica de
manera de no someter a grandes estrés a los animales.

Todos los animales que terminan la crianza artificial, y adultos recibieron una
alimentacion acorde a su estado de desarrollo, para lo cual se realizaron dietas
segun peso del animal y las tablas de requerimientos nombradas anteriormente.
Las raciones entregadas a los animales se fueron evaluando constantemente.

Cdémo los animales nacidos en este proyecto seran de alto nivel genético, se
favorecera la multiplicacion de animales para formar un rebafio reproductor, es



decir, los machos no seran sacrificados para carne al menos que al realizar la
prueba de fertilidad a los 18 meses alguno muestre problemas, en cuyo caso se
sacrificara a los 21 meses de edad.

2.3 Manejo Sanitario de los Animales

Una vez que los animales se encuentren en su lugar de destino, se seguira
el control sanitario iniciado en la cuarentena segun las recomendaciones hechas
por el SAG para realizar este control.

Dado que la mayoria de las enfermedades que se presentan en los bufalos son
similares a las que se encuentran en los bovinos, se seguira un plan de manejo
sanitario similar al que esta establecido para los bovinos lecheros.

En el caso de los partos ocurridos en el otofio, las labores descritas se llevaran a
cabo en la primavera siguiente. Con los animales jovenes se seguiran realizando
las mismas labores que hay descritas para bovinos, como son el corte y la
desinfeccion del ombligo.

Asimismo dentro de la ficha individual que se llevara por animal se anotara y
registrara todas las posibles enfermedades que presenten los animales del rebafio
con su correspondiente tratamiento.

2.4 Manejo Reproductivo de los Bufalos de Agua

El éxito econdmico de una explotacion bovina depende en gran medida de
un nivel de fertilidad satisfactorio. En Chile no existen datos sobre las pérdidas
economicas causadas por un manejo inapropiado. Sin embargo, los veterinarios de
terreno concuerdan que la mayoria de los casos de infertilidad en bovinos de carne
y leche son atribuidos a un manejo reproductivo y nutricional inapropiados. La
literatura existente sobre bufalos de agua confirma la misma situacion.

3. Desarrollo y Evaluacion de Productos
3.1 Evaluacion de Leche

3.1.1 Manejo de la Ordena

Las bufalas se ordefaron una vez al dia, en la salas de ordena ya existente
en el predio. Cabe sefialar que el equipo de ordefia que se utilizara para ordenar
las bufalas es el mismo que se utiliza para las vacas y no se debe realizar ningln
cambio para ordefiar una u otra especie animal.

La ordefa serd mecanica y seran ingresadas las hembras a la ordefia después del
parto, posterior a los 60 dias debido a que se priorizara la crianza de los bufalitos.



La leche se almacenara en un estanque diferente al de las vacas, y sera envasada
en tarros para ser llevada a la queseria, lugar donde serd procesada, para elaborar
queso mozarella.

3.1.2 Analisis de la Leche
Se obtendran muestras de leche para hacer una muestra compuesta, la cual se
enviara al Laboratorio de Calidad de Leche del CRI- Carillanca para determinar:

Materia Grasa

Proteina

Lactosa

Sdlidos totales

Sélidos no grasos

Urea

Recuento de células somaticas.

OoOoooogd

Luego con la informacion, se realizaran comparaciones de los resultados, y se
evaluara la informacion.

Este analisis (quimico de la leche), sirven para ayudar en la estimacidn del balance
energético y requerimientos nutricionales de los animales, con lo que se podran
elaborar las raciones; ademas de ser datos Utiles para el proceso de productos
lacteos, en este caso datos de interés del elaborador del queso mozarella. La
misma informacion se utilizara también en el minuto de crear una imagen del
producto ofrecido a los consumidores.

En el caso de que existan bufalas con mastitis se obtendra muestra de la leche de
ese animal, las cuales se someteran a un antibiograma para aplicar el antibidtico
especifico y para hacer un cepario con las bacterias que se encuentren vy
caracterizar el tipo mas frecuente de bacterias que se presenten.

3.2 Aspectos de la Produccion y Elaboracion de Queso Mozzarella

Segun Addeo et al 1996 el queso mozarella es usualmente de forma redonda,
suave, blanco y de superficie lustrosa. Al cortarlo presenta una apariencia
ligeramente humeda. Su sabor es a leche suave o ligeramente acidulada. Su
proceso de elaboracion es simple y esta basado en antiguos métodos desarrollados
en Italia. Una vez que se obtiene el cuajo se le deja acidificar en el suero y
entonces se pasa por agua caliente, se amasa y se estira hasta que se obtiene una
masa homogénea. Esta suave masa es estirada y cortada y se le da una forma
redondeada de forma de obtener quesos de alrededor de 0,8 kg., entonces se
endurece y se sala en salmuera fria.

En el caso del presente proyecto parte de la leche de bufala obtenida durante la
ordefa se destinara a la crianza de los terneros y terneras bufalas y el resto se



procesara para producir mozarella. La elaboracion de la mozarella se realizara en
las instalaciones que posee el productor quesero asociado, donde ya se produce
queso tipo mozarella a partir de leche de vaca.

Tal como sefiala la literatura la elaboracion de la mozarella de bufala es
relativamente facil de realizar; y como en la queseria del Fundo El Bosque, que
estara a cargo de este proceso ya estan familiarizados con él, se espera que sea
mas facil aln, y que no se necesite de mucho tiempo de aprendizaje.

Se elaborara el queso mozarella, estudiando la metodologia utilizada en Italia. Se
recolectara la leche del primer tercio de lactancia de las bufalas y se elaborara con
ella la primera produccion de queso mozarella, producto que sera analizado y
degustado, para poder hacer las correcciones necesarias al elaborar la segunda
produccion. Cada produccion de queso se analizard y evaluara por separado, para
ir realizando los cambios necesarios e ir evaluando cada cambio en metodologia,
ademas se evaluarad el efecto de la composicion de la leche (a lo largo de la
lactancia) en la elaboracion del queso y en su composicion.

Un punto de gran importancia es el envasado del producto, ya que ademas de ser
la forma en que se dara a conocer, y mediante la cual debe provocarse una actitud
positiva frente al producto por parte de los consumidores; el envasado debe
permitir una conservacion del queso en dptimas condiciones, no se debe olvidar
que este es un producto fresco, con gran contenido de agua, condiciones que
deben mantenerse hasta el momento de consumo. Para satisfacer estas
necesidades es que el queso mozarella una vez elaborado, se envasara al vacio en
envases de 500 gramos para consumidores directos.

3.3 Evaluacion de la Carne

Dado que el objetivo primordial es el aumentar la masa ganadera nacional de
bufalos, no se faenaran animales en el transcurso del proyecto, por lo que los
resultados de este punto de ejecucion se evaluaran en el futuro.

4. Desarrollo de Imagen de Producto a Partir de un Estudio del Mercado
Potencial

4.1 Estudio de Mercado

Este estudio tendra por objetivo concretar los resultados esperados dentro del
objetivo especifico en que se enmarca el presente estudio de mercado. A
continuacion se detalla la metodologia escogida.

4.1.1 Investigacion formal



Queso

Este punto consiste en establecer un grupo potencial de consumidores y clientes
para el queso de manera de evaluar la calidad del producto final y que permita ir
mejorando el sistema productivo y de elaboracion.

4.1.3 Participacion en eventos gastrondomicos

Esta actividad pretende reafirmar los resultados obtenidos en las investigaciones
realizadas y exponer masivamente las caracteristicas del bufalo y del queso
mozarella, para recibir comentarios en relacion a los productos. Estos eventos
permitiran intercambiar conocimientos con expertos que reafirmen o clarifiquen las
bondades y aceptacion de los productos.

Se contempld la participacion en uno de los eventos indicados a continuacion:
. Feria ExpoRural 2008

4.1.4 Método Desk Research

Este estudio realizard un barrido de la informacion existente en la red Internet y
una revision de las fuentes existentes en materia del mercado de los quesos. Se
abordara la mayor informacion posible de manera de generar una vision general
del potencial del rubro.

4.2 Perspectivas de Exportacion

Se evaluaran las posibilidades de exportar el producto obtenido,
aprovechando todas las ventajas que presenta nuestro pais. Recordando que es
uno de los pocos paises libre de Fiebre Aftosa y de EEB, por lo tanto uno de los
pocos que puede ingresar este producto a los canales libres de esta enfermedad.

5. Desarrollo de Bases para un Centro Genético de Reproduccion y
Mejoramiento.

Se desarrollaran las bases para un centro genético, mediante la obtencion
de un rebano seleccionado que permita la transferencia a un precio de mercado de
animales finos de alta performance productiva. Presenta la ventaja para los
potenciales compradores de contar con la asesoria productiva tanto de crianza
como de venta de productos. Esta orientada fuertemente a los productores.

Esto implica una seleccion de animales para reproductores, en la cual los machos
se seleccionaran a los 18 meses de edad, realizando pruebas de fertilidad, la
cantidad de animales que seran escogidos como reproductores dependera de las
caracteristicas que presenten. Es importante destacar que se favorecera el
aumento en numero de reproductores frente a animales para faena, no se debe
olvidar que son animales de lineas puras.



La idea es multiplicar estos animales, logrando un gran nimero de bufalos padres,
para luego poder ir vendiendo animales de buena genética a otros productores. Se
traera semen de alto nivel genético, proveniente de paises distintos al de origen de
los animales, y se ira evaluando el nivel productivo de las crias.

Se iran evaluando distintas técnicas, como la puncidon de ovarios, inseminacion
artificial y transplante de embriones. Como se espera que las crias tengan mayor
nivel productivo, por mejora genética, que las madres, se evaluara la técnica de
puncién de ovarios en las crias una vez que alcancen los 6 meses de edad, se
fertilizaran estos dvulos y luego los embriones se implantaran en el Utero de las
hembras adultas.

6. Transferencia de Estrategias de Manejo, Produccion y Elaboracion de
Productos.

6.1 Transferencia de Resultados Obtenidos

Se desarrollaréd un sitio web del proyecto, en el cual se encontraran datos del
proyecto, se mostraran los animales, resultados obtenidos durante el proyecto y
una base de datos con la informacion de los reproductores del predio, y otros
datos de interés. La idea es difundir parte de la informacidn a personas que
puedan estar interesadas, ademas de aumentar el interés de los consumidores por
los productos que se obtendran.

6.2 Aspectos de Estrategia de Transferencia

- Transferencia de Tecnologia: basada en el desarrollo de las capacidades
técnicas y de gestion en el area de los profesionales participantes en el proyecto.
Pretende escalar la innovacién propuesta en una serie de réplicas comerciales
productivas que demanden la tecnologia desarrollada. Se pretende crear el
concepto de venta asistida, lo cual asegura la transferencia de paquetes
tecnoldgicos que den mayor seguridad al productor. Se orientard a dos entes
principales: Productores y agroindustria (Leche y Carne)

- Elaboracion de Productos: se pretende generar iniciativas conjuntas que
brinden (ademas de la asesoria ya descrita) la posibilidad de efectuar un sistema
de control de calidad de los productos, las estrategias de difusion, la creacion de
centros y asociaciones para la mejor comercializacion de los productos. Esta
orientado principalmente a productores y agrupaciones.

- Elaboracion de Estudios: se pretende estar en la vanguardia de la tecnologia
productiva, de manera de poder desarrollar estudios para el sector privado en este
rubro. Dichos estudios se referiran principalmente a impactos generados por la
introduccion de los animales, el desarrollo de nuevos productos, la prospeccion de
mercados potenciales de exportacion, el disefio de redes de difusion, la
organizacion de seminarios y visita de expertos. Ademas pretende trabajar en



forma coordinada con organismos especializados en cada una de las areas a
desarrollar tanto a nivel nacional como internacional.

e Principales problemas metodoldgicos enfrentados.
Los principales problemas metodoldgicos enfrentados se presentaron al comienzo
del proyecto producto de los problemas zoosanitarios imperantes a nivel mundial y
que atrasaron por afnos la traida de los animales y el cambio del origen. Este
problema se subsano mediante la habilitacion de Australia y apertura del nuevo
origen para bufalos.
Otros problemas enfrentados:
= La imposibilidad de elaborar queso en la planta del agente asociado. Sin
embargo este problema esta siendo subsanado capacitando a los queseros de la
planta en Argentina y elaborando momentaneamente en otra planta a la espera de
lograr las competencias técnicas necesarias.
- La dificultad de amansa de los animales una vez paridos, ademas de los
aspectos de manejo de terneros y su alimentacion lo cual se subsand
correctamente.
- La sequia de los meses de marzo y abril 2008 que no permitieron el
adecuado desarrollo de las lactancias, con el consiguiente perjuicio para el
desarrollo del proyecto. Esta situacion de fuerza mayor afecta la produccién de
todo el predio. Del mismo modo se produjeron incidentes de fuerza mayor que
limitaron las reservas de forraje para el invierno (quema de galpén con 5 mil
fardos) lo que ha dificultado una alimentacion adecuada en el presente.

e Adaptaciones o modificaciones introducidas durante la ejecucién del
proyecto, y razones que explican las discrepancias con la metodologia
originalmente propuesta.

Las principales adaptaciones introducidas radican en las actividades que no

fueron desarrolladas referidas a la evaluacion de la carne dado que requeria la

faena de animales. Estas actividades fueron postergadas para etapas
posteriores cuando la masa animal a nivel nacional lo permitiera.

Por otro lado se complementd la ejecucion del proyecto con tres giras las cuales

tuvieron diferentes objetivos. Dos de ellas fueron realizadas con la finalidad de

perfeccionar el proceso de elaboracion de queso mozarella, una a Italia y otra a

Argentina, y la tercera se realizd con la finalidad de dimensionar el desarrollo

productivos, comercial y de mercado del pais trasandino.

3. Actividades del Proyecto:
e Carta Gantt o cuadro de actividades comparativos entre la programacion
planteada en la propuesta original y la real.
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e Razones que explican las discrepancias entre las actividades programadas y
las efectivamente realizadas.



Las discrepancias radican principalmente en los problemas enfrentados y el foco
fundamental del proyecto que estuvo centrado en la adaptacion de los animales y
aumento de la masa por sobre los desarrollos productivos, lo cual afectd los plazos,
pero no el cumplimiento de los objetivos especificos y general.



4. Resultados del Proyecto:

e Descripcidn detallada de los principales resultados del proyecto, incluyendo
su analisis y discusion utilizando graficos, tablas, esquemas, figuras u otros,
que permitan poder visualizar claramente los antecedentes que sustentan
las conclusiones relevantes del desarrollo del proyecto.

1. Introduccion y Evaluacion de la Adaptacion del Bufalo de Agua

1.1. Adquisicion de Animales

Los animales fueron importados desde Australia para lo cual debieron viajar
a Nueva Zelandia para embarcarse via aérea a Chile. Previa a la importacion debio
habilitarse el plantel de origen por parte del SAG, para lo cual profesionales de ésta
institucion debieron viajar para inspeccionar el criadero y lugar de cuarentena en
origen. Los bufalos corresponden al tipo “mediterranea” que son animales
seleccionados para produccion de leche.

A pesar de que el proyecto se inicid formalmente el afio 2002, y después de 4 anos
de grandes esfuerzos técnicos, dados los problemas sanitarios mundiales sucedidos
en ese momento, los primeros bufalos pudieron ser introducidos desde Australia,
en Junio del 2006.

Llegada al Aeropuerto InternaC|ona| Comodoro Arturo Merino Benitez
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Ceremonia de recepcion de los primeros bufalos, encabezada por el Ministro de
Agricultura Alvaro Rojas, los Directores del SAG y FIA y el Ejecutor del Proyecto.

Traslado e‘Ios bufalos a i; estacion aretenaria del SAG, ubicado en el
Complejo Lo Aguirre, Ruta 68 km 22, Pudahuel - Santiago.

1.2. Cuarentena

Los animales una vez llegados al aeropuerto Arturo Merino Benitez fueron recibidos
por personal del proyecto y de la estacion cuarentenaria del SAG, siendo
desaduanados y trasladados via camién a Lo Aguirre. En la cuarentena se le
practicaron examenes de sangre al ingreso para determinar la presencia o
ausencia de enfermedades relevantes para el status zoosanitario nacional. Los



animales permanecieron durante 30 dias en la estacion cuarentenaria a cargo de
personal del Fundo Los Arrayanes, destino final de los animales. El objetivo era
capacitar al personal para el manejo de los animales.

Grupo de bufalas jévenes al interior de la estacion cuarentenaria del SAG.

1.3 Traslado de Animales al Lugar de Evaluacion

Cumplido el tiempo de cuarentena los animales fueron trasladados por via
terrestre hasta las dependencias del Fundo Los Arrayanes, predio lechero de la VII
Region. Se tomaron todos los resguardos respectivos del viaje, realizando una
buena planificacion de este y analizando cada uno de los puntos criticos, de
manera de contar con alternativas de solucion y mitigacion.

El viaje se realizd muy temprano en la mafiana de manera de evitar el estrés por
calor y que la llegada se efectuara con luz de dia de manera que los animales
pudieran reconocer el potrero donde continuarian su cuarentena bajo supervision
del SAG regional.

Ademas, se considerd una buena adecuacion del camidn, colocando una capa de
tierra en el piso y viruta mas arriba, con la finalidad de tomar la humedad de las
deposiciones y evitar las resbaladas que podian causar algin problema o trauma
en los animales.

En un principio se consideraron detenciones cada 15, 30, 60, y 90 minutos para
revisar los animales y constatar su buen estado.



El trayecto fue supervisado por el personal técnico del proyecto, acompaiado de la
asistencia en viaje de un veterinario.

1.4 Incorporacion y Registro de Animales
1.5 Implementacion de Software de registro

Los bufalos estuvieron separados de las vacas y de otros animales, ya que a
pesar que se haya realizado un periodo de cuarentena y todos los analisis

requeridos, se debe evitar la aparicion de cualquier problema sanitario en los
animales lecheros del predio.

Se identificé y se abrid una ficha clinica y una reproductiva para cada
animal, donde se registrd todo lo relacionado con esos aspectos. De la misma
forma se llevd un control de la alimentacion que reciben, en relacion a la cantidad
suministrada y tipo de alimento entregado, y su respuesta en términos de
condicién corporal y produccion de leche, tasa de crecimiento, etc. Para facilitar
estos registros, se incorporarian los animales a un programa computacional que
permite llevar los registros en forma ordenada y clara del plantel lechero.
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Los registros fueron llevados hasta la fecha en planillas Excel debido a que el
incorporar los bufalos al registro computacional conllevaba la reprogramacion del



mismo debido a que esta disefiado para vacas. Estas Ultimas tienen periodos
gestacionales diferentes, lactancias diferentes, etc. con respecto a las bufalas, por
lo que los supuestos con los que trabaja el sistema no son compatibles con los
productivos y reproductivos de las bufalas.

1.6.- Importacion de Dosis de Semen

A través de la empresa ABS Chile Ltda. se realizd un pedido de 40 dosis de semen
de bufalos de dos toros, seleccionados por factores productivos, de tipo y
heredabilidad. A continuacion se presentan los toros evaluados, siendo
seleccionados el toro “Milenio”.

BUFFALO DE LECHE
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14 St S 21,900
& Bufs $ 23,900
ESCE g 3 31,800
3 39,900
EIRIC O HN $ 45800

BUFALO DE AGUA

T s 8




T061000057361
fona ncasans § O8,/03/03

i
:

Dt o rastitn 77 Ut EERT
 CESANYY

W CEBAGIS

vk taions morivinggos 4 W

Wi Batia Wi Capre otors, 131
H04a] Cagus 1083

» i85 3 r

TOS8000066852

Sk nemtsues § Off

]

g o

W Large Ulertm, 3 - G014 Portn iLT1

0 ME S0 vid

»

R ool ol ol . M M
Cunmasn =

rosse00814207

Hto staeiane 8 ¥ 1108

Blate i v 58 007
P OGARITOE »°

W SAAROETY Do
{nhsmenrse o fobagpom = 533

Husmpverione

o Matzine - BAGE;

INTS st i
i & ] o N == & 3 W
o T A LR Lo ] wa% A%
Of CE0F D48 aa S% 48
L] o 0 43 stag
o e X a4 e 17 47
B » Xin gt L P




[To658008141772

o dieltets ¥ 01V AR

Qans b sosema 07

P GARRGIN

M. BSRABCIE Menet

L Vasnanns mortoigea 3 ]

Aweamsrs

. Lo Muntiow - BAOAT Sgpopush {MI

2. Evaluacion de la Adaptacion Productiva del Bufalo de Agua

2.1. Adaptacion a las condiciones ambientales y manejo de la VII Region

Se evalud la adaptacion del bufalo desde el punto de vista productivo y bajo un
sistema intensivo de produccién para lo cual en la primera lactancia fueron
incorporadas a este sistema. Cabe sefialar que se privilegid la crianza de los
bufalitos sobre el lechado de las bufalas, dado que el aumento de la masa era un
objetivo primordial del proyecto. Se desarrollaron dietas balaceadas de minimo
costo para los bufalos la cual era suministrada en forma diaria en un sistema de
confinamiento. Las dietas estaban basadas en ensilaje, heno de alfalfa, soiling y
concentrados, logrando buena respuesta en términos de condicidon corporal de los
animales, crianza de los bufalitos y encaste de las hembras. Durante el segundo
encaste y de manera de mantener la diversidad genética se importd semen desde
Italia y se desarrollaron los protocolos de sincronizacion de hembras para la
inseminacion y logrando la prefiez de un grupo de hembras bajo este sistema, las
demas fueron encastadas por el macho bufalo presente en el predio.

El manejo sanitario implementado fue el mismo de las vacas, consistente en
desparasitaciones periddicas, vacunaciones, tratamientos antibidticos en caso de
infecciones y revisiones del médico veterinario en cada visita. En términos
generales los animales se han mantenido en perfectas condiciones sanitarias sin
haber presentado problemas de esta indole.

Finalmente, en el manejo reproductivo se desarrollaron las capacidades nacionales
para los manejos de sincronizacion, certificacion de prefiez, seguimiento de la
prenez y control, estimacion de las fechas de partos y manejo de post parto. En
términos generales los animales han parido durante las dos temporadas, teniendo
partos de desarrollo normal en ambas.

2.2. Desarrollo y Formulacion de Dietas



Los animales se han manejado durante el periodo de encaste en potreros, donde la
alimentacion ha sido principalmente en base a praderas y fardos de alfalfa.
Actualmente dado que los bufalos se encuentran en el periodo de preparto se han
manejado estabuladas con una alimentacion basada principalmente en silo de maiz
y concentrado.

Se ha aplicado la experiencia que se tiene de las vacas lecheras con la finalidad de
evitar los problemas que se presentan en el periparto.

y

2.3 Manejo Sanitario de los Animales

Los bufalos de acuerdo a la recopilacion de informacion realizada son animales
muy rusticos y asi fue confirmado en la Gira realizada a planteles en Argentina.

El manejo sanitario realizado es el mismo del bovino, o sea vacunas y
desparasitaciones de la region.



2.4 Manejo Reproductivo de los Bufalos de Agua

Los animales estan siendo manejados en forma extensiva y con el macho en forma
permanente dentro del grupo de manera de lograr la prefez y paricion del 100%
de las hembras. Las hembras han sido palpadas en dos oportunidades,

confirmandose en la primera de ellas la prefiez de cuatro bufalas y en la segunda
la de otras tres.

Se espera de acuerdo a lo determinado por el médico veterinario que realizd las
palpaciones que los partos se comiencen a desencadenar a partir del mes de junio

julio en dos de los casos. El resto de las confirmadas deberian parir en meses
sucesivos.

Resultados de la Palpacion:

N° Bufala | Estado Reproductivo Estado Reproductivo Estado Reproductivo
1-02-07 15-03-07 30-05-07

80 Prefiada (3-4 meses) Prefada (5-6 meses) | Prefiada (7-8 meses)

30 Prefada (3-4 meses) Prefada (5-6 meses) | Prenada (7-8 meses)

36 Prefiada (2 meses) Prenada (3-4 meses) | Prefada (5-6 meses)

1286 CLOI Prefada (2-3 meses) | Prefiada (4-5 meses)

84 CLOI Prenada (2-3 meses) | Prefiada (4-5 meses)




82 (745) | CLOI Prefiada (2-3 meses) | Prefhada (4-5 meses)
48 CLOD Prefada (2-3 meses) | Prenada (4-5 meses)
78 OSE OSE CLOI
25 OSE OSE OSE

CLO: Cuerpo Luteo Ovario (D: derecho, I: Izquierdo)
OSE: Ovario sin estructura.

Dado que se realizd la compra de semen de bufalo, en los dos casos en que no ha
sido posible confirmar prefiez, se evaluara la sincronizacion de celos y la
inseminacion artificial, actividades que seran informadas en el proximo informe.

Dada las probables fechas de parto se presume que el encaste se produjo en el
campo luego del viaje y una vez que se integraron a su ambiente natural en las
dependencias del Fundo Los Arrayanes.

Se ha realizado el pesaje periddico de los animales con la finalidad de describir su
condicion y curvas de crecimiento:

Tabla de Pesajes (K

)

N° Animal Pesaje 1 Pesaje 2 Pesaje 3
Junio -06 Feb- 07 Mayo - 07
80 356 528 620
30 342 485 598
36 333 415 505
1286 347 480 543
84 345 489 597
82 (745) 352 504 590
48 335 456 520
78 320 403 489
25 338 413 495
Macho 331 484 553




Evolucion de peso de Bufalos
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Se realizé un levantamiento de informacién desde fuentes digitales (Internet), las
cuales se adjuntan a continuacion:

PROGRAMA DE INSEMINACION ARTIFICIAL EN EL BUFALO DE RIO DE
LOS LLANOS DE APURE:
Por: E. Navarro H. Scannone L. Moser y N. Aguilera - Hato La guanota, Apure

La Inseminacion Artificial en blfala es una técnica utilizada en el mejoramiento de
rebafios bufalinos. La importacién de semen de otros paises como Bélgica, Italia,
Brasil optimiza el buen uso en la cria de budfalos. A lo largo del tiempo la
inseminacion artificial es un método usado para mejorar el potencial genético en
animales domeésticos, incluyendo el bifalo de agua.

El uso de esta técnica hace necesario el desarrollo de un sistema de identificacion
de bufalas y registros de datos de celos e inseminaciones. Un sistema de registros
exactos es necesario para desarrollar un buen manejo reproductivo en el hato.
Esta biotecnologia dard resultados reproductivos donde seran evaluados
constantemente, obteniéndose asi un control reproductivo del rebano. A su vez,
originara un comportamiento especial en los intervalos partos - concepcion, se
evaluaran éstos, para luego poder tomar decisiones en programas reproductivos
posteriores. Ademads, solo se aplicaran técnicas sencillas y tratamientos no
hormonales para bufalas con problemas reproductivos.

El presente estudio se realizo en la zona del llano venezolano, Estado Apure, se
manejo un grupo de bufalas debidamente identificadas, con registros de
produccion y reproduccidon cada una, todas en produccion de leche, con ordefo
mecanico sin apoyo del becerro, el grupo de hembras se encontraba en mddulos
de ordeio, teniendo un total de 463 bufalas/dia/ordeino, con unas condiciones
alimenticias de semi-estabulacién, donde sdélo pastorean 5 horas/dia en la mafana,
consumian en la tarde 25 kg de pasto de corte/bufala/dia, 2 kgs/bufala/dia de
alimento balanceado comercial con 17% de PC y 80 g/bufala/dia de mezcla mineral
con 10% de fosforo y abundante agua fresca ad libitum.

Se utilizd semen congelado de bufalos nacionales e importados en termos con
nitrodgeno liquido para los dos mddulos de ordeno. La técnica para la Inseminacion
Artificial fue igual que la utilizada para el ganado vacuno, ésta se realizd luego de
una buena deteccion de celo que es una de las dificultades observadas en los
programas de inseminacion artificial en bufalos, con presencia del personal durante
mas de 14 horas al dia, se observaron los signos primarios de celo con ayuda de
un bdfalo recelador, luego en el momento de la no-aceptacion del macho se



procedid a realizar la inseminacion. Posterior al no retorno del celo, se realizo el
diagnostico de gestacion a los 45 dias de inseminadas.

Durante todo el programa se realizaron masajes Utero ovarico a las hembras con
mas de 15 dias de paridas, las que resultaran vacias después del diagnostico de
gestacion a los 45 dias de inseminadas, y las que presentaran un anestro post-
parto con mas de 70 dias. Ademas, se utilizaron medicamentos no hormonales
como el yodo, vitamina AD3E y toco selenio en bufalas con un anestro post-parto
de mas de 100 dias, se administrd6 la cantidad de 10cc/blfala por via
intramuscular, de yodo y toco selenio, y 5cc por via intramuscular de Vit AD3E.

Resultados y Discusion:

El presente estudio solo evalud los parametros reproductivos de hembras bubalinas
ubicadas en los modulos de ordefio. Se inseminaron un total de 281 bufalas con un
servicio, 78 bufalas con 2 servicios y 23 bufalas con 3 o mas servicios, para un
total 382 inseminaciones. Se prefiaron 232 bufalas con 1 servicio para el 74,12%,
66 prefadas con un 4,37% de prenez.

N° de
o€ 10| % |[20|| % (30| % |Total
Inseminaciones
[Total de Bifalas  |[281][73.56] 78][20.42][23][6.02] 382
Total Preiiadas 1232]/74.12] 66 || 21.09] 15| 4.37]| 313

Se obtuvieron datos muy importantes al realizar una tabla de distribucion de
hembras inseminadas, hembras preifadas y porcentaje de prefiez segun los dias
post-parto, originando la aparicion de dos polos donde el 25% de las hembras
prefiadas estuvo por debajo de 40 dias post-parto y el otro polo estuvo por encima

de 200 dias post-parto, el otro polo estuvo comprendido entre los 40 y 200 dias
post-parto.

Distribucion _ Bufalas Bufalas /o
inseminadas | Prenadas | Prenez

Inferior a 40 dias post-parto 99 79 25.23
Entre 40 y 79 dias post-parto 55 52 16.61
Entre 80 y 99 dias post-parto 37 22 7.02
Entre 100 y 119 dias post- 26 2 4.02
parto

Entre 120 y 139 dias post- 22 17 5 43
parto

Entre 140 y 159 dias post- 27 23 7.34




parto
Entre 160 y 179 dias post- 8 7 2.23
parto
Entre 180 y 199 dias post- 13 11 3.51
parto
Mas de 200 dias post-parto 95 80 25.55

Total de animales inseminados: 382 bufalas, total prefiadas 313 y el %
de prenez 81.93

La nutricion influye sobre la actividad ovarica post-parto reportado por Vale, W.G.,
Riveiro, H.F., Sousa J. Para el intervalo parto lera ovulacion fue de 30,2 + 14 dias
(rango de 27 a 180 dias), en 10 bufalas que recibieron una alimentacion deficiente,
éstas ovularon en un periodo de 90 dias post-parto (rango de 102,4 + 42,7) la
prefez estaba basada segun el manejo y la alimentacion.

La fertilidad global del rebafo fue del 81.9% superando esto los parametros
exigidos que fue del 75%. Para Solorzano, quien trabajé con controladores de la
reproduccién en un lote de mas de mil vientres bufalinos en la Guanota, en donde
encontraron mas de 80% de hembras adultas prenadas, existen problemas en la
conservacion de semen refrigerado en inseminacion artificial en condiciones
tropicales del Amazonas, segun reporta Vale, W.G., Ohashi, O.M. y Sousa, J.S.
Existe el 81,9% del total de animales en produccion (1020 hembras), que estan
prefiadas del periodo de inseminacion artificial y del periodo de monta natural que
fue realizada en la época del estado de anestro estacional fisioldgico, en los meses
de marzo-septiembre.

Ademas el 26,17% de bufalas retornaron al celo después de los 60 dias post-parto,
el 45,72% cicl6 después de los 100 dias post-parto, algunas investigaciones
sefalan valores como 135 dias de parto-concepcion (Sethi, R. K. y Kagaorgenkar,
R.) y 128,3 dias (Bhalaru, S.S., Tiwana, MS y Singh, N.). En nuestro medio bosque
muy seco tropical se han encontrado valores que oscilan entre 18 a 178 dias con
una media de 52,44 dias. El intervalo entre parto concepcion fue de 184 dias en el
ensayo.

Criterios de Fertilidad [Rebaiio ActuallObjetivos Esperados

Bufalas Inseminadas 382 -

Fertilidad ler. Servicio 74,12% 60%
Fertilidad Global 81,9% 55%
Blfalas con 3 0 mas servicios 4,37% 1,5%
Servicios por concepcion 1,61s/c 1,6s/cC
Bufalas Ciclicas 60d post-parto 26,17% 60%
Bufalas Ciclicas 100d post-parto 47,9% 90%
Bufalas Prefiadas 100d post-parto 45,72% 75%




Intervalo parto ler. servicio 105 dias 85 dias
Intervalo parto-concepcion 184 dias 100 dias

Para la rata de fertilidad del 85% es necesaria una buena alimentacion; nutricion
debe ser adecuada, ademas de selecciones de bufalos segin examen clinico
reproductivo y una historia previa, también una buena identificacion del celo.
Cualquier manejo que se desee hacer con un grupo de animales, éstos deben estar
identificados de una manera legible de cualquier persona, pero en el bufalo esta
practica se hace poco dificil, debido a sus caracteristicas y color, por lo que se
recomienda realizar un tatuaje en la base de la cola para su plena identificacion,
ademas de la colocacion de aretes en el herraje con hierro caliente. Estos detalles
deben tomarse en cualquier explotacion y en especial de bufalos.

Se realizd masaje Utero ovarico a las hembras recién paridas con mas de 15 dias
post-parto, obteniendo una rapida involucion uterina y un retorno al celo
temprano. Ademas, las bufalas con problemas de anestro post-parto después de
los 100 dias de paridas también se les aplicé el masaje resultando que un 25%
retornd a las ciclicidad. Se administraron medicamentos a hembras que tenian un
anestro post-parto de 100 dias, se obtuvo una ciclicidad del 50%, fertilidad del
42,5% bufalas prenadas con yodo. Se aplicd también la vitamina AD3E a un total
de 20 hembras donde ciclaron un 80% y el 25% se logr6 preiar, y el toco selenio

que se aplico a 25 bufalas donde ciclaron el 84% con una fertilidad del 72% de
prefez.



EVALUACION DE LA INSEMINACION ARTIFICIAL EN BUVILLAS
(BUBALUS BUBALIS):
Por: Juan Andrés Mibelli, M.V. Gerente de operaciones CRIBUCA, C.A.

En el mundo existen una gran variedad de regiones definidas por condiciones
ecoldgicas distintas (clima y suelo, principalmente). A la vez, cada region permite
la explotacion eficiente de especies animales y vegetales que se adaptan a
condiciones especificas (Colmenares, 1992). El bufalo de agua o de rio presenta
algunas ventajas con caracteristicas anotonofisioldgicas, que le permiten el mejor
desenvolvimiento en su habitat natural, en cuanto a eficiencia nutritiva,
reproductiva y genética.

Como la mejor expresion de su adaptabilidad estan: Las producciones de leche y
carne de los diversos subproductos lacticos y carnicos (Carrero, 1998).

Es un bovino multipropdsito, capaz de adaptarse a una gran diversidad de
ambientes y transformar plantas de bajo valor nutritivo en carne y leche de
primera calidad. Es un animal de alta rentabilidad sobre todo en ambientes
desfavorables donde otros bovinos presentan dificultades para sobrevivir (Reggeti,
1993).El bufalo, ha demostrado en diversas areas del mundo un potencial de
adaptacion que debe ser tomado en cuenta, tanto para el uso de las zonas
inundables como pastos de poco valor nutritivo, tales como las que se encuentran
frecuentemente en Venezuela (Colmenares, 1992). A nivel mundial, las especies
del género Bos (Bos Tauros y Bos Indicus), se han constituido en la principal
fuente de proteinas de carnes rojas, seguidas de los cerdos y de los pequenos
rumiantes (ovinos y caprinos). Sin embargo, en la regién tropical, el bufalo de
agua, se ha considerado una importante fuente alternativa de proteinas (Huerta,
1997).

El 90% de la poblacion de bufalos se encuentra en paises en desarrollo que no le
prestan atencion a la investigacion, lo cual trae como consecuencia que el
comportamiento del bufalo sea erroneamente comparado con el Bovino (Zicarelli,
1997). El potencial del bufalo para la produccion de carne y leche se encuentra
limitado por el desconocimiento de una serie de factores, que incluyen parametros
reproductivos, no habiéndose determinado ain, en algunos casos, cuales son los
sintomas del estro adecuados para indicar la presencia o ausencia del celo y
ovulacion (Colmenares, 1992).

En lineas generales, las investigaciones de fisiologia animal han demostrado que
los sintomas aparentes del estro, son menos notorios en la bufala, en comparacion
con los bovinos, la cual dificulta la implementacion de programas de inseminacion
artificial; por esta razon deben realizarse estudios que permitan identificar con
precision la presencia del celo. Asi, el poco uso de tecnologia reproductiva, que es



fundamental en el mejoramiento genético, no han permitido un incremento
sustancial en los niveles de produccion igual al obtenido en el ganado bovino
(carne y leche). De esta manera, el objetivo del presente estudio, es evaluar la
eficiencia de la inseminacion artificial en buvillas, durante una temporada de monta
de 60 dias, en un rebano de bufalos de carne.

Aspectos reproductivos: estros y ciclo estral

La bufala es un animal poliestral, es decir, que puede aparearse en cualquier época
del aho. A pesar de ello, en condiciones extensivas tiende a hacerse estacional.
Esto esta intimamente relacionado con los periodos de lluvia, lo cual favorece la
oferta nutricional y a la vez reduce el estrés térmico (Reggeti, 1993). Al igual que
la anatomia, fisiologia y endocrinologia del bufalo, la fertilidad tiene semejanza
cercana con el bovino, aunque hay unas severas diferencias especificas que
afectan la eficiencia reproductiva.

El canal cervical es estrecho y dificil de atravesar con unas pistoleta para la
inseminacion artificial o un catéter para el transplante de embriones,
especialmente en buvillas (Drost, 1996). Otra diferencia anatomica es el cuerpo
liteo, el cual es comparativamente mas pequefio y esta mas profundamente
incrustado en el estroma ovarico, lo que dificulta la palpacion rectal (Drost, 1985).

Detectar el momento del comienzo del celo en bufalos, puede ser un reto. Edema
de la vulva, aumento en la frecuencia de miccidon, comportamiento de monta en
hembras (el cual es un signo cardinal de celo en bovinos), es poco comun en
bufalo; lo que trae como consecuencia poca descarga de limo cervical. Por tanto, el
signo mas confiable del estro es la aceptacion del macho. Reportes de diferentes
paises muestran al bufalo como un animal de poca eficiencia reproductiva, sin
embargo es posible lograrla en términos de intervalos entre partos lapsos menores
de 13 meses y porcentaje de fertilidad en promedio de 70% (Cockrill, 1974).

En condiciones tropicales (Amazonas-Brasil), la inseminacion artificial en esta
especie mostrd que puede ser de fertilidad sobre 80%. Sin embargo, hay muchos
factores que afectan la eficiencia reproductiva de la inseminacién artificial, datos
de 1986 a 1995, en mas de 2000 bufalas (pluriparas), muestran que los principales
factores que afectan la eficiencia de esta técnica son: Deteccidn precisa de celo,
endometritis y fallas nutricionales (Vale et al, 1997).

No obstante el uso de toros receladores con dispositivos chimball, para la deteccion
de bufalas en celo, con la presencia permanente del técnico inseminador durante
las mafnanas y las tardes, siguiendo el movimiento y comportamiento del recelador
ha sido exitoso (Drost, 1996). De modo que, el factor que contribuye mayormente



en la disminucion del semen, su manipulacion, asi como la colocacion del mismo
en el tracto genital femenino (Vale, 1977).
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COMO LOGRAR LOS MEJORES RESULTADOS EN EL MANEJO DE LOS
EMBRIONES DE LOS BUFALOS DE AGUA.
Autor: Leonardo De Luca (Burnet Laboratorios S.A.)

SUPEROVULACION

Como las hembras bubalinas son en su mayoria subfértiles. Debido a su alto grado de
consanguinidad, las mismas presentan altos porcentajes de ovarios fibrosos e
inactivos, con una foliculogénesis totalmente diferente a las razas bovinas. Por ello se
aconseja seguir el siguiente protocolo:

a) Revisar a las primeras horas de la manana la capacidad ovarica y descartar las que
presentan alto grado de fibrosis u ovarios con tamafio menores a 1 cm.

b) A continuacién Implantar un dispositivo vaginal que contiene 1g de progesterona, e
inyectar 100 mg de Progesterona por via intramuscular (5 ml de Progeron Burnet)

c) Al dia siguiente, a las 32 horas de aplicado el dispositivo vaginal, inyectar 3 ml de
Estradiol Burnet por via intramuscular.

d) A los 4 dias y medio de esta inyeccion, iniciar el tratamiento de superovulacion con
un producto de-nominado Foltropin (FSH), de la siguiente forma:

1° dia 4ml a las 08:00 horas y 4 ml a las 20:00 horas

2° dia 3ml a las 08:00 horas y 3 ml a las 20:00 horas

3° dia 2ml de Foltropin junto a 2 ml de Clorprostenol (150 mcg de Biggland) a las
08:00 horas, y a las 20:00 horas 2 ml de Foltropin y al mismo momento extraer el
implante.

4° dia 1ml a las 08:00 horas y 1 ml a las 20:00 horas

Aplicar en todos los casos la via intramuscular.

A las 60 horas de extraido el implante, inseminar con dos dosis de semen de buena
calidad, repitiendo la inseminacion cada 8 horas hasta un total de tres inseminaciones.

A los 5 dias y medio de la Ultima inseminacion, realizar el lavaje uterino con 800ml de
una solucion de Dulbeco Modificado, con el 1% de suero inactivado de un novillo
bubalino. (se inactiva en bafo maria a 56° durante 30 minutos)

Los embriones obtenidos, generalmente no mas de tres, se van a encontrar en grado
de Blastocisto tardio donde se vera el blastocele perfectamente desarrollado.
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Es muy importante no tardar mas de 5,5 dias en realizar el lavaje uterino puesto que
el desarrollo de los embriones bubalinos presenta la caracteristica de tener una mayor
rapidez en llegar a la madurez. De esta manera a los 6 dias ya no se encuentran en el
medio de cultivo, puesto que se salen de la zona pellcida.

PROTOCOLO DE CONGELACION

El primer paso es lavar el embridn encontrado, con 10 pasajes de una solucién de TCM
199 con el 15% de Suero Inactivado de novillo bubalino.

Se prepara una solucién de congelacion de la siguiente manera:

a) TCM 199 con 15% de Suero Inactivado
Glicerina 10%
Sucrosa al 0,2 Molar.

b) Luego de lavado el embridn se pasa a la solucion de congelacion a temperatura no
superior a 28°C durante 10 minutos.

¢) Cargar la pajuela de 0,25 ml de la siguiente manera:

Primero una columna de medio de congelacion (A) luego una pequefia columna de
aire (B) seguido a esta la columna con el embridon ya deshidratado (C) luego otra
columna de aire (B) una columna de medio de congelacion (A) y terminar con una
columna de medio TCM199 con el 15% de suero (D).

1. Cerrar la pajuela y pasar la misma a la congeladora a 22° C.

2. Bajar la temperatura con una rampa la cual la haga descender hasta los -7° C en 15
minutos.

3. Dejar a -7° C durante 10 minutos y luego realizar el seeding con una pajuela
enfriada con nitrégeno li quido, sobre la columna A del tapén.

4. Luego la rampa de congelacion debe descender 0,5° C por minuto hasta llegar a -
32°C.

5. Llegado a esta temperatura, sumergir en Nitrogeno Liquido, durante por lo menos 2
horas.

DESCONGELAR SACANDO LA PAJUELA DEL NITROGENO Y DEJAR AL AIRE DE 1 A 2
SEGUNDOS, LUEGO SUMERGIR EN AGUA A +32° C DURANTE 10 MINUTOS; SECAR
BIEN LA PAJUELA Y LUEGO IMPLANTAR EN LA RECEPTORA EN EL CUERNO EN QUE



& ><$» GOBIERNO DE CHILE
= FUNDACION PARA LA
{x ¢ INNOVACION AGRARIA

SE ENCUENTRA EL CUERPO LQTEO, O SI NO SE LO PALPA, EN EL CUERNO DONDE EL
OVARIO ES DE MAYOR TAMANO.

SIEMPRE UTILIZAR RECEPTORAS QUE TENGAN DE 4,5 A 5,5 DIAS LUEGO DEL CELO
VISTO O INDUCIDO.

EN EL MISMO MOMENTO SE PUEDE INYECTAR 5 ML DE MPH BURNET (50mg de
Progesterona por ml, de larga duracién) POR VIA INTRAMUSCULAR, REPITIENDO
ESTA, A LOS 25 DIAS DE ESTA PRIMERA APLICA-CION.

Recomendaciones:

1. Teniendo en cuenta que el cuerpo luteo de la bufala es intraovarico y de dificil
palpacion, seria convenien-te (no imprescindible) el disponer de un ecdgrafo, el cual
aseguraria detectar la presencia del mismo.

2. No utilizar un electro eyaculador para la obtencion del semen de los machos

bifalos, ya que por su gran memoria, sera imposible volver a introducirlos en la
manga.

3. Utilizar masajes uretrales para la extraccion del semen, aproximando a una hembra
para efectuar este procedimiento. Como la eyaculacion se realiza dentro del prepucio,
es imprescindible su lavado previo.

4. La extraccion se debe realizar solamente a Gltima hora de la tarde, ya que el
momento de mayor libido del macho.

5. Como diluyente para congelar el semen, se utilizard el TRIS BUFFER con 6% de
glicerol, mas 1% de fruc-tosa, 1% de glucosa y 1% de glicocola. Agregar a esto, un
20% de yema de huevo fresco.

6. Llenar las pajuelas y colocar sobre una rampa de congelacién, a una altura no
inferior a los 2 cm del nivel del nitrégeno liquido, durante 9 minutos. A continuacion
sumergir las pajuelas en el nitrégeno.

Siguiendo cuidadosamente los procedimientos sefalados se podra asegurar una
implantacién embrionaria efectiva.

3. Desarrollo y Evaluacion de Productos

3.1 Evaluacion de Leche
3.1.1 Manejo de la Ordena
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Las bufalas se ordenaron una vez al dia, en la salas de ordefia ya existente en
el predio. Cabe sefialar que el equipo de ordefia que se utilizara para ordefiar las

bufalas es el mismo que se utiliza para las vacas y no se debe realizar ningin cambio
para ordenar una u otra especie animal.

La ordefna fue mecanica y se ingresaron las hembras a la ordefia después del parto,
posterior a los 60 dias debido a que se priorizd la crianza de los bufalitos.

La leche se almacend en un estanque diferente al de las vacas, y envasada en tarros

para ser llevada a la queseria, lugar donde fue procesada, para elaborar queso
mozarella.

3.1.2 Analisis de la Leche

Se obtuvieron muestras de leche de cada una de las bufalas en lactancia y se envio al
Laboratorio de Calidad de Leche del CRI- Carillanca para determinar principalmente
composicion, obteniendo en los rangos senalados en la bibliografia revisada:

LABORATORIO CALIDAD DE LECHE
i INFORME DE RESULTADOS

GOBIERNO DE CHILE
e T
= e

Informe N° : 6427

O/Trabajo N® 13421

Analisis solicitado por : AGROCOMERCIAL NOVAGRO Numero de Muestras  : 4
Nombre del predio/lote : ARRAYANES Fecha de recepcién 1 181207
Tipo de Muestras . BUFALA Fecha de analisis p 181207
Tipo de Anélisis 2 INIA Completo Identificacién del lote : ARRAYANE
Id. Sdélidos  Sdlidos Células
Ne Muestra Grasa Proteina Lactosa Totales No Grasos Urea Somaticas
| 30 7,22 467 4.6 17,69 10,51 114
2 3 5,62 4.71 4.91 16,11 10,51 142
& a0 7.08 4,93 4,96 17.81 10,78 1,051 3
4 745 1,98 5,54 528 13,74 11,71 0,025 1&

Observaciones :

Nota ! Iiateria Grasa, Prateina, Lactosa en

% mim, Método IR, Norma FIL IDF 141C:2000. S. Totales, S. no Grasos en %m/m

Sary France Clivisten

Madico Veterinario
Encargada de Lahoratorio
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3.2 Aspectos de la Produccion y Elaboracion de Queso Mozzarella

En las primeras pruebas de elaboracion de quesos se produjeron ciertos problemas
que se reflejaban en el producto final como mayor grado de dureza, menor hilado y
baja calidad, por lo cual se organizaron tres giras, la primera a Argentina para conocer
la industria del bufalo en ese pais, visitando una queseria donde se pudo apreciar el
proceso, sin embargo no fue posible llegar al producto final deseado. La segunda
correspondié a un curso de fabricacion de quesos al cual asistieron personal de la
planta, el empresario y el equipo técnico. Como producto de dicha gira se mejord en
forma considerable la calidad del producto final. En la tercera gira se participd en un
curso de produccidn de queso mozzarella, en Italia al cual asistio el empresario
quesero (Gabriel Correa), incorporando los conocimientos adquiridos al proceso de la
planta y obteniendo finalmente un producto aceptado por el mercado nacional. Se
enviaron muestras comerciales a consumidores (particulares) y a empresas (Globe
Italia) del rubro de alimentos obteniendo muy buena aceptacién. Actualmente, existe
un pequeno canal comercial desarrollado para el producto queso mozzarella, sin
embargo, los volumenes actuales de produccion de leche, dado el nUmero de animales
no permiten hacerlo crecer.

3.3 Evaluacion de la Carne

Dado que el objetivo primordial es el aumentar la masa ganadera nacional de bufalos,
no se faenaron animales en el transcurso del proyecto, por lo que los resultados de
este punto de ejecucion se evaluaran en el futuro.

4. Desarrollo de Imagen de Producto a Partir de un Estudio del Mercado
Potencial

4.1 Estudio de Mercado
Antecedentes Generales

LA PASTA DEL QUESO

La pasta de los distintos quesos depende de la temperatura y el periodo de madurez al
que haya sido sometido el queso, los de pasta dura necesitan mas tiempo y la
temperatura es mas alta, en cambio en los de pasta blanda sucede lo contrario. Los
quesos sin pasta suelen ser quesos cremosos 0 untables.

Blanda
Los quesos de pasta blanda maduran con rapidez por lo que son sometidos a
temperaturas mas bajas y su consistencia es menor y mas ligera.

Dura
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Los quesos de pasta dura son sometidos a temperaturas mas elevadas que los de
blanda o semidura para que su periodo de maduracion sea mas corto, su consistencia
€s mayor.

Semi-dura

Los quesos de pasta semi-dura tienen una corteza flexible ,no tan fuerte como la dura
pero si algo consistente.

Sin corteza
Este tipo de quesos no lleva corteza y suelen ser sobre todos suaves 0 untuosos.

LA FABRICACION DEL QUESO

El queso, es el producto fresco o madurado obtenido por coagulacion y separacion de
cualquiera de los siguientes productos: leche, nata, leche desnatada (total o
parcialmente), suero de mantequilla o de una mezcla de cualquiera de ellos.

PROCESQO DE FABRICACION

RECEPCION Y PRETRATAMIENTO

La leche cuando se recibe, se higieniza con el fin de eliminar las impurezas sdlidas que
procedan de la ganaderia, una vez higienizada, la leche se homogeniza si se quiere
que la leche tenga unos parametros definidos de materia grasa, para ello se utilizan
desnatadoras que a través de procedimientos centrifugos separa la grasa lactea. En el
caso de no realizar tratamientos de homogenizacion, se dice que el queso se ha
fabricado con leche entera.

Posteriormente si la leche NO se fuera a someter al proceso de fabricacion en ese
mismo momento, se enfria a 3-4° , que es la temperatura optima de conservacion.

TRATAMIENTOS TERMICOS de la LECHE

Antes de comenzar la fabricacion, bien con leche recién ordefiada, bien con leche
refrigerada procedente de ordenos anteriores, la leche se puede someter a un proceso
térmico a 70-80° durante 15-40 segundos, a dicho proceso se le llama pasterizacion y
el objeto es eliminar microbios patégenos de la leche. Cuando este proceso no se
aplica se dice que el queso esta fabricado con leche cruda.

Ventajas

Se han eliminado los microrganismos patdgenos lo que
Leche pasterizada minimiza el riesgo de ser perjudiciales para el hombre en
quesos con curacion menor a 60 dias

Al no haber sido sometido a procesos térmicos los
Leche cruda microrganismos “buenos” no han sido eliminados con lo que
se obtiene un queso mucho mas intenso y sabroso.
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El queso fabricado con leche cruda, es exquisito, y se puede consumir sin ningin
problema siempre que tengan mas de 60 dias de curacion, o bien con una maduracion
inferior si la leche procede de ganaderias higiénicamente aceptadas. Es importante
decir que antiguamente, no se solia aplicar procesos térmicos a la leche puesto que no
existian los pasterizadores.

LLENADO DE CUBA Y ADICION DE FERMENTOS

Una vez disponemos de leche tratada o no, térmicamente, esta se vierte en una cuba,
llevandose a cabo un proceso de calentamiento hasta 25-30° temperatura, en la que
se afladen cultivos de bacterias lacticas, fermentos, mohos cuya mision es que crezcan
y aporten aromas y sabores que se desarrollaran en el proceso de maduracion.

COAGULACION

Acto seguido, se afiade el cuajo (extracto obtenido del cuajar del estdbmago de los
rumiantes —cuajo animal- o a partir de determinadas plantas —cuajo vegetal) Es en
este momento cuando la leche pasa a transformarse en queso puesto que la caseina
(la mas importante proteina de la leche) es coagulada a unos 30-329°, englobando la
mayor parte de la grasa y otros componentes. Otra forma de coagulacion es la que se
consigue mediante la acidificacion de la leche, ya que si ésta se deja a temperatura
ambiente, su acidez va subiendo progresivamente, hasta que adquiere un aspecto de
cuajada 6 de “leche cortada”. Mediante este sistema de fabricacion se elabora el
famoso queso Afuega 'l Pitu.

COMPOSICION DE LA LECHE

agua

Ograsa
Oproteinas

Otros

COMPOSICION DEL QUESO

Hagua

mgrasa
O proteinas
Ootros

CORTE

Cuando la coagulacion ha finalizado, la gran masa cuajada, pasa a ser cortada
mediante cuchillas o liras, el objeto de cortar la masa es conseguir granos de mayor o
menor tamafo dependiendo del suero que se quiera retener, normalmente un queso
mas humedo esta formado por grano mas grande, que actia a modo de “esponja”. Es
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en esta fase cuando se extrae el suero sobrante (suero = parte liquida de la leche que
no ha sido aprovechada en la fabricacion del queso) leche -> queso + suero.

CALENTAMIENTO

La pasta una vez ha sido cortada y desuerada, se procede al calentamiento entre 30 y
48° C, mientras es agitada para que los granos permanezcan separados y no se
vuelvan a unir. Cuanto mas se caliente el grano, mas seco resultara el queso, puesto
que el incremento de temperatura, provoca un mayor desprendimiento de suero. En
funcion de la temperatura a la que ha sido sometida la pasta, hablamos de pasta
blanda, pasta semicocida, pasta cocida.

PRENSADO

Finalizado el calentamiento, se procede al llenado de los moldes (recipientes que dan
la forma y el tamano al queso). Los moldes pueden ser sometidos o no a una presion
exterior. Esta presion produce una expulsion del suero y permite al queso adoptar
formas mucho mas acentuadas. Hablamos de quesos de pasta prensada y quesos de
pasta no prensada. Los “0jos” de los quesos, muchas veces se producen en esta fase,
si el grano se prensa con mucho suero, se consigue que los granos se fundan entre si
y que por consiguiente NO haya ningun ojo. Si por el contrario los moldes se llenan
con grano seco, el corte del queso aparecera con gran cantidad de “ojos”. Salvo en
casos muy contados, (butirico etc.), la presencia o no de ojos no supone un indicativo
de que el queso sea mejor o peor.

SALADO

Una vez el queso esta prensado, se pasa a la fase del salado, ésta puede ser en seco,
aplicandola directamente sobre la masa, o por inmersidon en agua con sal o salmuera.

MADURADO

La maduracion es la Ultima fase de la fabricacidn, ésta puede durar desde unas horas,
hasta varios meses.

En la maduracidn se desarrollan una gran cantidad de aromas y sabores. La curacion
se lleva a cabo en zonas especialmente acondicionadas para ello, donde Ila
temperatura y la humedad son las adecuadas para cada tipo de quesos. Estas bodegas
de maduracion pueden ser naturales, como las cuevas donde maduran los quesos de
Cabrales o los de Picon-Tresvijo, 0 cdmaras especialmente preparadas para ello.

A lo largo de la maduracion, el queso va perdiendo progresivamente humedad
mediante la evaporacion. Esto provoca una disminucion en su peso y un incremento
también progresivo del extracto seco porcentual en el peso total del queso. Esto
significa que si por ejemplo 1Kg. de queso, el primer dia esta compuesto por 450 grs.
de materia seca y 550 grs. de agua, al cabo de un tiempo de maduracion este queso,
ya no pesara 1 kg., sino 900 grs., y la composicion sera, los mismos 450 grs. de
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materia seca y 450 grs. de agua. En funcion del tiempo que estd un queso madurando
en las camaras se habla de queso fresco, tierno, oreado, curado, viejo y anejo.

FICHAS TECNICAS Y TIPOS DE QUESOS

PRODUCIDOS CON LECHE DE VACA

1.- Queso Azul
Presentacion

Queso obtenido por coagulacién de la leche por
medio del cuajo y/u otras enzimas coagulantes
apropiadas, complementado o no por la accion de
bacterias lacticas especificas, y mediante un proceso
de elaboracidon que utiliza hongos especificos
(Penicilium roquefortii), complementados o no por la
accion de hongos vy/o levaduras subsidiarias
responsables de otorgarle al producto caracteristicas
distintivas durante el proceso de elaboracion y maduracion.

Tipo de gueso:
De pasta blanda o quesos frescos (45-55% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica (cubierta con papel aluminio)

Peso: Hormas de 2 a 4 Kg. (Rango permitido de Hormas: 2 a 13 Kg.)

Corteza: Puede presentar una untuosidad superficial de color ligeramente parduzco
y/o incipiente desarrollo de hongos y/o levaduras subsidiarias.

Pasta: Blanca a blanca amarillenta, uniforme, con vetas caracteristicas de color verde,
verde azulado o verde grisaceo. No presenta 0jos.

Maduracién o afinado: 3 (tres) meses
Conservacion para el Consumo: Temperatura no superior a 8°C (Refrigerador)

Breve Historia de su Origen:

Tiene su origen en el queso azul mas famoso del mundo, el Roquefort francés.

Existe una leyenda extendida por todo el mundo que cuenta que, hace mas de dos mil
anos, en el pueblo de Roquefort.sur-Soulzon, de la region francesa surefia del
Aveyron, un pastor olvido su requesén y un pedazo de pan de centeno en el interior
de la cueva que le servia de cobijo, al quedar prendado de la excepcional belleza de
una joven del lugar que vio pasar. Salid corriendo en pos de ella para cortejarla vy,
cuando regreso a la gruta tras su periplo amoroso, alglin tiempo después, observd que
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el requesdn de oveja mostraba un veteado color verde suave y el pan estaba cubierto
de un fino moho. Como estaba hambriento, el muchacho, poco escrupuloso, probd a
comérselos, descubriendo asi el milagro del queso Roquefort.

Al margen del mito, los primeros vestigios de elaboracidn quesera de dicha regién
datan del ano 3500 antes de Cristo. El macizo de Cambalou, con sus inmensas cuevas
naturales, ofrece un microclima himedo constante y ventilado, entorno ideal para la
maduracidn de esos quesos que eran los favoritos del emperador Carlomagno.

Insumos:

Leche integral y/o leches reconstituidas estandarizadas o no en su contenido de
materia grasa, cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas, Cloruro de Sodio,
Cultivos de Penicilium roquefortii.

Elaboracion:

Recepcion de la leche

l

| z .7 s i Sir s 7
| Estandarizacion, Higienizacion Y Homogeneizacion

l

| Pasteurizacion |

I
Agregado de fermento, Penicilium roquefortti y
acidificacion

l

Agregado de aditivos y coagulante

l

| Coagulacion |

l

Desuerado
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Moldeo |
|

| Acidificacion |

l

| Maduracién |

___________ |

{— Envasado ]

Composicion (cada 100 gr. de queso):
Proteinas (g) | 19,2
Grasas (q) 38.8
Cenizas () 4.40

Na (mg) 1210
K (mg) 74
Ca (mg) 200
P (mg) 250

Tiamina (mg) | 0.239
Riboflavina 0.404
(mg)
Energia (Kcal) | 426
FUENTE:Argenfoods

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC NO°
69/93):

Micioorcanerios Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
. e n=5 c=2 m=5000 | .
Coliformes/g (30°C) IM=10000 5 FIL 73A: 1985
. 5 n=5c=2 m=1000 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=5000 5 (1)
Estafilococos coag. pos. [|n=5c=2 m=100 5 [FIL 145: 1990
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g M=1000

Salmonella spp/25¢g n=5 c=0 m=0 10 {FIL 93A: 1985
LISterta n=5c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g
Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: numero de unidades de muestra analizada.

C: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente. _

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:

Sabor picante, salado, caracteristico. Olor caracteristico acentuado.

Textura abierta, con desarrollo de mohos distribuidos de manera razonablemente
uniforme, con vetas caracteristicas de color verde, verde azulado o verde grisaceo.
Consistencia semidura desmenuzable o semiblanda pastosa. Corteza rugosa, débil, sin
rajaduras, irregular.

2.- Queso Blanco

Presentacion :

Queso elaborado con leche entera, parcial o
totalmente descremada, coagulada por acidificacion
lactica complementada o no por cuajo y/o enzimas
especificas.

Se presenta en potes o envases de diferentes
capacidades.

P

Tipo de queso:

De pasta blanda o quesos frescos (45-55% de agua)

Semigraso (entre 25% y 39,9% de Materia Grasa en extracto seco)
Magro (mas del 10% y hasta 24,9% de Materia Grasa en extracto seco)
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De leche descremada (menos de 10% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:
Forma: De acuerdo al envase.

Peso: De acuerdo al envase (generalmente de 200-400 grs)
Corteza: No posee
Pasta: Blanca levemente amarillenta uniforme. No posee 0jos.

Maduracion o afinado: 24 horas
Conservacion para el Consumo: Temperatura no superior a 10°C (en refrigerador)

Breve Historia de su Origen:
Es un queso de campo tipico, como el queso fresco conocido en todo el mundo. Se
caracteriza por su simple preparacion.

Desde tiempos inmemoriales, la leche que no era consumida en el dia como tal y
representaba el excedente de la jornada, era colocada en una tela suspendida hasta
que se convertia en un producto mas consistente y mas seco. La acidificacion de la
leche era producida por bacterias lacticas.

En la actualidad este queso es de gran aceptacion y se elabora en forma industrial.

Insumos:
Leche entera, parcial o totalmente descremada, Bacterias lacticas especificas.
Opcionales: Cuajo, enzimas especificas, Cloruro de Sodio.

Elaboracion:

Recepcion de leche entera |

l

| Estandarizacion e Higienizacion |

l

| Pasteurizacion |

1

Agregado de fermento {




$&> GOBIERNO DE CHILE
: FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

l

Agregado de aditivos y coagulante
f
Acidificacion
l

| Separacion de suero |

l

| Homogeneizacion |

N

| Envasado |

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC NO
69/93):

Miciaoiana i Criterio de Categoria Método de
J Aceptacion ICMSF Ensayo

. . n=5 c=3 m=100 .
Coliformes/g (30°C) M=1000 4 FIL 73A: 1985

. 5 n=5c¢c=2 m=10 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=100 5 (1)
Egstaﬂlococos coag. pos. '&==51(§(72 m=10 5 FIL 145: 1990
Hongos y Levaduras/g &15,58;02 m==60 2 [FIL 94B: 1990
Salmonella spp/25¢g n=5c=0 m=0 10 {FIL 93A: 1985
#fﬁgfytogenes f5q  [1=5c=0m=0 10 FIL 143: 1990

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: nimero de unidades de muestra analizada.

C: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.
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(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.
Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:
Sabor dulce o ligeramente acido. Aroma agradable y poco perceptible.
Textura blanda, finamente granulada, desmenuzable, algo untuosa.

3.- Queso Colonia
Presentacion :

Queso semiduro, graso, elaborado con leche entera

o normatizada, acidificada por cultivo de bacterias

lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas

especificas.

Tipo de queso:.
De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa

en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica de caras paralelas y perfil convexo.

Peso: Hormas de 5 a 10 Kg. (promedio 7 Kg.)

Corteza: Natural parafinada o coloreada con pintura amarilla o naranja.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta ojos pequefios (1 a 5 mm) y medianos
(5 a 20 mm), lisos, ovalados, bien diseminados y puede presentar pequefas exfolias.

Maduracién o afinado: Minimo 2 meses.
Conservacion para el Consumo: Temperatura entre 4 y 8°C (refrigerador).

Breve Historia de su Origen.
El queso Colonia esta directamente emparentado con el queso Fontina.

Ambos poseen la peculiaridad de poseer "ojos" en su masa, producto de la
fermentacion de bacterias propionicas.

Es considerado un buen queso de postre y se lo utiliza también en sandwiches.
Asimismo, es uno de los quesos recomendados para elaborar "fondues".

Insumos:
Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.
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Elaboracion:

| Recepcién de la leche |

i

| Estandarizacion e Higienizacion |

l

Agregado de fermento \

I

Agregado de aditivos y coagulante |

|

| Coagulacién |

i

i Corte de la cuajada i

Agitacion
Coccion

,,,,,,,,,,, | .
Moldeo

B
| Prensado

Sala_do i

;

| Termoexcitacion de la masa - Maduracion |

l

[ Envasado, Parafinado o Pintado }
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Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93):

Micconian b Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
: B n=5c=2 m=1000 _
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985
. & n=5 c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) IM=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. |n=5c=2 m=100 [ .

9 M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
LIStEna n=5 c=0 m=0 10 [FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: numero de unidades de muestra analizada.

c: nimero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolepticas:

Sabor caracteristico: dulce, lactico y a veces picante. Aroma suave, limpio, agradable,
bien desarrollado.

Textura compacta, firme, de consistencia elastica pero fundente en la boca. Corteza
lisa y de consistente.

4.- Queso Crema

Presentacion :

Queso fresco, doble crema, elaborado con leche y
crema, acidificada por cultivo de bacterias lacticas y
coagulada por cuajo y/o enzimas especificas.
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Se presenta en potes o envases de diferentes capacidades.

Tipo de gueso:
De pasta blanda o quesos frescos (45-55% de agua)
Doble crema (no menos de 60% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: De acuerdo al envase

Peso: De acuerdo al envase (generalmente de 200-400 gr)
Corteza: No posee

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme.

No posee 0jos.

Maduracién o afinado: 24 horas (minimo)
Conservacion para el Consumo: Temperatura no superior a 10°C (en refrigerador)

Breve Historia de su Origen:

Este queso (de suma popularidad en los Estados Unidos de Norteamérica). Existen
diversas variedades de queso Crema. Los mas conocidos: Crema Comino, Crema
Gruyere, Crema Limburgo.

A nivel culinario se lo puede utilizar como sustituto de la crema. Ademas se lo
consume en aderezos, en tartas de queso, y se lo usa para untar.

Insumos:
Leche entera, Crema, Cultivo de bacterias lacticas, Cuajo y/o enzimas especificas.
Opcionales: Cloruro de Sodio (Queso Crema Demi-sel).

Elaboracion:

| Recepcion de leche entera &

l

| Estandarizacion e Higienizacion |

l

I . e r
| Pasteurizacion ]

|

Agregado de fermento \
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l

Agregado de aditivos y coagulante

l

| Adidificacion |

l

| Separacin de suero |

.

| Homogeneizacién |

Envasado

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93):

Micieoroahng Criterio de Categoria Método de
J Aceptacion ICMSF Ensayo
; 8 n=>5c¢=3 m=100 ,
Coliformes/g (30°C) IM=1000 4 [FIL 73A: 1985
: o n=5 c=2 m=10 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=100 5 1)
Estafilococos coag. pos. [|n=5c=2 m=10 )

. =100 5 FIL 145: 1990
Hongos y Levaduras/g &15,58502 m=200 2 [FIL 94B: 1990
Salmonella spp/25¢g n=5c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Listeria A )
monocytogenes/25q n=>5 ¢=0 m=0 10 FIL 143: 1990

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: nimero de unidades de muestra analizada.

c: nimero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.
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(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicidn. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.
Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:

Sabor ligeramente acido-dulce o salado.
Aroma suave y agradable.

Textura blanda, fina, untuosa y homogénea.

5.- Queso Cremoso

Presentacion

Queso fresco, elaborado con leche entera o
normatizada, con o sin el agregado de crema,
acidificada por cultivo de bacterias lacticas vy
coagulada por cuajo y/o enzimas especificas.

Tipo de queso:
De pasta blanda o quesos frescos (45-55% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa

en extracto seco)

Aspecto.

Forma: Generalmente paralelepipedo (cuadrado de 24cm de lado por 8cm de altura).
También se permite de forma cilindrica achatada.

Peso: Hormas de aproximadamente 3.5 +/- 1.5 kg.

Corteza: Incolora. En algunos casos cubierta con almidén o fécula de maiz. El formato
en envase plastico termocontraido al vacio no forma corteza.

Pasta: Blanca-amarillenta uniforme. No posee ojos.

Maduracion o afinado: Minimo 20 dias (hormas de hasta 2.5kg.) y Minimo 30 dias
(hormas de 2.5 a 5kg.)

Conservacion para el Consumo: Temperatura no superior a 10°C (en refrigerador)

Breve Historia de su Origen.

El queso Cremoso puede derivar de quesos italianos con caracteristicas similares como
Crescenza, Taleggio y Bel Paese (Malcio, Lombardia).

Generalmente se lo vincula con el queso Cuartirolo; sin embargo, si bien puede tener
los mismos ingredientes de base, se lo prepara de una manera diferente.

Es hoy el queso de mayor consumo en la Argentina y representa casi el 40% de la
produccion nacional de quesos en dicho pais.
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De su origen como acompanante del dulce de membrillo o dulce de batata, ha

evolucionado a su aplicacion culinaria para la elaboracion de pizzas como sucedaneo
de la mozzarella.

Insumos:

Leche pasteurizada entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/o
enzimas coagulantes especificas, Cloruro de Sodio.
Opcionales: Crema.

Elaboracion:

Recepcion de la leche |

i

i . - 7 - = = TRy
| Estandarizacion e Higienizacion !

l

x gy
| Pasteurizacion ]

l

E Agregado de fermento \

:

] Agregado de aditivos y coagulante l

l

| Coagulacion |




¢ £3$» GOBIERNO DE CHILE
| FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

___________ 1

—Oreado

:

Envasado

l
fMaduracién 1

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N©
69/93):

Micioamean e Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
: - n=5 c=2 m=10000 ,
Coliformes/g (30°C) IM=100000 5 FIL 73A: 1985
: 5 n=5c=2 m=1000 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=5000 5 (1)

Estafilococos coag. pos. [|n=5c=2 m=100 )

g M=1000 5 [FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
—— n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: numero de unidades de muestra analizada.

c: nimero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente. ’

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolepticas.

Sabor dulce caracteristico, ligeramente acido. Aroma suave y agradable.
Textura de la masa: blanda, cerrada, algo elastica y grasosa. Corteza (cuando la
posee) entera, lisa o ligeramente rugosa, de consistencia adecuada.
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6.- Queso Criollo (Argentina)

Presentacion

Queso fresco, graso, elaborado con leche entera o
normatizada, acidificada por cultivo de bacterias
lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas.

Tipo de gueso:.
De pasta blanda o quesos frescos (45-55% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa

en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Paralelepipedo y seccion transversal cuadrada de 20 cm. de lado.

Peso: Hormas de 3 a 5 Kg

Corteza: Natural, parafinada o pintada.

Pasta: Amarillenta uniforme. Presenta algunos ojos pequefios (1 a 5 mm) bien
diseminados.

Maduracién o afinado: Minimo 30 dias
Conservacion para el Consumo: Temperatura no superior a 10°C (en refrigerador)

Breve Historia de su Origen:
Este queso fue uno de los primeros en producirse en Argentina. Fue utilizado para
consumirlo como postre, en combinacion con dulce de membrillo o batata.

Recién en el afio 1976 se lo incluyd en el Codigo Alimentario Argentino, el cual lo
clasifica dentro de los productos blandos o frescos, a pesar que la misma normativa le
atribuye caracteristicas que lo podrian ubicar entre las variedades de pasta semidura.

Estéd emparentado directamente con el queso Cuartirolo.

Segun estadisticas de la Direccion de Comercio e Industria del Ministerio de
Agricultura del afo 1933, de una variedad de aproximadamente 45 tipos de queso, el
queso Criollo estaba ubicado entre los veinte mas fabricados, con una produccién de
casi 135.000 Kg. al aho.

Insumos:

Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio.
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Elaboracion:

| Recepcion de la leche |

|

| Estandarizacién e Higienizacion |

:

| Pasteurizacién |

l

i Agregado de fermento |

l

| Agregado de aditivos y coagulante i

| Coagulacion |

|

[ Corte de la cuajada l

l

| Semicoccion |

|

| Maduracién |

l

| Parafinado o Pintado
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Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93).

Mickooraanisnios Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
. o n=5 c=2 m=10000 .
Coliformes/g (30°C) M=100000 5 FIL 73A: 1985
. 5 n=5 c=2 m=1000 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=5000 5 (1)
Estafilococos coag. pos. [|n=5c=2 m=100 .

g M=1000 5 FFIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
e n=5c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g |

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: numero de unidades de muestra analizada.

c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:
Sabor dulce caracteristico. Aroma suave, limpio y bien desarrollado.
Textura compacta, elastica y de cierta consistencia. Corteza lisa y consistente.

7.- Queso Cuartirolo

Presentacion :

Queso fresco, graso, elaborado con leche entera o
normatizada, acidificada por cultivo de bacterias
lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas.

Tipo de queso:
De pasta blanda o quesos frescos (45-55% de agua)
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Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Generalmente paralelepipedo. También se permite la forma cilindrica
achatada.

Peso: Hormas de 2 a 5 Kg.(También se comercializan trozados en 1/2 Horma, 1/4 de
Horma o mas pequenos)

Corteza: Incolora. En algunos casos cubierta con almiddn o fécula de maiz.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. No posee 0jos.

Maduracion o afinado: Minimo 20 dias (hormas de hasta 2.5 kg.) y Minimo 30 dias
(hormas de 2.5 a 5 kg.)

Conservacion para el Consumo: Temperatura no superior a 8°C (en refrigerador)

Breve Historia de su Origen.

Estrechamente vinculado al queso Cremoso, el queso Cuartirolo representa
industrialmente una variante de aquel, en el cual la pasta se seca un poco mas, para
dar mayor vida Util al producto. Ademas, el queso Cuartirolo no tiene especificaciones
reglamentarias sobre el contenido minimo de grasa en el extracto seco, y tampoco
existe regulacidn sobre el agregado o no de materia grasa a la leche de elaboracion.

Este queso blando, dulce y de rapida maduracion, tiene sus origenes en Italia, en la
region de Lombardia (provincias de Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi,
Milano, Pavia y Varese). La palabra Cuartirolo proviene del dialecto lombardo
Quartirolo y se refiere a la cuarta cosecha de la hierba que se la transforma en heno
durante el otoio para alimentar a las vacas en invierno. El cuarto brote de esta hierba
es el que se deja para consumo directo de los animales (erba quartirola o cuarta
hierba), y la leche por ellos producida se utilizaba para elaborar el queso Quartirolo
Lombardo. El pastoreo duraba no mas de sesenta dias y luego se llevaba a las vacas a
los establos a pasar el duro invierno. Sin embargo, hoy se elabora este queso durante
todo el afo.

Insumos:

Leche pasteurizada entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/o
enzimas coagulantes especificas, Cloruro de Sodio.
Opcionales: Crema.

Elaboracion:

Recepcion de la leche
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Estandarizacion e Higienizacion

:

Pasteurizacion |

l

l Agregado de fermento l

l

[ Agregado de aditivos y coagulante |

l

| Coagulacion |

Corte

Secado

! Moldeo

Salado

A did

Envasado

l

| Maduracioén [

Composicion (cada 100 gr. de queso):

Proteinas (q) 20.8
Grasas (g) 21.4
Hidratos de Carbono | 3.9
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(9)

Cenizas (9) 3.70
Na (mg) 360
K (mg) 64
Ca (mg) 625
P (mq) 700
Tiamina (mQg) 0.037
Riboflavina (mqg) 0.448
Energia (Kcal) 291

FUENTE:Argenfoods

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93):

Microardaticnics Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
Coliformes/g (30°C) &15183020?:10000 5 FIL 73A: 1985
Coliformes/g (45°C) ';41558302 m=1000 5 é\lL)PHA 1992, c.24
Estafilococos coag. pos. [|n=5c=2 m=100 .

; i 5 [FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
Isteria n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)
n: nimero de unidades de muestra analizada.

c: nimero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:

Sabor ligeramente acido. Aroma suave y agradable.

Textura de la masa: blanda, cerrada y algo elastica. Corteza (cuando la posee)
ligeramente consistente, entera, lisa o rugosa.
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8.- Queso Edam

Presentacion :

Queso de pasta semidura, semigraso, elaborado con
leche parcialmente descremada, acidificada por
cultivo de bacterias lacticas y coagulada por cuajo
y/o enzimas especificas.

Tipo de queso:
De pasta semidura (36-44% de agua)
Semigraso (entre 25% y 39,9% de Materia Grasa en

extracto seco)

Aspecto:

Forma: Esférica, ligeramente achatada en ambas caras.

Peso: Hormas grandes: 5-10 Kg.

Hormas medianas:1.5-4,9 Kg.

Hormas chicas:menos de 1.5 Kg.

Corteza: Natural parafinada o coloreada con pintura roja.

Pasta: Pasta blanco-amarillenta uniforme. Presenta algunos ojos (1 a 5 mm) bien
diseminados.

Maduracion o afinado: Hormas grandes: 2 meses (minimo)
Hormas medianas: 1.5 meses (minimo)

Hormas chicas: 1 mes (minimo)

Conservacion para el Consumo: Temperatura inferior a 12°C.

Breve Historia de su Origen.

Este queso de origen holandés, debe su nombre al pequefo puerto de Edam, al norte
de Amsterdam.

Su capa de cera roja es su caracteristica sefa de identidad en los puestos de venta.
Otra particularidad de este queso es la forma esférica de la horma, un poco achatada

en sus dos caras.

Insumos:
Leche parcialmente descremada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.
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Elaboracion:

Recepcion de la leche

l

l Estandarizacion e Higienizacion {

l

| Pasteurizacion

l

E Agregado de fermento l

:

l Agregado de aditivos y coagulante l

l

| Coagulacion |

|

| Corte de la cuajada 1

B S

Desuerado

l

[ Lavado de la masa [

l

| Semicoccion |

Moldeo

[:g_glido}
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|

Maduracion

:

Envasado, Parafinado o Pintado

Composicion (cada 100 gr. de queso):
Proteinas (g) | 25.1
Grasas (g) 27.2
Cenizas (g) 10.10

Na (mg) 730
K (mg) 84

Ca (mg) 890
P (mg) 630

Tiamina (mg) | 0.056
Riboflavina 0.268
(mg)
Energia (Kcal) | 345
FUENTE:Argenfoods

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC NO°
69/93).

Micrberaarisnice Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
. 6 n=5c=2 m=1000 .
Coliformes/g (30°C) IM=5000 5 [FIL 73A: 1985
. . n=5 c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. [|n=5c=2 m=100 )

g JM=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
-isteéra n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: numero de unidades de muestra analizada.

c: nimero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.
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M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:

Sabor dulce, ligeramente picante, agradable y bien desarrollado. Aroma dulce, suave,
limpio, agradable y bien desarrollado.

Textura compacta, firme, de consistencia elastica. Corteza lisa y consistente.

9.- Queso Fontina

Presentacion :

Queso semiduro, graso, elaborado con leche entera
0 normatizada, acidificada por cultivo de bacterias
lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas.

Tipo de gueso:
De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa

en extracto seco)

Aspecto.

Forma: Cilindrica de caras paralelas y perfil convexo.

Peso: Hormas de 5 a 10 Kg. (promedio 8 Kg.)

Corteza: Natural parafinada o coloreada con pintura amarilla o naranja.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta ojos pequefios (1 a 5 mm) y medianos
(5 a 20 mm), lisos, ovalados, bien diseminados y puede presentar pequenas exfolias.

Maduracién o afinado: Minimo 2 meses
Conservacion para el Consumo: Temperatura entre 4 y 8°C (refrigerador)

Breve Historia de su Origen:

Su origen debe buscarse en el queso del mismo nombre originario en el valle de
Aosta, rodeado por las montafias mas altas de Europa. Los veranos muy secos dan
como resultado una amplia variedad de forraje de alta calidad. Alli existia la
elaboracién del queso ya desde el siglo XI, cuando los quesos regionales eran
conocidos simplemente como "caseus" para indicar que estaban hechos con leche de
vaca. Hoy este queso posee denominacion de origen protegida y se elabora todo el
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ano, siendo los de mejor calidad los elaborados en las cabafias de la montaia entre
mayo y septiembre, cuando el ganado pasta en los prados alpinos. Cada quesero tiene

su lugar favorito para madurar el queso: cuevas, tlneles, antiguos refugios militares y
hasta minas de cobre abandonadas.

Insumos:

Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.

Elaboracion:

l Recepcién de la leche |

l

| Estandarizacion e Higienizacion |

l

[ Agregado de fermento \

l

| Agregado de aditivos y coagulanteJi

:

| Coagulacion |

|

I Corte de la cuajada l

Agitacién
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Salado

l

| Termoexcitacién de la masa - Maduracion |

|

l Envasado, Parafinado o Pintado )

Composicion (cada 100 gr. de queso):

Proteinas (g) | 24.3
Grasas () 33.6
Cenizas (g) 5.70
Na (mg) 690
K (mg) 72
Ca (mg) 765
P (mg) 450
Tiamina (mg) | 0.069
Riboflavina 0.312
(mg)

Energia (Kcal) | 340

FUENTE:Argenfoods

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N©

69/93). ,
Micobnaiinas Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
. 5 n=5 c=2 m=1000 .
Coliformes/g (30°C) JM=5000 5 FIL 73A: 1985
. 5 n=5c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 )
Estafilococos coag. pos. |n=5c=2 m=100 )
g M=1000 5 |FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
A n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990

monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)
n: nimero de unidades de muestra analizada.
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c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicidn. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:

Sabor caracteristico: dulce y lactico.

Aroma suave, limpio, agradable, bien desarrollado.

Textura compacta, firme, de consistencia elastica pero fundente en la boca.
Corteza lisa y de consistencia adecuada.

10.- Queso Fynbo

Presentacion :

Queso semiduro, graso, de masa semicocida por el
agregado de agua caliente, elaborado con leche
entera 0 normatizada, acidificada por cultivo de
bacterias lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas.

Tipo de queso:
De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica de caras paralelas y perfil convexo.
Peso: Hormas de 3 a 7 Kg.

Corteza: Natural o coloreada con pintura roja.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta algunos ojos pequenos (1 a 5 mm) bien
diseminados.

Maduracion o afinado: Minimo 1,5 mes
Conservacion para el Consumo: Temperatura inferior a 10°C

Breve Historia de su Origen:
Tiene sus antecedentes en Dinamarca, mas precisamente en la isla de Fionia (del
danés Fyn: Fionia, fynbo en-er: fionés, habitante de Fionia) y estd intimamente
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relacionado con otros quesos daneses como el Samsoe, el Dambo, el Elbo, el Svenbo y
el Molbo.

A principios del siglo XIX, el rey de Dinamarca advirtid el potencial que tendria la
industria quesera de su pais e invitd a un quesero suizo para que asesorara a los
granjeros daneses, desarrollandose a partir de ese momento, una préspera industria
que hoy exporta el 60% de lo producido.

Estos quesos poseen una caracteristica comun: su masa lavada. En cuanto a sus
caracteristicas particulares, el queso Fynbo se diferencia del Samsoe pues este ultimo
se presenta en hormas de 7-12 Kg. con una maduracion minima de 1.5 mes.
Asimismo, se distingue del queso Dambo porque éste se presenta en hormas de

seccion transversal cuadrada con peso de 3-6 Kg. y una maduracion minima de 2.5
meses.

Insumos:

Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.

Elaboracion:

| Recepcion de la leche |

l

| Estandarizacion e Higienizacion |

l

| Pasteurizacion |

|

| Agregado de fermento |

l

f Agregado de aditivos y coagulante ;

l

| Coagulacion |

l




» GOBIERNO DE CHILE
£x ¢ FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Desuerado |

|

1 Lavado de la masa ‘

| Moldeo
| Prensado.

________________ | -
Salado J

l

| Maduracién |

l

\ Envasado o Pintado l

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93):

Micioortanianc: Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
. n=5 c=2 m=1000 )
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985
. 5 n=5 c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)

Estafilococos coag. pos. [|n=5c=2 m=100 .

g M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 |FIL 93A: 1985
Lstefia n=5 c=0 m=0 10 |FIL 143: 1990
monocytogenes/25g
Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: nimero de unidades de muestra analizada.

c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
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m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas.
Sabor lactico, ligeramente salado. Aroma suave, limpio, agradable, bien desarrollado.
Textura firme, de consistencia elastica. Corteza lisa, consistente, bien formada.

11.- Queso Gouda

Presentacion :

Queso de pasta semidura, graso, de masa
semicocida, elaborado con leche entera o
normatizada, acidificada por cultivo de bacterias
lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas.

Tipo de queso:
De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica de caras paralelas y perfil convexo.

Peso: Hormas de 1 a 10 Kg. (promedio 4 Kg.)

Corteza: Natural parafinada o coloreada con pintura roja o amarilla.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta algunos ojos pequefios (1 a 5 mm) y
medianos (5 a 10 mm), bien diseminados.

Maduracion o afinado: Hormas 1Kg: 1 mes (minimo)
Hormas 1-5Kg: 1.5 meses (minimo)

Hormas 5-10Kg: 2 meses (minimo)

Conservacion para el Consumo: Temperatura inferior a 12°C

Breve Historia de su Origen:

El queso Gouda estd directamente relacionado con el queso homdnimo fabricado en
Holanda. El Gouda holandés representa mas del 60 por ciento de la produccion
quesera de ese pais. Es un queso antiquisimo; sus origenes datan del siglo VI, cuando
se elaboraba en pequenas granjas cercanas al pueblo de Gouda. Se exporta desde el
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siglo XIII y actualmente se disfruta en el mundo entero. En el afo 1621, la Creacion
de la Compania Holandesa de las Indias Orientales dio a Holanda un enorme poderio
comercial, ya que tenia el monopolio de las especias de Indonesia. El clavo, el anis, el
comino y la alcaravea eran especias muy buscadas, y pronto las incorporaron a la
fabricacion del queso. Desde el siglo XIX, los inmigrantes holandeses en Estados
Unidos y Australia elaboran versiones artesanales de este queso.

Insumos:

Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.

Elaboracion:

Recepcion de la leche |

l

| Estandarizacion e Higienizacion |

l

| Pasteurizacion |

l

{ Agregado de fermento \

l

! Agregado de aditivos y coagulante 1

l
| Coagulacién |

} Corte de la cuajada ‘

l

i Desuerado (opcional) |

l

} Lavado de la masa (opcionalﬂ

l

| Semicoccion |
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| Maduracion |

|

\ Envasado, Parafinado o Pintado

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC NO
69/93):

Micios caniinios Criterio de Categoria Método de
J Aceptacion ICMSF Ensayo
. é n=5 c=2 m=1000 .
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985
: 0 n=5c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. |n=5c=2 m=100 )
M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25¢g n=5c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
oo n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g
Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)
n: nUmero de unidades de muestra analizada.

c: nimero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.
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Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:

Sabor dulce caracteristico.

Aroma suave, limpio, agradable, bien desarrollado.

Textura compacta, firme, de consistencia elastica. Corteza lisa y de consistencia
adecuada.

12.- Queso Goya

Presentacion :

Queso de pasta dura madurada que se obtiene por
la coagulaciéon de la leche por medio del cuajo y/u
otras enzimas coagulantes apropiadas,
complementada por la accion de bacterias lacticas
especificas.

Tipo de queso:

De pasta dura (27-35% de agua)
Semigraso (entre 25% y 39,9% de Materia Grasa en extracto seco)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica de fases planas, de perfil ligeramente convexo. (didmetro: 23cm ;
altura: 10cm)

Peso: Hormas de 3 a 5 Kg.

Corteza: Incolora o negra.

Pasta: Ligeramente amarillenta. Eventualmente puede presentar algunos ojos
pequenos (1 a 5 mm) y orificios mecanicos.

Maduracion o afinado: 90 dias (minimo)
Conservacion para el Consumo: Temperatura no superior a 20°C

Breve Historia de su Origen:

El Queso Goya tiene su origen en el Departamento de Goya, Provincia de Corrientes.
Sobre las margenes del rio Parana se habia establecido un almacén de ramos
generales para el abastecimiento de los barcos que iban hacia Asuncion del Paraguay.
Dicho almacén era atendido por Gregoria de Olivera, conocida como "Dofna Goya",
quien vendia un delicioso queso que se elaboraba en la zona y que trascendid las
fronteras de la region. Es asi como el Queso Goya ha ido evolucionando a través del
tiempo. En la Exposicion Internacional de Lecheria “National Dairy and Farm Show”
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realizada en la Ciudad de Chicago (Estados Unidos de Norteamérica) en Octubre de
1920, fueron exhibidas por primera vez hormas de Queso Goya. Existian para el afio
1924, algunas variedades de Queso Goya segun su lugar de elaboracién y calidades:
Goya Extra, Goya extra Lehmann (Santa Fé), Goya Magnasco (Tandil, Buenos Aires),
Goya Lehmann especial (Santa Fé), Goya Nuevo, Goya Comun y Goya frescon. En la
actualidad se elabora este queso en la Region Pampeana, en forma industrial y
artesanal.

Insumos:

Obligatorios: Leche integral o estandarizada en su contenido de materia grasa, cultivo
de bacterias lacticas especificas, cuajo y/u otras enzimas coagulantes apropiadas,
Cloruro de Sodio.

Opcionales: Crema, Concentrado de proteinas lacteas, Cloruro de Calcio, Leche en
polvo.

Elaboracion:

| Recepcion de la leche |

[ Estandarizacion e Higienizacion |

l

{ Agregado de fermento l

l

[ Agregado de aditivos y coagulante ]

l
| Coagulacion (34°C) ]

i

[ Corte de la cuajada \

l
| Coccién (50°C) |

Moldeo
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I
| Prensado

| Maduracion |

:

| Envasado, Parafinado o Pintado

Composicion (cada 100 gr. de queso):

Proteinas(g) 31.0
Grasas (g) 27.61
NaCl (g) 2.82
Ca(g) 0.84
Energia (Kcal) 373
Indice de Maduracién (% | 17.23
P/P)

Acidos Grasos Libres Volatiles (mg acidos/100g ES):
* Acético:Otono-invierno: 36,49 - Primavera: 34,09
* Propionico:Otofo-invierno: 1,27 - Primavera: 0,67
* Butirico:Otono-invierno: 34,99 - Primavera: 22,04
* Caproico:Otono-invierno: 18,28 - Primavera: 8,94
FUENTE:INTI CITIL PTM

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N©
69/93):

Micicoactiane Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo

. 5 n=5 c=2 m=200 .
Coliformes/g (30°C) M=1000 ] FIL 73A: 1985

. o n=5c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. [n=5c=2 m=100 _
g IM=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25¢g n=5c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
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Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: nimero de unidades de muestra analizada.

c: nimero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:

Sabor salado, levemente picante.

Olor caracteristico

Textura compacta, quebradiza y granulosa. Consistencia dura. Costra lisa, consistente,
bien formada, cubierta con revestimientos apropiados, adheridos o no.

13.- Queso Gruyere

Presentacion :

Queso de pasta semidura, graso, elaborado con
leche entera o normatizada, acidificada por cultivo
de bacterias lacticas y coagulada por cuajo y/o
enzimas especificas.

Tipo de gueso:
De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa

en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica achatada y seccion vertical eliptica alargada.

Peso: Hormas de 50 Kg.

Corteza: Natural parafinada o coloreada con pintura amarilla.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta ojos lisos, brillantes, de 10 a 25 mm. de
didametro, uniformemente distribuidos.

Maduracién o afinado: Minimo 3 meses
Conservacion para el Consumo: Temperatura entre 4 y 8°C (refrigerador)
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¢

Breve Historia de su Origen:

Este queso tiene sus origenes en Gruyere, comarca del cantdn de Fribourg (Suiza); alli
se elabora el queso Gruyére desde hace siglos. Se registr6 en 1115 un pago de
diezmo de los granjeros de aquel lugar a los monjes de la abadia de Rougement, que
consistia en una cantidad de queso Gruyere. Las enormes ruedas de queso son
elaboradas o bien por un grupo de granjeros o bien por una cooperativa, ya que se
necesitan 400 litros de leche para producir una pieza de 35 kg. Introducido en América
por los inmigrantes suizos y franceses, este queso registra antecedentes de su
produccion a principios del siglo XX. Existe una variante de menor peso llamada queso
Gruyerito. El Gruyere se usa en la cocina (fundido, rallado, gratinado, etc.).

Insumos:
Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio.

Elaboracion:

| Recepcidn de la leche

l

| Estandarizacion e Higienizacién

|

[ Agregado de fermento }

l

I Agregado de aditivos y coagulante I

|

| Coagulacion |

i

l Corte de la cuajada ]

| Coccion
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Salado

|

| Termoexcitacién de la masa — Maduracién ]

l

| Envasado, Parafinado o Pintado \

Composicion (cada 100 gr. de queso):

Proteinas(g) | 28.6
Grasas(q) 29.4
Cenizas (g) 4.90
Na (mg) 542
K (mg) 128
Ca (mg) 1080
P (mg) 698
Fe (mg) 0.26
Tiamina (mg) | 0.040
Riboflavina 0.612
(mg)

Energia (Kcal) | 379

FUENTE:Argenfoods

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N©

69/93).

Micooiaaninis Criterio de Categoria Método de

9 Aceptacion ICMSF Ensayo

. 5 n=5 c=2 m=1000 )
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985

. o n=5 c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. |n=5c=2 m=100 )

9 M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
o oLehis n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:
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ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: nimero de unidades de muestra analizada.

c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas.
Sabor suave, limpio, agradable, dulce. Aroma bien desarrollado.
Textura firme, de consistencia elastica. Corteza lisa, bien formada, consistente.

Presentacion :

Queso de pasta semidura, graso, elaborado con
leche entera o normatizada, acidificada por cultivo
de bacterias lacticas y coagulada por cuajo y/o
enzimas especificas. Variante del queso Gruyere, es
comercializado en hormas mas pequefias.

Tipo de queso:
De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto.

Forma: Cilindrica achatada y seccion vertical eliptica alargada.
Peso: Hormas de 12 a 15 Kag.

Corteza: Natural parafinada o coloreada con pintura amarilla.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta ojos lisos, brillantes, de 10 a 25 mm. de
diametro, uniformemente distribuidos.

Maduracién o afinado: Minimo 2 meses
Conservacion para el Consumo: Temperatura entre 4 y 8°C (refrigerador)

Breve Historia de su Origen:

Es una derivacion del queso Gruyere, diferenciandose de este Gltimo en el peso de la
horma y el tiempo de maduracion.
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Insumos:

Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio.

Elaboracion:

| Recepcion de la leche |

l

! Estandarizacion e Higienizacion |
, l
| Agregado de fermento }

.

] Agregado de aditivos y coagulante |

l

| Coagulacion |

l

;[ Corte de la cuajada ‘

i

| Termoexcitacion de la masa — Maduracion |

|

[ Envasado, Parafinado o Pintado }




&> GOBIERNO DE CHILE
i FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93).

Mot o Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
; 5 n=5 c=2 m=1000 )
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985
. . n=5 c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. [|n=5c¢=2 m=100 )

g HM=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
LISteria n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: nimero de unidades de muestra analizada.

c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:
Sabor suave, limpio, agradable, dulce. Aroma bien desarrollado.
Textura firme, de consistencia elastica. Corteza lisa, bien formada, consistente.

15.- Queso Holanda
v Presentacion :

Queso de pasta semidura, semigraso, elaborado con
leche parcialmente descremada, acidificada por
cultivo de bacterias lacticas y coagulada por cuajo
y/o enzimas especificas.

Tipo de gueso:
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De pasta semidura (36-44% de agua)
Semigraso (entre 25% y 39,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Esférica, ligeramente achatada en ambas caras.

Peso: Hormas grandes: 5-10 Kg. ; Hormas medianas: 1.5 Kg.; Hormas chicas: menos
de 1.5 Kg.

Corteza: Natural parafinada o coloreada con pintura roja o amarilla.

Pasta: Pasta blanco-amarillenta uniforme. Presenta algunos ojos (1 a 5 mm) bien
diseminados.

Maduracion o afinado: Hormas grandes: 2 meses (minimo)
Hormas medianas: 1.5 meses (minimo)

Hormas chicas: 1 mes (minimo)

Conservacion para el Consumo: Temperatura inferior a 12°C

Breve Historia de su Origen.

Particularmente se lo denomina de la misma forma que la raza bovina cuya leche sirve
para su fabricacién. Emparentado con otros quesos de origen holandés, como los
quesos Gouda y Edam, al Holanda o Edam se lo define como un queso semigraso, con
posibilidad de ser elaborado con leche parcialmente descremada. Este queso suele
comercializarse en hormas pequenas (1.5 Kg.), y en ciertos casos se lo denomina
"queso Mar del Plata" o "queso de postre", pues se lo utiliza para combinar con
algunos dulces (membrillo, etc.).

Insumos:

Leche parcialmente descremada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.

Elaboracion:

| Recepcion de la leche |

l

| ; .7 S .7
| Estandarizacién e Higienizacion |

l

I i e
| Pasteurizacion ]

l

| Agregado de fermento |
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l

Agregado de aditivos y coagulante

l

¥
{ -’
| Coagulacion |

| Corte de la cuajada |

Desuerado

|

[ Lavado de la masa ]

l

| Semicoccion |

Prensado

l

| Maduracion |

l

Envasado, Parafinado o Pintado

Composicion (cada 100 gr. de queso):

Proteinas (g) | 25.1
Grasas (g) 27.2
Cenizas (qg) 10.10
Na (mg) 730
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K (mg) 84
Ca (mg) 890
P (mg) 630
Tiamina (mg) | 0.056
Riboflavina 0.268
(mg)

Energia (Kcal) | 345

FUENTE:Argenfoods

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93):

Mic oom nemne Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
, 5 n=5c=2 m=1000 .
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985
. & n=5c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. |n=5c=2 m=100 )

9 IM=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25g n=5 c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
st n=5c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)

n: numero de unidades de muestra analizada.

c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable

provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicién. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.
Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:
Sabor dulce, ligeramente picante, agradable y bien desarrollado. Aroma dulce, suave,
limpio, agradable y bien desarrollado.
Textura compacta, firme, de consistencia elastica. Corteza lisa y consistente.
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Presentacion :

Queso semiduro, graso, de masa semicocida por el
agregado de agua caliente, elaborado con leche
entera 0 normatizada, acidificada por cultivo de
bacterias lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas.

Tipo de queso:.
De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica de caras paralelas y perfil convexo.
Peso: Homas de menos de 1 Kg.

Corteza: Natural o coloreada con pintura roja.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta algunos ojos pequenos (1 a 5 mm) bien
diseminados.

Maduracion o afinado: Minimo 1 mes
Conservacion para el Consumo: Temperatura inferior a 12°C

Breve Historia de su Origen:

Tiene sus antecedentes en Dinamarca, mas precisamente en la isla de Fionia (del
danés Fyn: Fionia, fynbo en-er: fionés, habitante de Fionia) y esta intimamente
relacionado con otros quesos daneses como el Samsoe, el Dambo, el Elbo, el Svenbo y
el Molbo.

A principios del siglo XIX, el rey de Dinamarca advirtio el potencial que tendria la
industria quesera de su pais e invitd a un quesero suizo para que asesorara a los
granjeros daneses, desarrollandose a partir de ese momento, una prospera industria
que hoy exporta el 60% de lo producido.

Estos quesos poseen una caracteristica comun: su masa lavada. El queso Mini-Fynbo
se diferencia del Fynbo pues este Ultimo se presenta en hormas de 3-7 Kg. con una
maduracion minima de 1.5 mes.

Insumos:

Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.

Elaboracion:

Recepcion de la leche




> GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

l

Estandarizacion e Higienizacion

| Pasteurizacion |

|

[ Agregado de fermento ]

l

l Agregado de aditivos y coagulante ]

|

[ ]
| Coagulacion |

| Lirado

Desuerado

"@U

l Lavado de la masa [

Moldeo |
| Prensado

Salado

i

| Maduracion |

l

} Envasado o Pintado |
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Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N©
69/93):

Miclonrianitnos Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
! o n=5 c=2 m=1000 )
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985
: O n=5c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 (1)
Estafilococos coag. pos. |n=5c=2 m=100 )

g M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25¢g n=5 c¢=0 m=0 10 [FIL 93A: 1985
Listeria n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)
n: numero de unidades de muestra analizada.

c: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas.
Sabor lactico, ligeramente salado. Aroma suave, limpio, agradable, bien desarrollado.
Textura firme, de consistencia elastica. Corteza lisa, consistente, bien formada.

Presentacion

Queso semiduro, graso, de masa semicocida por el
agregado de agua caliente, elaborado con leche
entera o normatizada, acidificada por cultivo de
bacterias lacticas y coagulada por cuajo y/o enzimas
especificas.

Tipo de queso.
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De pasta semidura (36-44% de agua)
Graso (mas de 40% y hasta 59,9% de Materia Grasa en extracto seco)

Aspecto:

Forma: Cilindrica de caras paralelas y perfil convexo.

Peso: Homas de menos de 1 Kg.

Corteza: Natural o coloreada con pintura roja.

Pasta: Blanco-amarillenta uniforme. Presenta algunos ojos pequefios (1 a 5 mm) bien
diseminados.

Maduracion o afinado: Minimo 1 mes
Conservacion para el Consumo: Temperatura inferior a 12°C

Breve Historia de su Origen.

Tiene sus antecedentes en Dinamarca, mas precisamente en la isla de Fionia (del
danés Fyn: Fionia, fynbo en-er: fionés, habitante de Fionia) y estd intimamente
relacionado con otros quesos daneses como el Samsoe, el Dambo, el Elbo, el Svenbo y
el Molbo.

A principios del siglo XIX, el rey de Dinamarca advirtid el potencial que tendria la
industria quesera de su pais e invitd a un quesero suizo para que asesorara a los
granjeros daneses, desarrollandose a partir de ese momento, una prospera industria
que hoy exporta el 60% de lo producido.

Estos quesos poseen una caracteristica comun: su masa lavada. El queso Mini-Fynbo
se diferencia del Fynbo pues este Ultimo se presenta en hormas de 3-7 Kg. con una
maduracién minima de 1.5 mes.

Insumos:

Leche entera o normatizada, cultivo de bacterias lacticas, cuajo y/u otras enzimas
especificas, Cloruro de Sodio, Colorante permitido.

Elaboracion:

| Recepcion de la leche ]

l

| Estandarizacién e Higienizacion |

l

[ Pasteurizacion i

l
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Agregado de fermento

|

Agregado de aditivos y coagulante

l

| Coagulacién |

1
Lirado

|

l Lavado de la masa \

| Prensado

I

[ Maduracion |

l

[ Envasado o Pintado |

Requisitos Microbiologicos (Reglamento Técnico Mercosur - Resolucion GMC N°
69/93):

MiciotraantEmes Criterio de Categoria Método de
9 Aceptacion ICMSF Ensayo
, o n=5c=2 m=1000 ,
Coliformes/g (30°C) M=5000 5 FIL 73A: 1985
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. " n=5c=2 m=100 ALPHA 1992, c.24
Coliformes/g (45°C) M=500 5 1)
Estafilococos coag. pos. |n=5c=2 m=100 _

9 M=1000 5 FIL 145: 1990
Salmonella spp/25¢g n=5c=0 m=0 10 FIL 93A: 1985
potena n=5 c=0 m=0 10 FIL 143: 1990
monocytogenes/25g

Referencias:

ICMSF (Comision Internacional de Especificaciones Microbioldgicas de los Alimentos)
n: nUmero de unidades de muestra analizada.

C: numero maximo de unidades de muestra cuyos resultados pueden estar
comprendidos entre m (calidad aceptable) y m (calidad aceptable provisionalmente).
m: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable.

M: nivel maximo del microorganismo en el alimento, para una calidad aceptable
provisionalmente.

(1) Compendium of methods for the microbiological examinations of foods. 3ra.
Edicion. Editado por Carl Vanderzant y Don F. Splittstoesser.

Método de toma de muestra: FIL 50 B: 1985

Caracteristicas organolépticas:
Sabor lactico, ligeramente salado. Aroma suave, limpio, agradable, bien desarrollado.
Textura firme, de consistencia elastica. Corteza lisa, consistente, bien formada.

Situacion Nacional

La ganaderia bovina nacional estd integrada por aproximadamente 3,8 millones de
cabezas, de las cuales, segun el censo de 1997 (INE), poco menos de 620 mil son
vacas lecheras. Segun estimaciones realizadas en base a la informacion entregada por
la Oficina de Estudios y Politicas Agrarias (ODEPA), la produccion nacional de leche
para el afo 2005 habria alcanzado a 2.313 millones de litros. De este volumen,
aproximadamente el 74,5% (1.723,25 millones) se proceso en las plantas industriales
establecidas en el pais, destacando la X Region, donde se elabord cerca del 70% de la
leche recibida por las grandes industrias.

El volumen de leche que se utiliza en los predios, ya sea para venta directa,
autoconsumo y elaboracion de quesos y otros productos lacteos de menor
significacion, como mantequilla, manjar, etc, en forma artesanal, ascenderia a algo
mas de 300 millones de litros.
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Si se considera un 1,8% de mermas y un uso en alimentacion de terneros de
aproximadamente 9% (200 millones de litros), se puede estimar que la leche que se
destina a consumo humano equivale al 89% de la produccion total, esto es, algo mas
de 2.000 millones de litros, parte de lo cual se destina a la exportacion.

La produccion nacional de leche se destina a la elaboracion de diferentes productos
lacteos: leches en polvo, queso, leche fluida, yogur, quesillo y otros. Tradicionalmente
la mayor cantidad de leche se utiliza para la elaboracion de leche en polvo, la que
hasta hace algunos afios ocupaba mas del 50% de la leche que llegaba a las plantas.
En los ultimos afios la elaboracion de queso ha crecido con mayor intensidad que la de
leche en polvo, convirtiéndose en un fuerte competidor desde el punto de vista del
destino de la leche recibida. Ademas, de las plantas industriales que pertenecen a las
empresas tradicionales, existen alrededor de 100 pequenas y medianas industrias que
fabrican quesos de campo, principalmente el denominado genéricamente queso
chanco, en un volumen que en el ano 2004 se estimd en 12.500 toneladas, lo que
equivale a cerca del 18% de la produccién nacional.

Antecedentes Generales

La tendencia de la produccion de leche nacional y de la recepcion en planta ha sido
creciente tal como se aprecia en el grafico N°1. Desde el afo 1998 hasta el afio 2000
y 1999 se observa una disminucion en la recepcion de leche en planta y una
disminucién del precio pagado a productor respectivamente. Lo anterior produjo que
muchas lecherias debieron cerrar producto de la incapacidad de cubrir sus costos. A
partir del afio 2000 el precio del litro de leche pagado a productor presenta una
tendencia incremental, observandose una caida durante el afio 2002. Durante este
periodo, y de la mano de los tratados de libre comercio firmados por Chile, la industria
lechera ha identificado alternativas de comercializacion en mercados externos siendo
uno de los primeros y principales productos, los quesos.

Grafico N°1
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EVOLUCION DE LA RECEPCION DE LECHE EN PLANTA Y PRECIO PROMEDIO REAL A PRODUCTOR ($ A DIC - 2005)
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Fuente: EIaboracnon propla en base a antecedentes del Boletin de Ia Leche

La leche recibida en planta es procesada para la elaboracion de productos derivados,
los cuales a lo largo de los anos y de la demanda de los consumidores ha
evolucionado de acuerdo a lo presentados en el grafico N°2 y N°3. En el grafico N°2
se exponen los productos comercializados por kilo, mientras que en el grafico N°3 se
presentan aquellos comercializados por litro.

Grafico N°2

EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE PRODUCTOS LACTEOS 1998-2005
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Fuente Elaboracion propia en base a antecedentes del Boletin de la Leche.

En el gréfico N°2 se aprecia que la leche en polvo es el producto que mas se elabora y
comercializa, sin embargo, se ha mantenido relativamente estable y muy ligado a la
evolucion de la recepcion de leche. El segundo producto en importancia entre aquellos
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que se comercializan por kilo es el queso, observandose un crecimiento importante
durante los Gltimos afios, sobrepasando a la leche en polvo el afio 2005.

Los demas productos que han presentado un crecimiento importante durante el
periodo son la leche condensada, el manjar y el suero en polvo el cual esta muy ligado
al aumento en la produccién de quesos.

En el grafico N°3 es posible apreciar que la elaboracién de leche fluida ha fluctuado de
acuerdo a la recepcion de leche en planta, manteniéndose con tendencia creciente
pero muy baja. En tanto la elaboracién de yogurt ha experimentado un crecimiento
importante durante el periodo de 1998- 2005.

i Grafico N°3

EVOLUCION DE LA PRODUCCION DE PRODUCTOS LACTEOS 1998-2005

‘ 350.000.000 5 v 7 ‘

300.000.000 |

250.000.000

200.000.000

LITROS

150.000.000

100.000.000

50.000.000

0 5

!
1998 } 1999 2000 ’ 2001 ‘ 2002 } 2003 ‘ 2004 ‘ 2005 \
——— — . R A = - Lo Lo e {1
@ LECHE FLUDA (Lts) 268758057 | 270481516 | 275193430 | 201268257 | 286662368 | 202847132 | 260.332662 | 207.920.011
i | | © >0 S ko 19 | 392002 | .
|0 YOGR (Lts) | 82243452 | 100203007 ‘ 106.623.501 { 95249538 | 127.057.261 | 139.343652 | 159.828.264 ‘ 189.435.773 | |

ANOS

Fuente: Elaboracion propi; en base a antecedentes del Boletin de la Leche.

La variacion en la recepcién de leche, en el precio pagado a productor y en la
elaboracion de productos se presenta en la Tabla N°1.

Tabla N°1



v

&><» GOBIERNO DE CHILE
24 FUNDACION PARA LA
2 € INNOVACION AGRARIA

¢/
‘lv!‘

Var. Prom.
Anual 1998- | Var. 2004-
2005 2005
[RECEPCION DE LECHE 1,6% 2,8%
[PRECIO PROM. PAGADO A PRODUCTOR | 0,8%]| -0,5%|
PRODUCTO
LECHE CONDENSADA (Kgs) 24,9% 2,4%
SUERO EN POLVO (Kgs) 18,2% 40,0%
YOGUR (Lts) 16,3% 18,5%
QUESOS (Kgs) 5,5% 14,1%
CREMA (Kgs) 5,5% 10,6%
MANJAR (Kgs) 5,0% -6,9%
QUESILLOS (Kgs) 4,7% 26,6%
MANTEQUILLA (Kgs) 3,9% 12,0%
LECHE FLUIDA (Lts) 1,4% 3,0%
LECHE EN POLVO (Kgs) -1,4% -1,3%
LECHE MODIFICADA (Kgs) -5,9% -70,9%
LECHE EVAPORADA (Kgs) -11,4%

Fuente: Elaboracion propia en base a antecedentes del Boletin de la Leche.

En la tabla N°1 es posible apreciar que la recepcion de leche ha aumentado a una tasa
promedio de 1,6% en los Ultimos 8 anos, mientras que en la temporada 2004-2005
aumento en un 2,8%. Por su parte el precio pagado a productor a experimentado una
tasa promedio de aumento en los Ultimos 8 anos de un 0,8% y en la temporada 2004-
2005 disminuyo en un 0,5%.

Durante los meses enero-agosto del 2006 la recepcion de leche alcanzd los
1.122.050.401, mostrado un crecimiento de un 8,1% respecto a igual periodo del aho
anterior.

Dentro de la gama de productos elaborados por las plantas lacteas los que han
mostrado la mayor tasa promedio de crecimiento anual en los Ultimos 8 anos han sido
la leche condensada, suero en polvo, yogurt, quesos, crema y manjar, con un 25%,
18%, 16%, 5,5%, 5,5%, 5,0% respectivamente.

Sin embargo, en la ultima temporada 2004-2005 la mayor tasa de variacion la registrd
el suero en polvo seguido de los quesillos, yogurt, quesos y mantequilla con valores de
40%, 26,6%, 18,5%, 14,1% y 12% respectivamente.

Exportaciones Chilenas de Queso Gouda

Queso Gouda
item arancelario
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Volumenes exportados por pais de
destino (kg)
Pais de destino Ao Ene-dic  Ene-dic
2005 2005 2006
Colombia 24.187 24.187 0
Corea del Sur 0 0 62.426
EE.LIL). 55.309 55.309 53.524
Ecuador 0 0 25.693
Japdn 24.512 24.512 0
México 15.087.1 15.087.143 10.923.840
43
Terr. britanico en 67 67 0
Ameérica
Los demas 69.265 69.265 55.097
TOTAL 15.260. 15.260.4 11.120.5
484 84 80

Fuente: Odepa con informacion del Servicio Nacional de

Aduanas.

Valor de las exportaciones por pais de destino (US$

FOB)
Pais de destino Ano  Ene-dic Ene-dic
2005 2005 2006
Colombia 67.802 67.802 0
Corea del Sur 0 0 176.146
EE.UU. 162.646 162.646 163.612
Ecuador 0 0 77.591
Japdn 69.125 69.125 0
México 41.742.4 41.742.484 30.976.882
84
Terr. britanico en 306 306 0
América
Los demas 277.109 277.109 187.473
TOTAL 42.319. 42.319.4 31.581.7
473 73 03

Fuente: Odepa con informacion del Servicio Nacional de

Aduanas.

El principal destino de las exportaciones chilenas es México representando el 98% del
volumen el afio 2006. Si bien el volumen exportado el afno 2006 fue inferior al 2005, el
precio promedio subid de US$2,7 /Kg FOB a US$2,8 /Kg FOB.
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Exportacion por Tipo de Queso (Mensual afio 2006)
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Exportaciones de productos silvoagropecuarios seleccionados
Enero a Diciembre de 2006

Producto Los demas quesos (total)
Cédigo SACH 4069000 Valor en miles de ddlares y volumen en toneladas

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 4.194,00 4.010,80 2.388,00 1.729,10 1.668,00 2.062,10 2.276,40 2.789,90 5.089,10 3.982,70 3.501,80 3.406,30 37.098,20
Volumen 1.346,60 1.290,90 7647 5446 5343 703,6 782,3 963,8 1.834,70 1.466,00 1.273,30 1.261,90 12.766,80
Producto Los demas quesos frescos (incluido el de lactosuero y requesén)
Cédigo SACH 4061090 Valor en miles de dolares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 0 0 0 0 1,1 0,2 0.4 0 0,3 0,2 1.4 0 3.3
Volumen 0 24 2,4 0 143 19 76,7 0 25 30 136 0 4344
Producto Mozarella
Cédigo SACH 4061030 Valor en miles de dolares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 3 0,2 0,3 0,1 0,2 0,2 0 0,4 0,4 0 0,2 0 52
Volumen 1.106,40 38,9 61 9 36 56,8 6 80 83,4 3 30 0 1.510,50
Producto Queso cheddar y del tipo cheddar
Cédigo SACH 4069020 Valor en miles de dolares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 6,1 45 8,1 7.2 0,7 11,8 0 73 41 43 27 5 62
Volumen 1.916,60 1.427,50 2.672,40 2.282,70 749 3.718,90 0 2.299,00 1.283,80 1.363,20 1.089,60 1.592,50 19.721,10
Producto Queso de crema frescos
Cédigo SACH 4061020 Valor en miles de dolares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 05 0 0 0 0,1 0 0 0 0,5 1 1 0 32
Volumen 121 0 8 0 1" 0 0 0 42 320 81 0 583
Producto Queso de cualquier tipo, rallado o en polvo
Codigo SACH 4062000 Valor en miles de dolares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 05 18 0 0 0 1,4 59 0 0 1,2 0 0 10,8
Volumen 36 200 0 0 0 84 410 0 0 120 4.2 0 854,2
Producto Queso de pasta azul.
Codigo SACH 4064000 Valor en miles de ddlares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 0,2 0 0,1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,3
Volumen 52 0 8 0 0 0 0 0 0 0 0 0 60
Producto Queso edam y del tipo edam
Coédigo SACH 4069030 Valor en miles de délares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 0 0,1 0,1 3,2 0,3 0,2 0,1 0,2 0,2 15 0,1 0 19,4
Volumen 0 8 23 793,5 218 21,2 8,6 25,7 26,3 3.000,00 7.5 0 3.935,70
Producto Queso fundido, excepto el rallado o en en polvo
Cédigo SACH 4063000 Valor en miles de ddlares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 0 0 0 0 0 0 0 2,8 0 2 0 0 49
Volumen 0 0 0 0 0 0 0 888,2 9.1 600 0 0 1.497,30
Producto Queso gouda y del tipo gouda
Cédigo SACH 4069010 Valor en miles de ddlares y volumen en toneladas

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 4.035,50 3.339,20 1.795,80 1.330,50 956 1.699,30 1.671,00 2.218,00 4.613,50 3.750,00 3.067,00 3.106,00 31.581,70
Volumen 1.306,70 1.081,50 588 4334 317,6 598,7 595 793,8 1.695,10 1.39560 1.144,10 1.171,10 11.120,60
Producto Queso parmesano y del tipo parmesano
Cdédigo SACH 4069040 Valor en miles de ddlares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 0 0 0 0 0 0 0 0,1 0 0,1 0 0 0,2
Volumen 0 0 0 4 3 0. 0 5 0 5 0 0 17
Producto Quesos frescos
Cdédigo SACH 4061010 Valor en miles de dolares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 1:5 2,4 3,6 2,6 1,9 3,7 1 0,8 7.5 0,9 10 0,5 36,5
Volumen 200 3573 505,2 4378 261 496,2 138,1 105 9147 128 1.167,50 65 4.775,80
Producto Quesos frescos (sin madurar), incluido el del lactosuero, y requeson (total)
Cédigo SACH 4061000 Valor en miles de dolares y volumen en kilogramos netos

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 54 2,7 4 2,6 3.4 4,2 1,4 1,2 8,8 21 12,3 0,5 48,1
Volumen 1.427,40 398,6 576,6 4468 451 572 2208 185 1.065,10 481 1.414,50 65 7.303,70
Producto Quesos, los demas
Cédigo SACH 4069090 Valor en miles de délares y volumen en toneladas

Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Total
Valor 152,3 667,1 584 388,1 710,9 350,8 605,4 564,3 471,3 2132 4321 2954 5.434,90
Volumen 37,9 207,9 1741 108,1 216,6 101,2 187,2 167,7 138,3 66 1281 89,2 1.622,50

Fuente: elaborado por ODEPA con informacion del Servicio Nacional de Aduanas, www.aduana.cl
Cifras sujetas a revision por informes de variacion de valor (IVV).



- “

GOBIERNO DE CHILE

- FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA
Importaciones

Paises Europeos Autorizados para exportar a Chile

Sectores y subsectores de la Unién Europea (definidos en el Apéndice V.B -Anexo IV- del Acuerdo de Asociacion entre la Unién Europea y Chile) autorizados para exportar a Chile

Todos los
Productos
Lécteos para
Consumo
Humano

S6lo Lactosa y
Suero de leche

Productos
Cérnicos
Procesados (1)

Tripas Cerdo

Carne Avestruz

Productos para
consumo
humano con
ingredientes de
origen animal

Conservas y
Platos
Preparados

Gelatina
comestible,
Colageno y mat
primas. Cola de
Cuero (2)

Ovoproductos

Caracoles
procesados

Manteca de
cerdo

Hemoderivados

Alemania

A

A

A

>

Austria

Bélgica

>|1

Dinamarca

> >

Espafia

>(x>|1

>|1

> (x>

>

Finlandia

Francia

> |>|>|>|>|!

>

>

Grecia

Holanda

>|1

Irlanda

Italia

> 2|21

>

L

Portugal

Reino Unido

> |1

Suecia

Chipre

Eslovaquia

Eslovenia

Estonia

Hungria

Letonia

Lituania

>|1

Malta

Polonia

>

Republica Checa

A: autorizado a exportar
(1): productos carnicos procesados de todas las especies, con excepcion de los de origen bovino

(2): Obtenidos a partir de piel de rumiante o de hueso y/o cuero de porcino

Plantas Europeas Habilitadas para Exporta a Chile
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No6mina de Establecimientos de la U.E. Habilitados para exportar su productos a Chile
Actualizado al 08 de noviembre de 2006

NOTA: Los establecimientos aqui listados se encuentran autorizados por el SAG o por la Autoridad Sanitaria competente el pais de origen, para exportar sus productos a Chile. No obstante lo anterior, los productos deberan dar cumplimiento a
las exigencias

oftegardsve] 3,

MD Foods Cremo M-116 Queso D msbjerg Jens Kristian Mollen
Route de Montigny 52200,

Planta Entremont 52-332-01 Queso Francia |Peigney Xavier Burquier
Route de Mortigny 52200,

Planta Entremont 52-332-01 Queso Francia |Peigney Dominique Candy

one  Indusinialle i
Planta Entremont 52-332-01 Queso Francia |Montigny Le Roi Dominique Candy

Jean_mlf
Planta Unicopa Rippoz 01-443-01 Queso Christian Duchard

Francia Alain Grouhan
Jean Francols Bouchet

Planta Unicopa Rippoz 39-171-01 Queso Francia [Courlaux Alain Grouhan

Planta Rambol 78-537-01 Queso Francia | Saint Arnoult 01305 93 363
BP T, 16200,

Planta Grand Ouche 16-277-01 Queso Francia |Reparsac/Charente Thiery Gery
Marsac  B.P5, 24430

Planta Fromarsac 24-256-02 Queso Francia |Razou SurIsle M. Debain
27 Saint Germain 43700,

Planta Fromagerie du Valey 43-032-02 y 43-190-08 |Queso Francia [Laprade Philippe Soulie

Planta Compagnie Fromagere de la Vallee de Lance 43-025-01 Queso Francia |PIrolles 43590, Beausac | Jacques Cadars

Planta Bongrain Gerard 52-247-01 Queso Francia |BP 1, 52150, Llloud M. Decosse

iﬂan(a Bresse Bleu 01-405-02 Queso Francia , 01960 Servas Vincent Jacquet

Planta Fromageries Bel 39-198-01 Queso Francia |/4 Rue MontRoland Christian Travert
Usine de Lons Le Saunier,|

Planta Fromageries Bel 39-300-01 Queso Francia |BD. Jules Ferry Jean Paul Delange
ZT Te Domaine 50220

Planta Ducey 5016801 Queso Francia [Ducey Daniel Dieulafait

Planta Loudeac 2213602 Queso Francia Jean Paul Jacquet

Planta Carhaix 2902490 Queso Francia |Plouguer Jean Claude Hulin
ZT. De levue

Planta Guingamp 2227201 Queso Francia |Agathon BP 68 22202 Olivier Caillon
[a Tounerie 72300,

Planta Sable Sur Sarthe 7226401 Queso Francia |Sur Sarthe Bernard Merle

Planta Evron 5309702 Queso Francia |6. Boulevard Bel, 536000 [Jean Pierre Mousler
U170 e

Planta Le Nouvion de Thierache 0255802 Queso Francia |Thierache Patrick de Coatpont

Planta Meslay du Maine 5315201 Queso Francia Bernard Boussereau
Planta AZE 5301401 Queso Francia Bernard Boussereau
Planta Fromageries des Chaumes de Mauleon 64371100 Queso Francia |64130 Jean Michel Roger
155, Avenue Rauski B,
Planta Fromageries des Chaumes de Jurancon 64284100 Queso Francia [5.64110 Christian Lombart
“[Noorderrinweg 33, 936
Planta Marum Sin Numero Queso Holanda |HA Marum Sr. AH. Abbink
Planta Frico Cheese Steenderen NL Z 0027 EEC Queso Holanda |Steenderen , Gelderland Menting T.J.M
Cheese Partners Z- 0447 Queso Holanda |Zuiderzee 5, Huizen
Alteveerstraat 70, 7900
D.0.C. KAAS B.A. Z- 0059 Queso Holanda |AA Hoogeveen
Oude Rijksweg 395, 7954
Cooperative Zuilvelfabriek Rouveen U.A. Z- 0022 Queso Holanda |ZG Rouveen
Queso Graﬁ'
Brescialat S.P.A 1-03-209-CEE Padano. Italia__|Via Castellana 1-A Stefano Cioli 030 7009878 030 7009860
Taretera Torquemadar]
Queseria Cerratefia SL 15.04199-P Quesos Espafa |Baltanas, KM.7 Rafael Conejo Molinero 34 97 9800805 3197 9800931
Quesos
Parmegiano
ltalcheese SPA 1-08-374 CEE Reggiano ftalia  |Via J.F. Kennedy 16 A Giancarlo Chiusa 9 0522 790 23! 39 0522 790 460

Plantas queseras distintas a las Europeas habilitadas para exportar a Chile
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Establecimientos de paises distintos a los de la UE, habilitados para exportar sus productos a Chile
Actualizado al 24 de noviembre de 2006

NOTA: Los establecimientos aquilstados se encuentran autorizados por el SAG o por [a Autoridad Sanifaria competente el pais de origen, para exportar sus productos a Chike.

No obstante lo anterior, los productos deberén dar 4 las exigencias sanitarias especificas al momento de su internacién al pais.

1[PLANTA LAS PAREIAS (Cabata Santa Rosa) 105172 _|Queso Azil Sanla Rosa, queso azul babara, queso azi anishchaise, ueso gorgonzoa crem-azur campo| _ Agenina__|Ruta 178, K. 175, Las Parejas 54471 470793 | 543471 470793
2|Capila del Sefior SA 05288 _|Queso blando, duro, semiduro, musarela (quesos de pasta hiada) Argentina__|V Radl Boras SN, Vila Maria, Cordov emando Cabezon Alvaro | 54 35 34815244] 54 35 34615244
3[Nestle Arenaza 103241 _[Queso Crema Productos Licteos Fermentados y Postres Lacteos Agentna__|Camino Real SN uis Sabatini

4[Sancor Balnearia -05143_|Queso de Pasta Blanca, Pasta Semi Dura y Pasta Dura [Ruta Pronvincial " 17y " 3 Jejandro Barosonzi

5[Cabata y Estancia Santa Rosa +01263_|Queso de Pasta Blanda, Pasta Semi Dura y Pasta Dura, Queso Rallado y Queso Fundido [Santiago Cabral ' 486 Rau Totont

6[SANCOR PLANTA CENTENO 103851_|Queso pasta hiada (mozarela, pamiqueso), minfinbo, minfinbo bjas caloras) Agentina__|Ruta Nacional N" 34, Km_ 94 543401 498256 | 543401 498256
7|La Cariota del Morte SA -05224_|Queso tipo manchego duro oveja, queso semiblando naturaly ahumado oveja, queso tpo feta ser| _ Argentina _|Ruta provincial N 183, Calle Vecinal sin. Capila del Sefor, Buenos Al[Guillermo Ateneck 5423 2349 169154 23 2349 1691
8|Galvani SA BH05243 |Quesos Azules Argentina ouchard N° 3827, San Martin |Antonio Vito Grandolfo

9[PLANTA SAN JERONIMO (Cabafas y Estancia Santa Rosa) 101263 Y duros. Argentina argento Cabral 486, San Jeronimo Santa Fe 54-3404 460141 | 54-3404 460389
10]Licteos Consosur SA. 5-103346_|Quesos blandos. crema, leche y suero en polo Atgentina__[Balcarse 1275, Supacha, Buenos Ates Oscar Pernicoi 5423 2448 1000 54 23 2448 1000
11|La Salamandra +0494_|Quesos de Pasta Blanda y Dulce de Leche Argentina__|Ruta N°192 KM 12 [Javier Gonzalez Fraga

12]Veronica Suardi 105162_|Quesos de Pasta Blanda y Leche en Poho Argentina__|Ruta Provincal N" 23 Km_§ [Artorio Espineira

13[Sancor Centeno S-H03861_|Quesos de Pasta Blanda y Pasta Dura Argentina__|Ruta " 34 Km. 94 Miguel Angel Tonii

14[Mastellone Trenque Lauguen 1-05184__|Quesos de Pasta Blanda y Pasta Semidura Argentina__|Ruta Nacional N° 5 K 444 [German Quioga

15[l Suizo ST05172_[Quesos de Pasta Blanda y Pasta Semidura Atgentina__[Ruta 178 SN, Las Pareias Orando Lucian

16| Mastelone Vla Mercedes D-H05207_|Quesos e Pasta Blanda, Semidura y Duta, Mozzarela y Queso Rallado Augentna__|Ruta Provincal ' 2 B-Km. 15 [Amoldo Pucci

17| Tegar Goor.Crespo 'SH08112_|Quesos de Pasta Blanda, Semidura y Dura, Queso Fundido Queso Crema y Ricota Agentna__|Rula 11 Km_ 622 Ciistan Michelont

18[Sancor Pozo del Mol X-H00147_|Quesos de Pasta Blanda, Semidura y Dura. Argentina__[Misin N" 64 [Alejandro Barisonzi

19[Sancor San Gullermo S'H02077_|Quesos de Pasta Blanda Augentina__[Rocha N° 420 [Jose Machado

20]Remott B 105187_|Quesos de Pasta Blandas, Semiduras y Duras, y Suero de Leche en Poko. Argentina__[Acceso a Emiio Bunge SN [Amando Lusquifo

21[Mofino Tio Pujo ( La Pauina) 00681 _|Quesos de Pasta Dura y Pasta Semidura. Argentina__|Bulevar Libertador SN” [Hector Mathiasen

20]Mikaut Humbok S'00108_|Quesos de Pasta Dura y Pasta Semidura Argentina__|Zona Rural SN, Humbot Luis Francisco Juler

23]La Meda na 00507 _|Quesos de Pasta Dura y Semidura Agentina__|Zona Rural Cadret SN Hector Cagiero

24|Willner Arufo +04124_|Quesos de Pasta Dura Argentina__|Ruta Provincia N 39 SV [Aredo Curiot

25 Wiliner Suardi F04808_|Quesos de Pasta Semidura con Ojos y de Pasta Dura Atgentina__|Rula Provincal N" 23 SN [Afredo Curoti

26|Willner €l Trebol F00105_|Quesos de Pasta Semidura y Dura Argentina__[Buevar Independencia " 356 [Afredo Curt

27]Noal Villa Maria (CF05035_|Quesos de Pasta Semiduta y Dura Argentina__|[Rula Provincial N° 2 SN Luis Alasian

28]Sancor Cronel Molde FO437T_|Quesos de Pasta Semidura y Pasta Dura. Atgentina__|Rula Provincil £-86 SN Hector Daniel Gaia

29]Sancor La Carbta CF04816_|Quesos de Pasta Semidura y Pasta Dura. Argentna__|Ruta N 8 Km_498 Horacio Pines

30[PLANTA COLONIA NUEVA (Milkaut SA) SH0108 €508 duros y semiduros Argentina ivadabia 1984, Franck Santa Fe 54-342 4501200 | 54-342 4501279
31]Agro-magna SA B-105287_Quesos duros, semiduros, biandos y duice de keche it Provincial N 48,Km_ 13,5 Estancia Santa Rosa, Suigacha, Buen|Eduardo Daniel Casell__| 54 11 47243 910| 54 11 4752 3498

32|Moffino Hermanos S.A. (Saputo Tio Pujio) X100681 |Quesos duros, semiduros, biandos, queso rallado, leche en polvo, dulce de leche, suero en potvo, BV Libertad sin, Tio Pujio, Cordova 54 35 3488 1800) 54 35 3488 1800

33[Sancor Gabvez 'ST00184_Quesos Fundidos y Rallados. Argentina__|Ruta N 178 SN Miguel Angel Tonimi
34[GALVANI SA B-H05243 |Quesos. rella, mascarpone y ricdta Argentina [Bouchard N° 3827, San MartinNo tiene |Antonio Vito Granaifo
35| SANCOR PLANTA BALNEARIA X--05143 | Quesos palegras, fontina, fynbo, gouda y baby swiss Argentina Ruta provincial N° 17 y N° 3, Balnearia, Cordoba 54-3563 420600 | 54-3563 420599
36| Lacteos Tasmania 1063__|Queso Australa__[01d Surrey Road, Brunie, Tasmania 7320 Ruseel P )
378G Brasi Industria Almentara LTOA 1600 _Queso Brasl__|Angatuba/ Sao Pauko
38]Schreiber do Brasi Lide 1882__|Queso Brasl __|Rio Auul Parara Sn
39[KRAFT FOOD BRASIL SA SIF 3547 650 crema Brasil |Av. Joselino K de Oliviera 13300, Ciudad Industrial, Curitiva, Parana [Fernando Brito 55 4132128000 | 55 4132128000
40 LATICINIOS CATUPIRY LTOA SIF 1548_|Quesocrema requejao cremaso] Brasl__[Rua Prucerte de Moraes 11, Bebedouro, 520 Paulo [otonio Caros Rodiguez | 85 1733421290 | 55 1733421290
41[FABRICA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS VIGOR SA SIF 978 |Queso parmesano queso requeijao Brasil |Otto Rudolf Jordan 296-Cep 37490-000 Centr o, MG 553532411122 | 553532411421
Soatube CIF-1205_|Quesos Crema, Quesos para untar, Ricota y Masa para Eiaboracion de Queso Fundido Brasi__|Rua Tocatins N° 192 [Rinakdo Viera
o Azl CIF-1882_|Quesos de Pasta Semidura y Dura Brasi___|Av. Manoel Ribas " 720 [Afie Wilem Van Hattem
Bele Vista CIF-4315_|Quesos de Pasta Semidura y Dura. Brasi___[Rodovia Go-020 K. (Cesar Helou
nVicente de Minas CIF-485_|Quesos Frescos, Camemberty Brie Brasi __|Praca da Estacao SN Luz Caros Souza Paula
SIF 1152 jesos: mussarela, prato, frescos, provolone y mantequill Brasil [Rod. Br. 163 Km 36 Bairo Industrial, San José de Cedro, Santa Catarina Idair Teresinha Biasi 55 4936430330 | 554936430330
2000 _|Queso Canada__[1100, Omer Deslauriers Buolevard
325 [Queso Canads 2400, Rue de la Cooperative
3103 [Queso Canada 2350 Rue St Césarre
1643 __|Queso, suero Ge leche y concentrado de proteinas Gcteas Canada__[81 St Felx Bon Consell
55000049 _[Queso Estados Unidos |1007 Town Line Road, Wisconsin
55000443 [Queso Estados Unidos |1695 Ml St, Wisconsin }H_mey T Skidmore Il
53Planta San Louss 29555 _[Queso Estados Unidos |165 N. Meramec, San Louss-Missouri [Stanley I Raskas
54]Fleur de Lait Foods LTD. 2100 _|Queso Estados Unidos [400'S_Custer Avenve, New Holand Cary Averbach
55]Planta Lowvile 2010_|Queso Estados Unidos 7388 Utica Boulevard, Lowvile-N Y. [Donald Pugh
56]Muttfood 20017033 [Queso Estados Unidos [625 Division Street North, Minesota [Jerry O Petersen
57|Conaprole Planta " 11 ~115_|Queso en Polvo, Leche en Polo,Preraracion Almentica, Mezcla Lasctea en Povo, Caseinalos, L uruguay _|KM 78 Ruta N 1, Ciudad de Rinoon del Pino 508362418 | 5083423260
58[Bonaprok Industias Lacteas SA Y-135_|Quesos Uruguay _|Ruta 1 Km 50.8, Libertad 50-3453410_|598-3453447
59CLALDY. SA Y-103_|Quesos Uruguay__|Ruta Gral. Artigas Km 311, Young 598 5673020 | 598 5672131
60]Meia, Sear SA UY 133 _|Quesos de pasta blanda semidura y dura,  crema de leche Uruguay _|Ruta 22 KM 28, Tararra, Colonia Evardo Bond
61|Grarja Pocha UY-138_|Quesos de pasta blanda, semidura y dura Uruguay _|Rula_54 KM 5, Juan Lacaze, Colonia Edgardo Vilanueva
2/La Boyada, UY- 143 _|Quesos de pasta blanda, semidura y dura, queso tayado y dulce de leche ruguay [Ruta N° 1 KM 91,5 La Boyada, San José Fugo Femandez
63[Cooperativa de Lecheria de Melo de Utda_|_UY-101_|Quesos Duros y Semi Duros, ruguay _[Jose Padro Varela 1355, Ciudad de Melo 5986422226 | 598 6426400
64[Pii SA UY-106_|Quesos Duros y Semiduros, Mantequila ruguay__|Vizconde de Maua 862, Ciudad de Paysandl 5987222052 | 598 1225973
65[Banwl SA UY-149_|Quesos Duros y Semiduros tuguay 'ﬁm N5, Km 21.5, Ciudad de Tarariras 5982 7125454 | 59827125454
UY-103_|Quesos procesados y mantequila ruguay_|Ruta 3 KM 311, Young, Depto.De Rio Negro En Bachmamn
67|Conaprole Planta N' § UY-12¢_[Quesos Semiduros de Pasta Hilada, Fundidos, Rallados Ricott, Caseina y Caseinalos Uruguay__[San Francisco SN, Ciudad de San Ramon 5983123008 | 5983123032
68[Carcal UY-108_|Quesos y Dules de Leche Unguay _|Ruta 21, K 251.5, Camelo 598-3453410 | 205-3453447
63{CONAPROLE PLANTAN' 8 UY- 116 |Quesos yleche larga vida Uruguay [Ruta N° 45 km., 82.5 Villa Rodriguez $598-348 482 598-348 2482
T0|QUESERIA HELVETICA SA UY-107__ |Quesos, dulce de leche y manteca Uniguay Ruta 57 Km. 1, Cardona, Soriano |Jorge Merinski
Lactosan SA UY-125_|Quesos Duke de Leche  Preparaciones Almentiias Uruguay _|Ruta 1 Km 57.5, Libertad 598345 9925 | 508 345 9622

1.2.2.- Identificacion de los principales actores sectoriales

En general, las grandes y mas tradicionales empresas del sector lacteo comercializan
sus productos con sus propios nombres o a lo mas con marcas de industrias que han
incorporado entre sus activos, ya sea por compra o fusion. Algunas de ellas son
sacadas de circulacion por un tiempo variable, y otras en forma definitiva.

En el caso de Soprole, también comercializa productos con marcas Pirque y Dos
Alamos, adquiridas a las empresas de los mismos nombres. Como segunda marca
estuvo produciendo la leche fluida UHT con marca Dos Alamos. Igualmente produce la
leche en polvo con marca ULA, que proviene de una antigua planta de la V Region,
marca que también utiliza para un yogur de precio inferior en envase de 1t (este
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ultimo agrega un rotulo de Dannonino, mientras se termina un saldo de envases en
poder de la compaiia). Mantiene igualmente la marca Next, dirigida a productos de
pocas calorias (quesillos y yogur).

Nestlé, en su momento, vendid yogur y leches UHT con marca Leche Sur, proveniente
de su adquisicidon de las plantas y marcas de Lechera del Sur. Cabe recordar que la
compra de esta empresa permitié a Nestlé Chile rotular algunos de sus productos con
la denominacion «La Lechera», tal como lo venia haciendo en otros paises. En el caso
de una leche condensada, usa también la marca Leche Sur. Nestlé tiene muchas
marcas, como Nido, Milo, Trencito, Ideal, Svelty. Respecto de Nido, al ofrecerse un
producto como yogur con esta marca, el consumidor extrapola su imagen de producto
de calidad, originada en la tradicional leche en polvo. Cabe hacer notar, por otro lado,
que en la actualidad Nestlé no produce directamente la leche fluida UHT que lleva su
marca, la cual es elaborada para ella por la firma Surlat, con algunos equipos cedidos
por la companiia suiza y otros de propiedad de la empresa chilena.

Aparte de su nombre institucional, la Cooperativa Colin tiene una segunda
denominacién en sus productos:

Los Alerces, que en manjar y mantequilla busca asimilarse a un producto de tipo mas
artesanal. Recientemente ha incluido entre los productos con esta marca a un yogur
en envases plasticos de 125 gr y 1 It y una leche pasteurizada en bolsa plastica, para
venta en la X Region. Ademas utiliza multiples marcas en quesos.

El grupo Watt's, ademas de su marca Loncoleche, utiliza la marca Calo, adquirida en la
compra de la Cooperativa Agricola y Lechera de Osorno.

Coexisten las dos marcas en productos como leche UHT, leche en polvo (que también
se envasa en cilindros de 1 kg, con diferentes tipos de fortificacién de vitaminas y
minerales, y como leche Purita, ambas con marca Calo). Adicionalmente produce
yogur en envase de 1 It, con igual marca.

La empresa Quillayes tiene un menor tamano que las anteriores, pero presenta una
amplia gama de productos de calidad, tanto con su marca premium Quillayes (quesos
frescos, maduros y especiales) como con su segunda marca Campobueno (queso
chacra, gauda, chanco y mozzarella). Ademas produce yogures y bebidas lacteas con
la marca francesa Yoplait, con la que tiene un acuerdo de franquicia.

La empresa Lacteos Frutillar, ex Cafra, estd produciendo leche UHT con su propia
marca y también para la marca Campo Lindo, de la familia Bada, con la cual se
distribuyen otros muchos productos alimenticios, principalmente en los supermercados
Montserrat.
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Surlat produce varios lacteos con su marca. Inicialmente elaboraba leche en polvo y
yogur, a lo que ha agregado leche UHT, mantequilla y quesos. Estos ultimos fueron
producidos originalmente por Lacteos Puerto Octay, con marca Surlat, pero en la
actualidad los fabrican directamente en las instalaciones arrendadas a Vialat en
Victoria. En los proximos meses la produccion de quesos se trasladara a Loncoche,
luego que las instalaciones de Loncoleche fueran arrendadas bajo la forma de
«leasing». Surlat tiene una alta capacidad de proceso para leche UHT, a cuya
produccion dedica mas de la mitad de la leche adquirida a productores. Esta se vende
en parte con marca Surlat, pero también con marca Nestlé y con marca propia de los
supermercados Lider.

Vialat elabora productos lacteos con marca Parmalat (leche UHT, quesos, yogur y
leche en polvo), pero también tiene otras marcas: Copalca (mantequilla) y Calan
(yogur). También con marca Parmalat expende leche UHT producida por Milkaut,
empresa argentina en la que hasta hace poco tiempo tuvo participacion.

Las principales industrias productoras de quesos (Colun, Soprole, Mulpulmo, Cuinco,
Quillayes, Chilolac) estan presentes en el mercado con sus marcas.

A ellas se agregan unas 100 empresas, algunas de ellas de tamano equivalente o
incluso mayor que las anteriores, que estan en el mercado con su nombre o producen
para terceros. En general, los quesos provenientes de queseras mas pequefias se
venden en los llamados «mercados centrales» y locales de menor tamafio, pero
también tienen presencia en algunos supermercados, principalmente regionales.

En el mercado nacional estan presentes productos con marcas de industrias chilenas,
pero elaborados en el extranjero. Entre ellos pueden citarse la leche UHT Parmalat
producida en la Argentina por Milkaut, y algunos lacteos con marca Lech, tales como
leche UHT de Conaprole (Uruguay) y margarina proveniente de Brasil.

Marcas propias

En la actualidad los supermercados nacionales presentan una amplia variedad de
productos lacteos, de diferentes marcas, algunas mas conocidas que otras. Entre ellas
se encuentran muchas veces marcas propias del supermercado. A continuacion se
incluyen algunos ejemplos, que no pretenden ser exhaustivos del tema. Las marcas
mas comunes pertenecen a las cadenas DyS y Cencosud, pero también las tienen
Unimarc y algunos supermercados regionales. Los elaboradores de estos productos
son empresas chilenas, aunque igualmente las hay argentinas, uruguayas, brasilefas y
peruanas.

El grupo DyS presenta tres marcas:
Lider, Ekono y ACuenta. Estas se utilizan para todo tipo de productos, entre ellos los
lacteos, en los que es mas comun la marca Lider. En leche UHT hay dos fuentes: la
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empresa Surlat, que la fabrica con diferentes tenores grasos, y la industria argentina
Sancor. La misma Surlat produce el yogur Lider, que alguna vez fue aportado por
Soalva. El queso y la mantequilla de esta marca y Ekono son producidos por
Mulpulmo, en tanto la leche en polvo es de Williner, de Argentina; la leche
condensada, de Itambé, de Brasil, y la leche concentrada es proporcionada por Gloria
S.A., empresa peruana. La misma empresa Williner produce leche en polvo para la
marca ACuenta. Relacionada también con el grupo DyS se puede citar la marca Don
Leo, perteneciente a Agricola Panquehue S. A., con la cual produce queso de vaca la
empresa Mulpulmo y queso de cabra la empresa Cheuvrita.

Cencosud también presenta una oferta variada en su marca Jumbo, con mayor
presencia de fabricantes extranjeros. Es asi como solo el yogur Jumbo es elaborado
por una companfia chilena: Quillayes de Peteroa. En tanto, la leche UHT Jumbo es
elaborada por Milkaut, de Argentina; la leche en polvo es producida para Jumbo
Argentina, que la envia hacia nuestro pais; la leche concentrada también es de Gloria
S.A., en Perq, vy, al igual que en la leche en polvo, existe un dulce de leche hecho para
Jumbo Argentina que se exporta hacia Chile.

Unimarc tiene una marca propia y expende también productos que responden a la
integracion con otra empresa del mismo grupo: Agricola La Esperanza, con su marca
Lech. Una parte de los productos lacteos frescos, como yogur y leche cultivada, es
producida en la VI Regidon de Chile, con marcas Unimarc y Lech. El queso chanco
Unimarc, en cambio, es elaborado por Agricola de la Cruz, empresa relacionada con
una gran queseria de la X Regidn. La leche UHT es fabricada por Conaprole, de
Uruguay, tanto para la marca Unimarc como para Lech. También se expende una
margarina hecha en Brasil.

En el caso de los supermercados regionales, puede citarse el queso con la marca
Bigger, elaborado por Agrolacteos Cuinco, en la X Region. Aparte de las marcas
propias de los supermercados, existen también marcas de otras empresas comerciales
que son producidas también por la industria lechera establecida, tanto dentro del pais
como en el extranjero. Ejemplo de esto son los casos de

Lacteos Puerto Octay, que vende con su marca, pero también ha elaborado quesos
para empresas del sector cecinero, como PF, La Preferida y otros, y Dos Castahos, que
igualmente vende con su marca y produce para Moddinger. Mulpulmo produce quesos y
mantequilla para Cecinas Winter y Productos Fernandez, y quesos Rumey, para Ariztia
Comercial Ltda. PF también importa productos con su marca desde la Argentina.

Marcas extranjeras

Existen en el mercado varias marcas extranjeras, algunas de las cuales corresponden
a las mismas industrias que producen articulos con marcas propias para nuestro pais.
Entre ellas pueden citarse la leche UHT y los quesos de Conaprole, de Uruguay; la
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leche UHT, los quesos y el dulce de leche de Sancor, de Argentina; la leche en polvo
Los Silos y productos Ilolay, de Williner, Argentina.

En el yogur ha adquirido importancia la marca Danone, de Francia. Productos con esta
marca o similares eran producidos en Chile por Soprole. Sin embargo, el uso de esta
marca y otras relacionadas fue discutido a nivel de tribunales. Hoy el yogur Danone se
estd importando desde la Argentina, donde se produce en una fabrica que es
propiedad de Danone y Mastellone, con las marcas Yogurisimo y Activia.

Esto podria ser soélo una solucion transitoria, debido a su alto costo, y el yogur de esta
marca podria comenzar a producirse nuevamente en Chile, aunque ahora en forma
directa.

En cambio, la marca Yoplait, también francesa y de gran importancia mundial en la
produccion de lacteos frescos, esta representada en Chile por la empresa Quillayes,
que mantiene una licencia vigente para la produccion de yogur, leche cultivada,
petitsuisse y postres. Al mismo tiempo esta empresa importa directamente quesos
finos de Australia (BEGA, principalmente Cheddar), Francia (Président y Bel), Espana
(queso manchego Garcia Baquero) y Brasil (Schreiber y Menu), que se venden con sus
respectivas marcas.

También entre los quesos debe hacerse mencion de los variados productos Santa
Rosa, de la francesa Bongrain, que se traen desde Francia y paises del Mercosur.
Asimismo deben citarse los quesos crema Philadelphia, de Kraft Foods (EE.UU.)

Cada marca representa un esfuerzo por ganar, mantener y acrecentar una
participacion en el mercado y normalmente individualiza un producto relativamente
estable, de caracteristicas que pueden ser reconocidas por un potencial cliente que, a
partir de ellas y considerando su precio, decidird o no su adquisicion. Una marca
implica no sdlo el desarrollo del producto, sino ademas todos los esfuerzos para darlo
a conocer, prestigiarlo y, sobre todo, venderlo, que en Ultima instancia es lo que busca
una empresa.

Actualmente, en los lacteos hay una competencia fuerte. Las facilidades que existen
hoy para mantener un producto en buenas condiciones y la diversidad de productores
hacen que esta competencia sea un dificil desafio, en que muchas marcas y muchos
productores quedan en el camino. El esfuerzo en la produccidon de calidad al menor
precio posible es la mejor receta para permanecer vigente. Sin embargo, el prestigio
de una marca también ayuda, independientemente de quién elabora realmente el
producto, pues es la marca la que determina quién aparece como responsable ante el
consumidor final. De esta manera, productores desconocidos pueden obtener una
parte del mercado que no serian capaces de ganar directamente, al amparo de una
marca de renombre, o alternativamente pueden ir en forma lenta consiguiéndose un
espacio y prestigiando paulatinamente su propia marca: son modos diferentes de
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iniciar el desarrollo que toda empresa busca. Y ya conseguido ese desarrollo, se puede
poner énfasis en la propia marca, pero también se puede aumentar el volumen de
ventas, produciendo con una marca ajena.

5. Desarrollo de Bases para un Centro Genético de Reproduccion y
Mejoramiento.

Dado que el proyecto demord mucho en partir y el N°© de animales fue menor por su
alto costo, en rigor se han dejado todos los animales como posibles reproductores. Las
hembras fueron solicitadas con sus lineas genéticas informadas y diferentes a la linea
genética del macho importado, para poderlas cruzar con este macho y ademas se ha
iniciado la inseminacion artificial, para abrir el pool genético.

La informacion de cada bufalo esta disponible en detalle para efectos de establecer las
diferentes lineas genéticas factibles de cruzar para obtener animales para la
expansion. Estas lineas genéticas diferentes se obtienen por las hembras de distinta
linea y a partir de la traida de semen importado desde Italia, con caracteristicas
lecheras.

De las técnicas especiales de reproduccion masiva artificial, sélo se ha utilizado la
inseminacion artificial con buenos resultados. No se han evaluado otras técnicas mas
complejas porque el niUmero de animales es bajo y se ha priorizado su buena crianza
en términos convencionales. Ademas, algunas de estas técnicas sélo se realizan a
nivel de laboratorio y/o experimental en bovinos, no estando todavia definidas para
Bufalos, lo que ocasiona un riesgo mayor.

6. Transferencia de Estrategias de Manejo, Produccion y Elaboracion de
Productos.

Creemos que uno de los objetivos fundamentales es sentar las bases para una
produccion que vaya aumentando, tanto de leche de bufala como de queso mozarella,
sin embargo es necesario realizar un trabajo acabado con nuevos productores ya sea
utilizando el modelo de banco ganadero, el cual permitiria incorporar a pequenos
productores a un rubro innovador y rentable a pequefios volimenes. Ese modelo
requiere necesariamente el desarrollo de un sistema de gestion desde la asistencia
técnica en terreno en aspectos de manejo alimenticio, reproductivo y sanitario, como
también de la logistica de retiro de la leche, mantencion de la misma en los predios,
calidad de leche, etc. pasando por el desarrollo de nuevos productos a partir de esta
materia prima y del desarrollo del mercado nacional y porque no en el largo plazo
pensar con la exportacién a mercados de nicho.

Este es el paso siguiente y que permitiria difundir el rubro a nivel nacional, partiendo
por desarrollar pequefias cuencas productivas de leche bdfala, de manera de
otorgarles aspectos de origen e identificacion territorial para los productos que se
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ofrezcan al mercado. En este sentido se ha estado evaluando dos zonas como son la
Metropolitana debido a su cercania con el principal centro de consumo nacional y la
VII debido a la adaptacion conocida de los animales a la zona, la presencia de
pequefios productores con historial lechero, lo cual se podria aprovechar como base
del desarrollo nacional del rubro de los bufalos de agua en Chile.

Obj. Esp. Resultado Esperado Logrado
N° %
1 Adaptacién de Bl:lfa.IOS de agua en VII Adaptacion Lograda 100
Regién

2 Establecimiento de Manejo Productivo Manejo Establecido 100
2 Manejo Sanitario Establecido Individuos sanos 100
2 Manejo Alimenticio Establecido Manejo Establecido 100
3 Ordefia Evaluada Ordefias Evaluadas 100
3 Establecimiento Composicion de Leche Muestras Analizadas 100
3 Protocolo Fabricacion Queso Mozzarella Protocolo Establecido 100
3 Composicion de Carne de Bufalo Definida Muestras Analizadas 0
3 Desposte Caracterizado Despostes Realizados 0
4 Imagen de Producto Creada - % 100
5 Técnica de Puncion de Ovarios Evaluada % 0
5 Técnica Transplante de Embriones Evaluada % 0
5 Inseminacion Artificial Evaluada % hembras prefiadas 100
5 Base de Datos Creada % 100
6 Transferencia de Resultados Actividades de transferencia y difusion concluidas 100
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e Las razones que explican las discrepancias basicamente se basan en que se
priorizo el objetivo de aumentar la masa a nivel nacional, disminuir las muertes
al minimo y no arriesgar el perder una temporada de prefiez evaluando técnicas
reproductivas que implican riesgos y que no otorgan mayores eficiencias que

las que se pueden lograr a este nivel, para el rubro en Chile con 9 hembrasy 1
macho.
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5. Fichas Técnicas y Analisis Econdmico:

No aplica en este proyecto.

6. Impactos y Logros del Proyecto:

Impactos Productivos, Economicos y Comerciales

Logro

Al inicio del
Proyecto

Al final del
proyecto

Diferencial

Formacion de empresa o
unidades de negocio

1

Produccion (Kg
Mozarella/ano)

Queso

360 Kg

360 Kg

Costos de produccién

Ventas y/o Ingresos

Nacional (afio)

$0

$4.000.000

$4.000.000

Internacional

Convenios comerciales (Clientes)

7

7

Impactos Sociales

Logro

Al inicio del
Proyecto

Al final del
proyecto

Diferencial

Nivel de empleo anual

Nuevos empleos generados

Productores o unidades de
negocio replicadas

Impactos Tecnologicos

Logro

Numero

Detalle

Nuevo en
mercado

empresa

Nuevo en la

Mejorado

Producto 1

Leche de bdfala y
queso mozarella

Proceso

Elaboracion de
queso Mozarella

Servicio

No aplica

Propiedad Intelectual

Numero

Detalle

Patentes

Solicitudes de patente

Intencion de patentar

Secreto industrial

Resultado no patentable
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| Resultado interés plblico | |

Logro Numero Detalle
Convenio o alianza tecnoldgica
Generacion nuevos proyectos

Impactos Cientificos
No aplica

Logro Numero Detalle (Citas, titulo, decripcion)

Publicaciones

(Por Ranking)
Eventos de divulgacion cientifica
Integracion a redes de investigacion

Impactos en Formacion

Logro Numero Detalle (7itulo, grado, lugar, instituicion)
Tesis pregrado
Tesis postgrado
Pasantias 1 Gira a Argentina para observar la realidad en ese pais del rubro
bufalos.
Cursos de capacitacion | 2 Curso de produccion de queso mozarella en Italia y otro en
Argentina donde se capacitd Maestro quesero del proyecto.

7. Problemas Enfrentados Durante el Proyecto:

e Legales

e Técnicos

Los problemas zoosanitarios acaecidos al comienzo del proyecto retrazaron la
posibilidad de importar animales, debido al cierre de las fronteras chilenas por
parte del SAG para el ingreso de animales provenientes de los mercados
identificados inicialmente. Lo anterior llevd a buscar nuevas alternativas que
requerian de habilitaciones por parte de la autoridad sanitaria lo que retrazd el
ingreso de los animales.

e Administrativos
e Gestion
e Medidas tomadas para enfrentar cada uno de ellos.

8. Otros Aspectos de Interés
Se realiz6 un Informe de Bienestar Animal encargado por FIA para conocer el estado
de los animales siendo el que se presenta a continuacion:
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INFORME DE CONSULTORIA EN BIENESTAR ANIMAL

INTRODUCCION

En la siguiente comunicacion se presentan los resultados de la auditoria en Bienestar Animal a los Bufalos de
Agua del Proyecto FIA PI-C-2002-1-P-026 “Introduccion y evaluacion de la crianza de Bufalos de Agua (Bubalus
Bubalis) en la VIl Regién de Chile”

El objetivo de la consultoria realizada fue evaluar la condicién de los animales desde el punto de vista del
Bienestar Animal e identificar puntos criticos susceptibles de mejorar en el sistema productivo.

ANTECEDENTES GENERALES DEL PROYECTO

El bufalo de agua es un mamifero perteneciente a la Familia Bovidae, Subfamilia Bovinae,
Género Bubalus y Especie Bubalus bubalis. En la actualidad se observa en estado salvaje en el
sudeste asiatico (zona geografica de origen), asi como animal doméstico, tanto en Asia como
en diversos otros paises del mundo.

En el afio 2006 se importd la primera partida de Bufalos de Agua a Chile, la que contd con 9
hembras y 1 toro. El propdsito general del proyecto fue desarrollar nuevos productos lacteos
y carneos en la VIl Region del pais y los objetivos especificos:

e Introducir el bufalo de agua y evaluar su adaptacion a las condiciones de la VII Regién
de Chile.

e Evaluar la adaptacion del bufalo de agua para la produccién de carne y leche, bajo un
sistema de crianza intensivo.

e Desarrollar y evaluar técnicamente productos obtenidos a partir de la produccion de
Bufalos de Agua (leche, queso mozzarella y carne).

e Desarrollar una imagen de producto a partir del estudio del mercado potencial de la
carne de bufalo y del queso mozzarella a nivel nacional y sus perspectivas de
exportacion.

e Establecer las bases para un centro genético de reproduccion y mejoramiento. -
Transferir estrategias de manejo, produccién y elaboracion de productos de bufalo a
productores.

El proyecto fue cofinanciado por FIA y desarrollado por el empresario Maximo Correa vy
Novagro. Los animales se encuentran en un predio en la comuna de Retiro, VIl Region.

ANTECEDENTES GENERALES DE BIENESTAR ANIMAL
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La definicion de “Bienestar Animal” no es facil ya que el término no fue creado como un concepto cientifico, sino
mas bien como un reflejo de valores para expresar una preocupacion frente al trato adecuado de los animales.

En 1993 el Consejo de Bienestar para Animales de Granja del Reino Unido (Farm Animal Welfare Council),
formuld las “5 libertades” para el bienestar de los animales, sefialando que ellos debieran estar:

e Libres de hambre y sed: esto se logra a través de un facil acceso a agua limpia y a una dieta capaz de
mantener un estado de salud adecuado.

e Libres de incomodidad: esto implica que a los animales se les debe otorgar un ambiente adecuado que
incluya proteccién y areas de descanso cdmodas.

e Libres de dolor, injurias y enfermedad: para lograr esto se deben instaurar esquemas preventivos dentro
de las granjas como también establecer diagnosticos y tratamientos oportunos.

e Libres de poder expresar su comportamiento normal: para esto se les debe entregar espacio suficiente,
infraestructura adecuada y compafia de animales de su misma especie, de modo que puedan
interactuar.

e Libres de miedo y distrés: para lograr esto se les debe asegurar a los animales condiciones que eviten el
sufrimiento psicoldgico.

En el afio 2000 la Fundacion para la Innovacion Agraria se refiere al Bienestar Animal en relacion a todos los
aspectos relativos al confort animal y abarca el estado de bienestar fisico en su conjunto, considerando al animal
en un estado de armonia con su ambiente, tomando en cuenta su alojamiento, trato, nutricion, prevencion de
enfermedades, cuidado responsable, transporte con minimo estrés, manejo y eutanasia humanitaria, cuando
corresponda, y un faenamiento bajo condiciones que minimicen el estrés del sacrificio.

En el afio 2005 la Fundacion para la Innovacion Agraria financia el proyecto FIA-PI-C-2005-1-P-010 “Diagndstico e
implementacion de estrategias de bienestar animal para incrementar la calidad de la carne de rumiantes de
abasto” iniciativa que a la fecha actual se encuentra en ejecucion; y que definiod las bases y directrices nacionales

en lo referido al Bienestar Animal en la cadena de valor de las carnes rojas en Chile (predio, transporte y planta
faenadora).

METODOLOGIA UTILIZADA
Fecha de visita: domingo 3 de mayo del 2009

Se realizd una evaluacion del Bienestar Animal, en donde se observaron los aspectos relativos al sistema
productivo, aspectos relativos a los animales y aspectos relativos al manejo y capacitaciéon del personal de
campo. Basicamente se utilizo la metodologia descrita por el proyecto FIA-PI-C-2005-1-P-010 “Diagnéstico e
implementacidn de estrategias de bienestar animal para incrementar la calidad de la carne de rumiantes de
abasto”, realizando los ajustes necesarios dados por la especie y objetivos del proyecto.

SISTEMA PRODUCTIVO
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El diagndstico relativo al sistema productivo se realizé mediante la observacién e inspeccion de la infraestructura
y su estado operacional. Los puntos criticos de Bienestar Animal controlados fueron:

e Infraestructuray su estado operacional

e Proteccidn ante condiciones climaticas adversas

e Control de limpieza del piso y barro acumulado

e Disponibilidad de agua limpia en cantidad requerida
e Superficie de pisos en areas de trabajo

e Disefio de mangas

ANIMALES

El diagndstico relativo al estado de salud y Bienestar Animal de los animales se realiz6 mediante observacion
directa, ademas de una conversacion con el administrador del predio y el Médico Veterinario a cargo. Los puntos
criticos de Bienestar Animal controlados fueron:

e Presencia o ausencia de enfermedad en el rebafio

e Puntaje de condicién corporal

e Animales incapaces de caminar y deformacion de las pezuiias
e Indicadores productivos

MANEJO DE ANIMALES

El manejo de los animales se evalu6 mediante observacion directa de algunos aspectos de comportamiento
animal y manejo por parte de los operarios. Los puntos criticos de Bienestar Animal controlados fueron:

e  Practicas de manejo del ganado: la evaluacion del bienestar animal durante el manejo de arreo a la sala
de ordefio se realizé de acuerdo al formato de auditoria del proyecto “Diagndstico e implementacion de
estrategias de bienestar animal para incrementar la calidad de la carne de rumiantes de abasto” en
donde se miden variables como el porcentaje de animales que se les aplica picana eléctrica, porcentaje
de animales que resbalan y/o caen y porcentaje de ganado que vocaliza.

CAPACITACION DEL PERSONAL DE CAMPO

El diagnéstico relativo al nivel de capacitacién de los operarios se realizé mediante la observacion directa del
manejo realizado por ellos, para posteriormente sostener una conversacién informal.
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RESULTADOS

SISTEMA PRODUCTIVO

1. Infraestructuray su estado operacional

Se observa que los Bufalos se encuentran en un galpdn techado de dimensiones aproximadas
de 30 metros de largo por 10 metros de ancho con piso de concreto y cama de paja. Presenta
1 lado cerrado y los 3 restantes abiertos. La disposicién del lado cerrado sumado a la altura

del techo permite que los animales se protejan de la lluvia y sol, permitiendo ademas una
correcta ventilacién.

Las instalaciones se observan en buen estado y los animales pueden caminar libremente
dentro del galpon (Figura 1).

Figura 1. Animales en el galpon.

2. Proteccién ante condiciones climéaticas adversas
De acuerdo a lo indicado en el parrafo anterior, los animales cuentan con proteccion ante condiciones climaticas

adversas. El dia de la visita se presentd un temporal de lluvia y viento, situacion que no afectd a los animales en
sentido que no se mojaban ni estaban expuestos a corrientes de aire (Figura 2).

Figura 2. Galpon techado y protegido de condiciones climaticas adversas.
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3. Control de limpieza del piso y barro acumulado

De acuerdo a lo mencionado anteriormente, el piso es de concreto y se aprecié una cama de
paja seca y limpia en la mayor parte de la superficie. En una extension menor de piso y en la
cual se observd un mayor transito de los animales no habia paja, apreciando barro, el cual no
alcanzaba a cubrir media pezuiia (Figura 3). Se sefiala que cuando se observa barro por
encima de la insercion de las pezufias, existe un problema de bienestar animal porque el
ganado tiene una carga mayor de patdgenos que el ganado limpio, situacidon que no
observada en esta oportunidad.

Figura 3. Limpieza del piso.

4. Disponibilidad de agua limpia en cantidad requerida

En la Figura 4 se aprecia el bebedero dentro del galpdn, al cual todos los animales tienen
acceso. Se observé que el bebedero estaba lleno y el agua limpia.

Figura 4. Bebedero.

5. Superficie de pisos en areas de trabajo



La superficie de los pisos por donde el ganado se mueve deben ser antideslizantes con la finalidad de evitar
resbalones y caidas. Como se describié anteriormente, el piso del galpén es de cemento y contaba con cama de
paja. El piso del corral anterior a la sala de ordefio es de cemento grueso (Figura 5), el cual permite el
desplazamiento de los animales sin ningun inconveniente.

Figura 5. Superficie de cemento grueso.

6. Diseflos de mangas

Se indica que el disefio de las mangas debe ser preferentemente curvo y tipo embudo, ya que
facilita el movimiento de los animales por ellas. De manera paralela se sefiala que las paredes
laterales deben ser cerradas, es decir, que los animales no puedan ver a través de ellas y por
consecuencia no estar afectos a eventuales distracciones que detengan su avance.

En las instalaciones evaluadas se observé una manga que comunica el galpdén con la sala de
ordefio. La manga es de tipo recto y con paredes laterales abiertas (Figura 6), lo que no
estaria cumpliendo con lo indicado como ideal. No obstante lo anterior, se observd que los
animales transitan por ella sin detenerse, sin retroceder y sin necesidad de que los operarios
de campo hagan un esfuerzo adicional en esta labor.

Figura 6. Manga de acceso a sala de ordefio
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ANIMALES
1. Presencia o ausencia de enfermedad en el rebafio

En base a la observacién directa de los animales (Figura 7), se aprecié que el rebafio se encuentra sano, sin
manifestacidn clinica de ninguna patologia. De manera paralela y mediante conversacién con el administrador y
el médico veterinario a cargo se pudo observar que se cuenta con programa se salud preventivo, el que se
cumple de acuerdo a lo planificado.

2. Puntaje de condicién corporal
La condicion corporal constituye una medida objetiva para apreciar si se satisfacen las necesidades de

alimentacion del ganado e indirectamente las condiciones de alojamiento y manejo. Se observé a la totalidad de
animales con un puntaje de condicién corporal igual o superior a 3 (escala 1 a 5), (Fotografia 7).

Figura 7. Fotografia de Bufalo

De acuerdo a Angulo y col (2005) el bufalo de agua es una especie cuyos indices productivos superan los
rendimientos obtenidos por otras especies bovinas en iguales condiciones de manejo, diferencias que han sido
atribuidas principalmente a la capacidad que poseen para transformar alimentos de baja calidad en nutrientes
utiles. Esta situacion, sumado al sistema de alimentacion observado y la condicién corporal del rebafio sefialan
que se encuentran en optimas condiciones.

3. Animales incapaces de caminar y deformacion de las pezufias
En sistemas productivos lecheros y desde el punto de vista del Bienestar Animal no se permite animales echados
e incapaces de moverse por sus propios medios, en donde las pezufias alargadas y anormales, causadas por una

racion desequilibrada o falta de manejo no son aceptables.

Ninguna de estas situaciones fue observada, al contrario, todos los Bufalos se encuentran en condiciones de
moverse por sus propios medios, lo que fue evaluado. De manera paralela se realizé examen visual al aparato
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musculo esquelético del rebafo, especificamente a las pezuiias, no evidenciando claudicacion ni manifestacion
de incomodidad y/o dolor tanto en reposo como en la marcha.

De igual manera en el rebaiio de Bufalos no se apreciaron indicadores de pobre Bienestar Animal como cambios
de comportamiento que se pueden reflejar en reflejo de retirada, vocalizacién y aversién al contacto.

4. Indicadores productivos

En un sistema productivo de carne y leche, la disminucién de la ganancia de peso asi como la disminucion de la
produccion de leche son factores de alta incidencia econémica y que pueden revelar un pobre Bienestar Animal.

Al respecto, el presente proyecto indica como uno de sus objetivos especificos el evaluar la adaptacion del bufalo
de agua para la produccién de carne y leche, bajo un sistema de crianza intensivo, por lo que la alimentacion

constituye un tema de especial atencion.

Como se menciond anteriormente, la evaluacion de la condicion corporal del rebafio sugiere que se alimenta en
cantidad y calidad acorde a los requerimientos de la especie, sexo, raza y estado productivo (Figura 8).

Figura 8. Alimentacién de Bufalos de Agua

T e

TN X

Dentro de los indicadores productivos mas eficientes para la evaluacion del Bienestar Animal del sistema
productivo se indica a la fertilidad del rebafio. Animales mal alimentados o a los cuales se les somete a un
inapropiado manejo presentaran una baja en su fertilidad.

Al respecto se presenta el siguiente cuadro (Cuadro 1), en donde se aprecia el desarrollo de masa de los Bufalos
de Agua en Chile.

Cuadro 1. Desarrollo de masa de Bufalos de Agua

Afo 0 Ao 1 Ao 2
Toro
Hembras adultas 9 9 9
Novillos 0
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Vaquillas 0 0
Terneros 0 5
Terneras 0 3

Elaborado por el autor con informacion del proyecto

Se observa para el aflo 0 la importacion de 1 toro y 9 hembras. En el afio 1 se aprecia la paricion de 5 terneros y
3 terneras lo que constituye un 89% de paricién del rebafo.

Para el ailo 2 se observa un 67% de paricion (2 terneros y 4 terneras), quedando a la fecha de hoy 2 hembras por
parir, con lo que se obtendra un 89% de paricion del rebafio nuevamente.

Para ambos aflos se aprecia un porcentaje de mortalidad igual a cero.

Los porcentajes de paricion y de mortalidad observados en los Bufalos de Agua (afios 1y 2) son indicativos de un
correcto manejo y por ende de un adecuado Bienestar Animal.

MANEJO DE ANIMALES

1. Practicas de manejo del ganado

Como ya se menciond y en relacion al disefio de los corrales y manga de acceso sala de ordefio debe privilegiarse
una construccion que facilite el avance de los animales. Para tal efecto, una manga curva tiene una serie de
ventajas por sobre un disefio recto. Paralelamente la infraestructura debe otorgar las condiciones minimas que
aseguren el confort de los animales mientras se encuentren dentro de ellos.

El personal que realiza el arreo normalmente son 3 personas, las que indican no haber recibido capacitacién
formal para hacerlo. Sin embargo lo anterior, el arreo se hace de manera correcta, utilizando como dispositivos
de ayuda solo los brazos y la voz suave (métodos de arreo compatibles con bienestar animal) sin observar palos,
gritos ni picana eléctrica.

Los resultados de la evaluacién de los indicadores de comportamiento usados para evaluar bienestar animal
durante el arreo sefialan que el manejo es excelente ya que no se utiliza picana eléctrica, no se observaron
animales que resbalaran, ni tampoco animales que sufrieran caidas ni que vocalizaran.

No obstante, se aprecio que existen problemas cuando se quiere introducir a las hembras en la sala de ordefio,
observando que los animales no entran, se giran y devuelven (Figura 9).

Esta situacidn se puede solucionar mediante pequefios arreglos en la infraestructura como cerrar las paredes
laterales al acceso de la sala de ordefio con la finalidad que no existan distractores, modificar la iluminacion de
manera de facilitar su ingreso (los animales se mueven mejor de zonas oscuras a zonas iluminadas) y otros que se
indican en los anexos de este documento. De manera paralela, esta situacion puntual se puede enmendar
mediante la capacitacion del personal de campo.

Figura 9. Entrada a sala de ordefio
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CAPACITACION DEL PERSONAL DE CAMPO
1. Capacitacion del Personal

En la conversacidén sostenida con el personal se menciond que no han recibido capacitacion formal en los
aspectos de comportamiento animal, bienestar animal, estrés, métodos de arreo apropiado, elementos de arreo
adecuados, etc.

Sin embargo mediante la observacién directa se pudo apreciar que realizan la labor de manera correcta y
adecuada desde el punto de vista del Bienestar Animal. No obstante se sugiere que las personas que realizan el
manejo del ganado se les capaciten en entender los principios bésicos de la conducta de movimiento de los
animales y otros temas afines (indicados en los anexos de este documento).
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CONCLUSIONES

De acuerdo la metodologia descrita por el proyecto FIA-PI-C-2005-1-P-010 “Diagndstico e implementacion de
estrategias de bienestar animal para incrementar la calidad de la carne de rumiantes de abasto” y a la evaluacion
realizada a los animales del Proyecto FIA PI-C-2002-1-P-026 “Introduccién y evaluacion de la crianza de Bufalos
de Agua (Bubalus Bubalis) en la VIl Region de Chile” se concluye que:

e Los Bufalos de Agua cuentan con una alimentacion adecuada a su especie, sexo, edad y sistema
productivo.

e Lla infraestructura del sistema productivo les brinda las condiciones ambientales requeridas para
protegerse de las inclemencias climaticas y expresion del comportamiento normal para la especie.

e Los Bufalos de Agua se encuentran sanos clinicamente y libres de miedo y distrés
En conclusion los Bufalos de Agua se encuentran en éptimas condiciones de Bienestar Animal.

Se indican como puntos susceptibles de mejorar a pequefias modificaciones en la infraestructura del predio y a
falta de capacitacion formal al personal de campo.

Mario Caraves Heck
Médico Veterinario, M.Sc.
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ANEXOS
LA CONDUCTA ANIMAL Y SU IMPORTANCIA EN EL MANEJO DEL GANADO

Es importante que las personas que se dedican al manejo del ganado conozcan y comprendan el
comportamiento natural, para facilitar su trabajo y evitar accidentes.

Los bovinos dependen en alto grado del sentido de la vista y son sensibles a los contrastes
entre luz y oscuridad, razéon por la cual con frecuencia se rehusaran a cruzar un area
sombreada o de luz muy brillante en una manga. Tienen vision periférica en un angulo
amplio, de 360°, y pueden ver hacia atras de ellos sin necesidad de voltear la cabeza (Figura
1).

Figura. 1. Visidn panordmica.

El drea gris clara muestra el campo de visidon del animal donde no tiene percepcién de la
profundidad. El sector gris oscuro frente a la cabeza del animal representa el campo de vision
binocular. Tiene percepcién de profundidad en un dngulo de 25 a 50 grados.

Las paredes cerradas en mangas y corrales de encierro

Las paredes de las mangas de trabajo de una sola fila, las rampas de embarque y los corrales
de encierro deben ser cerradas. Con ello se evita que el ganado se distraiga con personas,
camiones u otros objetos fuera de la manga, que percibe con su vision periférica, y los
animales se moverdn con mayor fluidez.
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Los animales se rehusaran a avanzar si la manga parece un callejéon sin salida, por lo que
deben poder ver una via de escape. Las puertas corredizas al final de una manga de una sola
fila deben construirse con tubos, a fin de que el ganado que se aproxima vea animales al otro
lado de la misma, estimulando en esta forma la conducta de seguimiento.

La eliminacion de sitios oscuros

El ganado con frecuencia se rehusara a entrar a edificios, porque adentro éstos estan mas
oscuros que el exterior. De noche, se facilitara la entrada a un edificio o vehiculo si se ilumina
su interior. Las luces no deben ser dirigidas directamente a los ojos de los animales que se
acercan. El ganado tiende a acercarse a la luz, pero no si ésta los encandila, como lo hace el
sol, por ejemplo.

Los efectos del ruido

El ruido excesivo distrae mucho a los bovinos, ya que escuchan frecuencias mas elevadas que
el humano. La sensibilidad auditiva del ganado alcanza su maximo a los 8000 hz, mientras que
los humanos somos mas sensibles entre los 1000 y 3000 hz. El bovino se movera con mayor
facilidad si se reducen los gritos y otros ruidos. Las puertas metalicas ruidosas pueden
recubrirse con material de caucho para reducir el nivel de ruido.

Las mangas curvas

La manga curva (Figura 2) tiene ventajas sobre la recta porque utiliza la tendencia natural a
caminar en circulo alrededor de una persona. Cuando alguien entra a un corral, generalmente
los animales se voltean y lo miran. Conforme la persona camina por el corral, los animales se

moveran en circulo alrededor de él.

Figura 2. Disefos curvos.
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El trabajador de campo camina por la pasarela ubicada en el lado interno. Las paredes deben
ser cerradas, pero la puerta corrediza de ingreso a la manga debe estar construida de tal
forma que los animales vean a través de ella.

Los bovinos pueden ser arreados con mayor facilidad si la persona se ubica en angulo
respecto de la parte posterior del (Figura 3).

Figura 3. Posiciones para manejar a un solo animal mas eficientemente.
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La figura 4 muestra la mejor posicion para el vaquero cuando se mueve al hato a lo largo de
un cerco. Sila persona se acerca demasiado al grupo, los animales tenderan a escaparse de él
hacia afuera.
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Figura 4. Posiciones para manejar mas eficientemente a un grupo de bovinos a lo largo de una
barda.
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La zona de fuga y punto de balance

La Figura 5 ilustra la zona de fuga de un gran rebafio ovino. Las manadas de bovinos se comportan de manera
muy parecida. Se puede observar que las ovejas se mueven en circulo alrededor de los pastores, a la vez que se
mantienen a una distancia segura de ellos y tratan de tenerlos a la vista. También se nota que las ovejas tienden
a moverse en sentido contrario al del pastor. Por esta razén, para mover a un grupo de animales en cierta
direccién, el ganadero puede caminar en la direccién contraria a la deseada en los animales. Si se camina en
direccién contraria, los animales tienden a acelerar su movimiento; si se camina en la misma direccidn, el
movimiento animal tiende a hacerse mas lento. Estos principios se cumplen en todas las especies que viven en
manada.

Figura 5. Zona de fuga de ovinos
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El punto de balance se encuentra en la cruz del animal. Todas las especies de ganado se moveran hacia adelante
si el ganadero estd ubicado detras del punto de balance, y retrocederan si estd ubicado adelante de dicho punto.
Muchas personas, al trabajar con el ganado, cometen el error de quedarse parados adelante del punto de
balance cuando tratan de hacer que un animal avance en una manga. Una vez que estan adentro de una manga,
los bovinos tenderan a avanzar sin necesidad de aplicarles picanas eléctricas, si el trabajador del ganado camina
hacia atrds, en direccion opuesta a los animales, pasando sucesivamente el punto de balance de cada uno de
ellos. No es necesario picanear a cada animal. Si los animales estdn avanzando por si mismos en la manga, hay
que dejarlos seguir solos. Frecuentemente avanzaran con sélo golpear la pared de la manga con la palma de la
mano.

El siguiente diagrama (Figura 6) ilustra la zona de fuga general de un animal. El tamafio efectivo de la zona de
fuga de cada animal en particular variara segun su nivel de amansamiento. La zona de fuga también depende del
nivel de calma que tenga el animal, y se agranda cuando éste se pone nervioso o cuando uno se le aproxima de
frente. Los animales tranquilos son mas faciles de manejar; cuando se ponen nerviosos, se necesitan 20 a 30
minutos para que se vuelvan a calmar.

Figura 6. Zona de fuga en bovinos
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Cuando el trabajador se mueva hacia la posicion A, que esta fuera de la zona de fuga, el animal dejara de
alejarse. Si pasa a la posicién B, penetrara en la zona de fuga y hard que el animal comience a moverse. Si se
trabaja con el ganado entendiendo los conceptos de la zona de fuga y el punto de balance, se consigue moverlo
mas facilmente. La zona de fuga es el espacio personal del animal, y su tamafio estd determinado por su nivel de
domesticacion o salvajismo.

Los animales totalmente mansos no tienen zona de fuga, y la gente los puede tocar. El animal comienza a
apartarse del ganadero cuando éste atraviesa el limite de su zona de fuga. Si todos los animales de un grupo
estdn mirando de frente al ganadero, significa que éste se encuentra fuera de su zona de fuga.

Cuando se arrea ganado en terrenos amplios y abiertos, el movimiento calmo y ordenado de los animales se
logra muy facilmente siempre que se entienda el funcionamiento de la zona de fuga y se apliquen unos pocos
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principios basicos. Para hacer que los animales se muevan ordenadamente, la persona debe alternar su posicién,
entrando y saliendo sucesivamente de la zona de fuga colectiva de la manada (Figura 7).

Figura 7. Arreo de ganado
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La presién no debe ser continua, sino que es mas efectiva una presion oscilante sobre el limite de la zona de
fuga.

La persona se debe mover en zig-zag, adelantdndose y atrasandose con respecto a la manada. Cuando vaya
hacia atrds, en direccion opuesta a la manada, entrard en su zona de fuga y acelerard el movimiento. Cuando
vaya hacia adelante, en la misma direccion que la manada, se alejara de la zona de fuga de la manada, y frenara
su movimiento.

Para que los animales se mantengan en calma y se los pueda mover facilmente, el ganadero debe trabajar en el
borde de la zona de fuga. Para hacer que los animales se muevan, entrard en la zona de fuga; para hacer que se
detengan, retrocederd hasta salir de la zona de fuga. El operario debe evitar el punto ciego del animal, que estd
detras de su cola. Es conveniente abstenerse de penetrar profundamente en la zona de fuga. Los animales se
ponen muy inquietos si una persona se mete en su espacio personal y no tienen la posibilidad de alejarse. Si el
ganado se da vuelta y se escapa hacia atras del jinete cuando se lo arrea por un callejon en los corrales, la causa
mas probable es un exceso de penetracidn en su zona de fuga: al no poder fugar hacia adelante porque hay otros
animales ocupando el espacio, los animales se dan vuelta para tratar de escapar del vaquero que los empuja.
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Cuando esto sucede, el vaquero debe retroceder para aumentar la distancia que hay entre él y los animales. Este
retroceso debe hacerse a la primera indicacién de que hay animales que quieren darse vuelta y escapar hacia
atras. Si un grupo de animales retrocede al olfatear algo o ver una sombra adelante, hay que tener paciencia y
darle tiempo al primero para que supere el obstdculo; el resto de los animales lo seguird. Si los animales
retroceden en una manga, hay que alejarse de ellos; no hay que tocarlos ni golpearlos, pues retroceden en un
intento por aumentar la distancia entre ellos y la gente. Normalmente, se tranquilizaran si se los deja
solos.

Un grupo de animales que se mueve en manada mantiene contacto visual entre si, de modo que toda la manada
se puede mover como un conjunto coordinado. El animal que estd en la segunda posicion, tras el que va
adelante, esta ubicado precisamente atras de su punto de balance. Esa es la posicion que deberia ocupar una
persona para mover esos animales.

Usando los principios de comportamiento animal en la zona de fuga, un operario ganadero podra hacer entrar el
ganado en un corral de manera tranquila y ordenada. Las posiciones que se ilustran en este diagrama permiten
controlar el flujo de ganado a través de la puerta. Se puede acelerar o frenar el movimiento del ganado mediante
el acercamiento y alejamiento (moviéndose hacia los animales y luego hacia atras). Si el operario se mueve en el
mismo plano, sin acercarse ni alejarse de los animales, su control del movimiento no serd tan efectivo.

Cuando se maneja ganado en un area confinada, tal como una manga o corral de encierro, no
deben usarse perros. En estas situaciones el perro suele penetrar profundamente en la zona
de fuga, y los bovinos no tienen posibilidad de huir de él. El perro que penetra la zona de fuga
provoca una situacion que causa gran tensidn para el ganado que esta confinado en un area
reducida, y sélo deben utilizarse perros en areas abiertas y en corrales espaciosos, donde los
animales tengan lugar para escapar.

Los bovinos son animales gregarios, y si se aisla a un individuo, éste se tornard sumamente
excitado y agitado. El animal que se queda solo en el corral de encierro una vez que sus
compafieros han entrado a la manga, intentara saltar hacia afuera porque no quiere quedarse
solo. Si un animal aislado se rehusa a entrar en la manga, deben ponerse mas animales junto
con él. Muchas lesiones serias a los trabajadores han ocurrido porque una persona se metié
al corral de encierro con un solo animal. Un animal aislado ataca y lastima mas facilmente al
trabajador.
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RECOMENDACIONES EN MANEJO DE GANADO

El manejo calmo del ganado tiene muchos beneficios, que incluyen la mejora en la ganancia
de peso y la mayor seguridad para los trabajadores.

El ganado se fija en los detalles, y cosas pequeiias que uno puede pasar por alto hacen que el
buen manejo sea dificil y hasta imposible. He aqui unas pocas medidas simples para mejorar
tanto las instalaciones como el manejo de la hacienda.

Elimine las distracciones visuales

Los vacunos son muy sensibles a los movimientos bruscos y a los contrastes de luces y sombras. Una pequeiia
cadena colgando en la entrada de una manga, por ejemplo, puede hacer que los animales retrocedan, y deberia
ser quitada.

El ganado también puede negarse a avanzar si ve gente adelante, o vehiculos en movimiento.
Por esta razén muchas mangas funcionan mejor cuando tienen paredes ciegas. Si la manga
tiene muchas puertas colgantes rebatibles, para que el ganado no pueda retroceder, el
avance se puede retardar.

Los reflejos de luz en pisos mojados o en metales también pueden ser un problema. Las
superficies opacas son mejores para el movimiento de la hacienda. Lo recomendable es pintar
las instalaciones de un color simple y uniforme.

A veces, los animales también se resisten a pasar de un piso de tierra a uno de cemento. Este
problema se puede resolver echando un poco de tierra sobre el hormigdn para reducir el
contraste entre ambas superficies.

Al vacuno no le gustan los edificios oscuros

Las instalaciones ubicadas dentro de edificaciones suelen tener mas problemas con ganado que retrocede que las
que estan en espacios abiertos. En un dia soleado, los animales frecuentemente se rehUsan a entrar a una
construccion oscura.

Para resolver este problema, se necesita que la luz natural llegue al interior del edificio. Esto
se puede resolver retirando alguna parte de las paredes laterales, o instalando paneles de
plastico transparentes en el techo o paredes, para permitir la entrada de mucha luz solar en
los lugares sombreados.

El movimiento mejora si se eliminan las sombras. En un dia luminoso, la luz artificial dentro
de la construccion no proveera suficiente claridad porque la luz solar es mucho mas fuerte
que la artificial. De noche, la iluminacién eléctrica indirecta es muy efectiva para atraer al
ganado de modo que entre a los edificios o camiones.
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Pisos antideslizantes

Los animales entran en panico si comienzan a resbalarse. Un piso antideslizante es esencial para manejar el
ganado con poco estrés, debido a que los animales tranquilos se manejan mas facilmente.

Cuando los animales se agitan, les lleva entre 20 y 30 minutos recuperar el ritmo cardiaco
normal. Si el cepo o la manga tienen piso resbaladizo, el ganado suele agitarse cuando sus
pezufias tienen pequefos resbalones repetidos. Los resbalones tienden a ser el principal
problema en los espacios pequeios de encierro, como las balanzas, mangas vy toriles.

Un piso de hormigdn alisado por el uso se puede convertir en antideslizante instalando una
malla de neumadticos usados a modo de felpudo, o una rejilla hecha con barras de acero. Si se
usan las barras de acero, se las debe cortar y soldar de modo que la grilla quede apoyada
completamente plana sobre el piso. No hay que soldar las barras cruzadas unas sobre otras,
porque se forman rendijas y los animales se pueden lastimar las pezufias cuando quedan
atrapadas entre la barra y el piso.

Aproveche el comportamiento de seguimiento del vacuno

Los vacunos tienden a seguir al lider. Por eso, entrardn a la manga mas facilmente si ésta esta parcialmente o casi
totalmente vacia antes de intentar llenarla. Si en la manga hay lugar para que entren tres o0 mas animales, se
puede aprovechar el comportamiento natural seguidor del vacuno.

El corral de encierre, embudo o toril que precede a la manga no deberia cargarse antes de
que haya lugar en la manga para permitir que algunos animales entren inmediatamente en
ella. El “corral de encierre” deberia rebautizarse como “corral de paso”. El ganado entrara
mas facilmente a la manga si no ha sido retenida en el corral porque la manga esta llena. Si
los animales son retenidos mucho tiempo en el corral de encierre, se puede hacer mas dificil
hacerlos entrar a la manga debido a que se han dado vuelta durante la espera.

Todos los corrales de encierre, independientemente de su disefio, deben llenarse sélo hasta
la mitad. Uno de los errores mds comunes en el manejo del ganado es llenarlos
completamente. La gente a veces hace esto para caminar menos, pero el buen manejo de la
hacienda requiere caminar mas.

Coémo se forma la memoria del miedo

Los animales tienen excelente memoria de sus experiencias, tanto buenas como malas. Investigaciones sobre el
cerebro animal, han demostrado que los animales tienen recuerdos imborrables de sus experiencias de miedo.

Los recuerdos ligados al miedo son permanentes. En los tiempos en que los rumiantes eran animales salvajes, era
mas probable que sus predadores se los comieran si no recordaban adonde habian visto a un predador. Con el
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tiempo, los animales pueden aprender a superar un recuerdo del miedo, y asustarse menos del lugar en que
tuvieron una experiencia atemorizante. Pero solamente pueden superar ese recuerdo del miedo, jamas lo podran
borrar. Por ello, el esfuerzo debe apuntar a prevenir recuerdos del miedo.

Los vacunos, como otros animales, tienden a desarrollar recuerdos del miedo que estan ligados tanto a lugares
malos como a objetos prominentes. Es muy probable que adquieran miedo a un lugar especifico, 0 a una persona
que usa cierto tipo de vestimenta, si ellos estan asociados a una experiencia dolorosa o atemorizante.

Seria muy perjudicial para la produccidon de leche que la vaca adquiriera miedo a la sala de ordefio. Es esencial
que la primera experiencia de una vaquilla en la sala de ordefio sea buena. La primera experiencia marca una
gran impresion en los animales. Si una vaquilla se cae o recibe un choque de picana eléctrica la primera vez que
entra a la sala, es posible que desarrolle un recuerdo del miedo asociado a ese lugar.

Investigaciones realizadas con ratas demuestran el poderoso efecto que tiene la formacién de un recuerdo del
miedo. Se colocd a ratas en un laberinto, y se les permitidé explorar todos los pasillos. Si una rata recibia un
choque eléctrico la primera vez que entraba a un pasillo nuevo, jamas volveria a entrar al mismo. Por otro lado,
cuando una rata entraba a un pasillo varias veces y siempre hallaba comida, esto le producia un recuerdo
positivo. Si recibia un choque eléctrico después de la quinta vez de haber entrado, y todavia encontraba comida,
la rata probablemente seguiria entrando a ese pasillo.

Si un animal tiene una experiencia dolorosa o atemorizante la primera vez que estd en un lugar nuevo, el
recuerdo del miedo estara asociado a ese lugar. Sin embargo, si esto le sucede en un lugar conocido que hasta
entonces ha sido seguro, lo mas probable es que el vacuno asocie la mala experiencia con alguna otra cosa, como
ser una persona que lleva un impermeable amarillo. El recuerdo del miedo quedard ligado al impermeable

amarillo y no al lugar, y podrd aflorar nuevamente en cualquier situacion en que la vaca vea un impermeable
amarillo.

Como entrar las vaquillas a la sala de ordefio

Se debe tener cuidado de asegurar que nada malo ocurra a una vaquilla nueva la primera vez que entra a la sala.
Los animales son naturalmente temerosos de los lugares nuevos. Si el animal es lanzado bruscamente a la nueva
experiencia, lo mas probable es que tenga miedo. Para presentar a los animales un lugar nuevo sin provocarles
estrés, una de las mejores formas es dejarlos que la exploren voluntariamente. En explotaciones lecheras

pequefias, se puede dejar que las vaquillas nuevas exploren la sala de ordefio y caminen dentro de ella antes de
parir.

Investigadores franceses han descubierto que las terneras que han sido manejadas frecuentemente por personas
(y que han tenido experiencias favorables con éstas) se convierten mas adelante en vacas mas tranquilas, que
tienen una distancia de fuga mas pequefia.

En una explotacion lechera se puede contratar una persona para que maneje a las terneras y las trate como
mascotas. Es indispensable que se trate de una persona tranquila y protectora. Una vez que las vaquillas crecen,
se las podra seguir amansando y apaciguando haciendo que una persona camine todos los dias dentro de sus
corrales. Eso hara que aprendan a reconocer la voz y la forma de caminar de esa persona. Quien haga este
trabajo deberia también usar la misma vestimenta que los operarios de la sala de ordefio, por ejemplo, un
delantal amarillo. Esto ayudard a que las vaquillas asocien la ropa del ordefiador con una buena experiencia.
Cuando vayan por primera vez a la sala de ordefio, seran calmadas por el sonido y la vista de una persona
conocida, atenta y de su confianza.

A veces, los animales necesitan tratamientos veterinarios que pueden causarles algun dolor o molestia. Es
importante que esas experiencias no queden asociadas al ordefio. Para ello, nunca hay que dar una inyeccion
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cuando la vaca esta en su puesto de ordefio: hay que llevarla a una zona de tratamiento veterinario. De esta
forma, el animal aprende que el resto del campo es "seguro”.

Dentro de lo posible, los ordefiadores no deben dar inyecciones. En caso contrario, el ordefiador deberd usar una
vestimenta muy diferente, por ejemplo, sacarse el delantal amarillo y ponerse un gran sombrero azul. Asi, los
animales aprenderadn que pueden estar tranquilas cuando ven el delantal amarillo, y solamente se pondran
ansiosas cuando observen el sombrero azul. Este sombrero deberia ser algo realmente insélito, que nadie querria
usar en circunstancias normales. Después de usarlo, habria que guardarlo en un lugar donde no puedan verlo.
Esto dara resultado siempre que el animal no haya tenido una mala experiencia con delantales amarillos cuando
era ternera. Los animales no reconocen caras humanas; reconocen lugares, olores, voces, vestimentas llamativas
y algunos objetos.

Los recuerdos son como fotografias

Como los animales no tienen lenguaje, almacenan sus recuerdos como fotografias en un dlbum. Por ejemplo, si
una vaca adquirio miedo a los impermeables amarillos cuando era ternera, todo aquello que se asemeje a un
impermeable amarillo podrd atemorizarla. Este miedo se podria extender a los delantales amarillos.
Basicamente, la vaca coteja lo que estd viendo u oyendo con los recuerdos del miedo que hay en su cerebro.

Algunos encargados de granjas lecheras han comprobado que los cepos para sujetar a las vacas del cuello
aumentan los niveles de estrés. Esto puede deberse a los métodos empleados la primera vez que los aplica a las
vacas. Antes de aplicarlo, siempre hay que hacer que los animales los asocien con la comida. Si el cepo es
asociado con inyecciones, es mas probable que la vaca le tenga miedo. Para evitarlo, la primera experiencia del
animal en el cepo debe ser alimentarse. Si los terneros son entrenados con suavidad a comer en los cepos, lo mas

probable es que no los asocien con inyecciones, aun en el caso de que hayan recibido inyecciones estando en el
cepo.

Es mas probable que las vacas asocien las inyecciones con objetos tales como un estuche rojo que contiene las
agujas. Mientras no vean ese estuche, estaran en calma.



<> GOBIERNO DE CHILE
FUNDACIQN PARA LA
INNOVACION AGRARIA

BIBLIOGRAFIA

AMES D. 1974. Sound stress in meat animals. Proceedings of the International Livestock
Environment Symposium. American Society of Agricultural Engineers, St. Joseph, Michigan.

ANGULO R, R NOGUERA Y J BERDUGO. 2005. El bufalo de agua (Bubalus bubalis) un eficiente utilizador de
nutrientes: aspectos sobre fermentacién y digestién ruminal. Revista Electronica de Veterinaria REDVET 6 (11).

GRANDIN T. 1980. Observations of cattle behavior applied to the design of cattle handling
facilities, Appl. Anim. Ethol., 6: 19-4l.

GRANDIN T. 1983. Livestock psychology and handling facility design, en Beef Cattle Science
Handbook, Vol. 19, Winrock International, Morrilton, Arkansas.

GRANDIN T. 1983. Design of corrals, squeeze chutes and dip vats, en F. H. Baker y M. E.
Mason (comp.), Beef Cattle Science Handbook, Vol. 19, Winrock International, Morrilton,
Arkansas.

GRANDIN T. 1984. Reducing stress of handling to improve productivity of livestock, Vet. Med.
Small Anim. Clin., 79: 827-831.

GRANDIN T. 1989. Behavioral Principles of Livestock Handling. Professional Animal Scientist, December 1989
pages 1-11

GRANDIN T; (Editor). 1993. Livestock Handling and Transport. CAB International,
Wallingford Oxon, United Kingdom

HUTSON G., HITCHCOCK D. 1978. The movement of sheep around corners, Appl. Anim Ethol.,
4:349-355.

HUTSON G. 1980. The effect of previous experience on sheep movement through yards, Appl.
Anim. Ethol., 6: 233-240.

KILGOUR R. 1971. Animal handling in works, pertinent behavior studies, /3th Meat Industry
Research Conference, Hamilton, New Zealand, 9-12.

KILGOUR R., D. DALTON. 1984 Livestock Behaviour, A Practical Guide. Collins Technical Books Glasgow United
Kingdom .

PRINCE J. 1977. The eye and vision, en M. J. Swenson (comp.) Dukes Physiology of Domestic
Animals, Cornell University Press, Ithaca, New York.



<> GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

9. Conclusiones y Recomendaciones:

o Los animales se adaptan perfectamente a las condiciones locales de clima,
alimentos y manejo local.

- El manejo de los animales representa un gran desafio para los productores,
sobretodo en lo relacionado a la mantencion de los animales en corrales o potreros,
situacién que puede significar una desventaja de manejo en sistemas productivos
intensivos como es la produccién de leche.

- Se logré conocer los aspectos reproductivos de los animales en forma cabal en
base al trabajo de los profesionales del proyecto, a saber Dr. Vicente Muhoz. Se
manejan aspectos practicos de manejo reproductivo y se comenzara nuevos manejos
con las hembras no preinadas y la llegada de semen importado.

- La agresividad de los animales es practicamente nula con los seres humanos.
Sélo se alteran ante golpes o malos tratos, ya que recuerdan a la persona que los
tratd mal. Este punto ha dificultado el manejo reproductivo (palpaciones, toma de
muestras) ya que asocian al Médico Veterinario con una persona que les causa dolor y
por ende no permiten facilmente que se acerque.

- El rubro es una alternativa real, viable y rentable de produccién no tradicional que
requiere ser difundida principalmente entre pequefios productores debido a que
permite la obtencién de margenes interesantes con pequefios volimenes, ademas de
requerir un manejo dedicado en cuanto al manejo de los animales.

1V. INFORME DE DIFUSION
NO APLICA
 Difusion de los resultados obtenidos adjuntando las publicaciones realizadas
en el marco del proyecto o sobre la base de los resultados obtenidos, el
material de difusion preparado y/o distribuido, las charlas, presentaciones y
otras actividades similares ejecutadas durante la ejecucion del proyecto.
e Listado (numero y detalle) de actividades por instrumento de difusion, como
por ejemplo:
o Presentaciones en congresos y seminarios
Organizacion de seminarios y talleres
Dias de campo o reuniones técnicas
Publicaciones cientificas
Publicaciones divulgativas
Articulos en prensa
Paginas web

0O O 0O O O O

V. ANEXOS

Como fue indicado para los informes de avance técnico, pero en este caso la
informacion no corresponde sdlo a la actualizacidon sino a la histdrica. Por ejemplo,
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cambios en el equipo técnico, se debe adjuntar la ficha de todos los participantes que
participaron en alguna de las etapas del proyecto aunque hayan sido reemplazados.
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