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PROLOGO

El sur de Chile, también conocido como la Patagonia Norte chilena, ha
desarrollado unaimagen gastronomica y cultural que a nivel nacional congrega a
un importante nimero de turistas nacionales e internacionales que son atraidos
por sus atractivos naturales, tradiciones, cultura, patrimonio y gastronomia,
las cuales se fundieron en la mezcla de las culturas Huilliche y de los colonos
espanoles. Dentro de esta imagen destaca la carne de cordero y derivados los
cuales son ampliamente apetecidos.

Laventayconsumo de cordero anivel nacional es bastante marginal. Mientras que
en la region de Magallanes los corderos de los grandes productores se destinan
a exportacion, los de pequefnos productores, concentrados mayoritariamente
entre Valdivia y Chiloé, comercializan sus animales en el mismo predio y
no cuentan, con cadena de frio, ni con las minimas condiciones de inocuidad
requeridas para el desarrollo de productos derivados de los interiores del animal.

Mayoritariamente, el productor hoy pierde los subproductos del ovino. Rescatar
los subproductos podria aumentar la rentabilidad de los productores ovinos
y mejorar la oferta gastrondmica, para atender al mercado nacional y a los
turistas nacionales e internacionales, que si consumen y quieren disponer de
productos elaborados a partir de los subproductos del cordero, y que mejor que
en formatos que aumenten la vida Qtil, es decir, mediante la elaboracion de
platos pre-elaborados, conservas, productos de charcuteria y/o preparaciones
gastronomicas, entre otros.

En este sentido el Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) junto a la
Asociacion gremial de San Juan de la Costa, la Sociedad de fomento ovejero de
Chiloé (SOFOCH), el Liceo Insular De Achao, la Universidad de Los Lagos y el
Matadero frigorifico del sur (MAFRISUR), han trabajado durante dos afios con
financiamiento de la Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA), para agregar valor
al cordero mediante el rescate, valorizacion y utilizacion de sus subproductos en
la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile y asi promover la formalizacion de
la produccion de carne de cordero.

De esta manera el boletin técnico presentado a continuacion es el resultado
del trabajo realizado junto a los productores, chef, y los diversos actores de la
cadena ovina y alimentaria en la Patagononia Norte de Chile, para el rescate
y elaboracion de platos pre-elaborados, paté y pasta. En este sentido, cuenta
con informacion técnica fundamental para la comprension de la composicion
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nutricional y microbiologica de los productos elaborados y su relacion con la
salud humana, el analisis sensorial y la aceptabilidad de los consumidores hacia
los nuevos productos. Ademas, contiene un recetario con 13 preparaciones
gastronomicas utilizando los subproductos del ovino de la Patagonia Norte de
Chile.

Iris Lobos Ortega
Ing. Alimentos, Dra. Alimentacion y Medio Ambiente
INIA Remehue
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INTRODUCCION

La oferta gastronomica actual debe responder a las necesidades de los nuevos
consumidores, quienes han cambiado sus habitos alimenticios, estan mas
preocupados de lo que comen, de su calidad nutricional, de donde provienen
y como se producen, pero a su vez llevan un estilo de vida mas rapido y cada
vez con menos tiempo para cocinar. Esto Gltimo ha provocado una pérdida del
uso y de la costumbre de utilizar los interiores del cordero en preparaciones
gastronomicas, como por ejemplo: la morcilla, los rifiones al jerez o cocinados
con chicha de manzana, el queso de cabeza, las panas, las terrinas (bloques de
carne que se cuajan), entre otros muchos productos.

Actualmente esta oferta de productos no existe por diversas razones, destacando
fundamentalmente los mencionados cambios en los habitos alimenticios y el
sistema de faenamiento. Por otra parte la produccién ovina, en la Region de Los
Lagos se encuentra principalmente en manos de la pequefa agricultura, lo que
ha provocado que los animales se comercialicen en el predio de manera informal
y estacional, lo que puede provocar un riesgo para la salud humana, si el animal
no esta sano. Todo esto ha llevado a comercializar el cordero como un producto
indiferenciado y estacional en el mercado nacional.

Enrespuesta a estas problematicas, INIA ha generado diversas propuestas, con el
objetivode agregarvaloral cordero, entre ellas destacan: “Agregar valor al cordero
chilote con identificacion geografica protegida a partir de la caracterizacion
nutricional de los cortes de su carne, su potencial en la cocina gourmet y la
aceptabilidad por parte de los consumidores” y “Desarrollar capacidades
y condiciones productivas mediante el proceso de acondicionamiento y
transformacion artesanal de lanas y cueros de ovinos pigmentados en la Region
de Los Lagos”, ambas financiadas por la Fundacion para la Innovacion Agraria
(FIA).

Durante el desarrollo de estas iniciativas surgio la inquietud de rescatar el uso
de los interiores de este ovino, como subproductos con valor patrimonial al igual
que a principios de siglo, cuando el animal se consumia entero por los habitantes
de lo que hoy se conoce como Patagonia Norte (Regiones de Los Rios y Los
Lagos). Por ello, el agregar valor al cordero mediante el rescate, valorizacion y
utilizacion de sus subproductos en la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile
y asi promover la formalizacion de la produccion de carne de cordero, se sitla
como una gran oportunidad para que los productores locales puedan mejorar
sus ingresos.
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Para alcanzar este objetivo se trabajo en dos lineas, por una parte se elaboraron
seis productos entre pastas, paté y platos pre-elaborados, abarcando todo los
procesos necesarios, cuando lo que se busca es comercializar un producto. Es
decir, se estudio la calidad nutricional, microbiologica, sensorial y la aceptabilidad
de cada producto por parte del consumidor. En paralelo y a cargo de un chef
profesional se trabajo en la elaboracion de trece preparaciones gastronomicas
utilizando los subproductos del ovino criado en la Patagonia Norte de Chile. De
esta manera se generd informacion Gtil para que el sector HORECA pueda dirigir
sus platos y productos a un determinado publico y se capacito a los alumnos
de los liceos técnicos que cuentan con las carreras de gastronomia tanto en
Osorno como en Chiloé, en emprendimiento, modelo de negocio, elaboracion de
productos y preparaciones gastrondmicas, entre otras.
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CAPITULO 1
VALORIZACION DE PRODUCTOS ANIMALES

Rodrigo De la Barra A.
Ing. Agronomo, Dr. Cs
INIA Remehue

1.1 Introduccion

Un producto es un conjunto de insumos mezclados bajo una idea que satisface
necesidades, es decir, es una promesa de satisfaccion. Esto implica que un
producto posee una dimension fisica: de insumos, de caracteristicas nutricionales
y organolépticas, o sea, de parametros fisicos, bajo una idea que satisface
necesidades, y ello implica aspectos subjetivos bajo los cuales el producto
adquiere una importancia basica para quien lo consume. Esta dimension es
compleja ya que una parte de ella esta en la mente del consumidor y no en el
producto. No obstante, el producto debe transmitir las sefiales de que puede
satisfacer dichas necesidades. Si el producto lo hace, en ese momento adquiere
un valor superior para el consumidor. En este sentido, el valor de un producto
comienza a producirse cuando quien lo consume percibe “que la cantidad de
beneficios que obtiene es superior a la que paga”. Asi, un cliente que vive la
experiencia de resolver su necesidad, recibiendo beneficios por sobre el precio,
estara dispuesto a pagar mas e incluso, no dudara en regresar y llevar otros
clientes hacia el producto. Por lo tanto, crear valor es adosar ciertos factores a
un producto que son percibidos como beneficios por quien los consume.

Uno de los aspectos caracteristicos de los productos agropecuarios es que
los procesos productivos mediante los cuales se generan son ampliamente
conocidos. Es decir, existe un relato social sobre la produccion agricola que
es cultural. Las personas crecen y se educan con un relato en torno a la vaca
lechera, la granja, las gallinas que ponen huevos, la siembra de papas, la cosecha
en el huerto, las hortalizas, etc. Esto que parece una obviedad, es sumamente
dificultoso en otros productos de consumo como electrodomésticos o productos
procesados, debido a que su forma de produccion carece de relato y ocurre
alejado de ambientes naturales donde las personas se recrean. Este aspecto
representa una inmensa ventaja comparativa para crear valor, ya que liga el
consumo de un producto a la naturaleza, a un paisaje pristino, a una tradicion
cultural, que relaciona al consumidor con aspiraciones, proyecciones personales
o identificacion cultural, y que redundan en la percepcion de beneficios
adicionales al consumir un producto.
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En este sentido, el cdmo se produce un producto, el donde se produce y/o el quién
lo produce pasan a ser atributos relevantes, ya que dicho contexto otorga relato
y sumerge al producto en una historia a contar a través de su consumo. Por esta
razon, en los aspectos productivos que rodean un rubro en un cierto territorio
se deben buscar los aspectos distintivos que pudieran tener significado para un
consumidor que busca con ansias satisfacer su curiosidad.

En la Region de Los Lagos se estima que se producen anualmente unos 130.000
corderos, siendo alrededor del 80% de esta produccion absorbida por el consumo
de la propia poblacion regional, y por el consumo turistico (De la Barra y Bravo,
2006). Es decir que la mayor parte de la produccion ovina regional esta sometida
a las valoraciones que de ella hacen dos tipos de consumidores. Por una parte,
un habitante de la region que consume carne de cordero y subproductos como
parte de su cultura gastronomica, que posee experiencias y conocimiento propio
sobre la forma en que se producen estos productos, y que tiene proximidad y
familiaridad con los espacios rurales donde se producen tanto la carne de
cordero como sus subproductos.

Por otra parte, esta el visitante de la region, que puede conocer 0 no esta
produccion, pero que la experimenta a través de la oferta gastronomica que
realiza en el territorio que visita. Al respecto es muy relevante entender que este
consumidor realiza un esfuerzo de aproximacion a la region con objetivos de
entretencion, distraccion, exploracion y descubrimiento. Es un consumidor que
invierte recursos y tiempo para vivir experiencias diferentes, para alcanzar una
experiencia de viaje placentera, donde todos los elementos de la region deben
aportar aspectos positivos de confortabilidad. En este aspecto, el relato cultural
del territorio, respecto a como ha sido su historia palpable en el patrimonio
vivo de su produccion, suele ser un aspecto relevante para este segmento de
consumo.

Para estos dos tipos de consumidores los aspectos relacionados al como se
produce y quién produce son importantes, toda vez que el donde se hace es
un aspecto resuelto en su decision de consumo. Algunos aspectos distintivos
de la forma en que se produce cordero en la region de Los lagos son la escala
de produccion, la produccion en base a pastoreo, los modos tecnologicos semi
intensivos de manejo, las zonas de produccion, etc.

Este capitulo aborda la valorizacion de la produccion ovina desde lo que viven,
piensany recuerdan los propios productores y productoras ovinas de la Patagonia
Norte de Chile. Los relatos utilizados a continuacion son transcripciones textuales
producto de seis focos group realizados en el marco del proyecto y que tenian
como objetivo recatar recetas y la utilizacion que se le daba al cordero y sus
subproductos desde los inicios de la ganaderia ovina en el territorio.
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1.2 Condiciones productivas para la valorizacion de
productos agropecuarios

En la tabla 1 se aprecia que un 82% de la masa ovina de la region (255.000
cabezas) se encuentra en rebafios de menos de 60 cabezas. Eso implica que las
escalas de produccion son reducidas y que la mayoria de esta masa se encuentra
en explotaciones relacionadas a una agricultura familiar de tipo campesino. En
la misma tabla 1 se aprecia que el 98% (18.900 productores) de los productores
ovinos se encuentra manejando rebanos inferiores a las 60 cabezas lo cual
confirma que esta produccion se encuentra intimamente ligada a una produccion
campesina de baja escala, lo cual la dotara de caracteristicas distintas frente al
consumidor mayoritario. Aqui las superficies prediales oscilan en torno a las 10
hectareas, realizan mayoritariamente comercio informal, con menos de un 27%
de ellos con iniciacion de actividades y con un 67-84% de los corderos vendidos
directamente en el predio.

Tabla 1. Caracteristicas de la produccion ovina segln la escala en la region de Los Lagos.

Escala de produccion (N° de cabezas)

1-10 11-60 61-250 | 251-500 >501
Masa total ovina (cabezas) 56.000 199.000 | 26.000 5.000 24.000
N° de productores 9.178 9.722 343 15 16
Superficie promedio (ha) 10,0 8,2 26,5 105,0 1594
% iniciacion actividades 15,0 27,0 51,0 100,0 100,0
% con atencion veterinaria 0,0 7,0 3,0 33,0 71,0
% que desparasita 69,0 82,0 100,0 63,0 100,0
% que vacuna 15,0 18,0 50,0 33,0 100,0
% venta cordero en predio 67,0 84,0 73,0 50,0 30,0

Elaboracion propia en base a ODEPA (2013).

En lo que respecta al manejo, se aprecia que menos de un 7% de los productores
accede a atencion veterinaria para el ganado (Tabla 1) y hay una menor intensidad
tecnologica en los modos de produccion. Todas estas particularidades en lo que
respecta a la escala de produccion de los ovinos, genera caracteristicas valiosas
para el consumidor, toda vez que se trata de ganado manejado por familias, trato
personalizado del animal, con baja intensidad de uso de insumos y que es la
expresion de un modo de vida tradicional de la region.

“Mi papd decia que los pifios chicos son mds manejables. Ellas limpian porque
comen las murras. Se usaba la pampa para las ovejas. Las ovejas son mds daciles.
Los chivos se arrancan” comparte Hilda Arriagada Altamirano del sector de
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Pedernal Alto de la comuna de Frutillar.

El matrimonio compuesto por Dora Peralta Gonzdlez e ltalo Altamirano de
Pedernal Bajo comuna de Frutillar comparten: “Ahora las ovejas se crian cerca
de nosotros, les ponemos nombres, incluso se rien porque en un cuaderno anoto
el nacimiento y nombre...Antes se criaba sin carifio, la oveja se criaba media
rebelde, miraba y arrancaba, huian cuando silbaban, las que criamos nosotros
desde pequefias les hablamos, ponemos nombres...En algunas partes las ovejas
dormian en el subterrdneo, en mi casa no porque era bajita. Tenian un corralito
aparte”.

En esta misma linea se circunscribe el hecho de que este ganado se maneja
al aire libre, en pastoreo, en praderas mayoritariamente naturalizadas, que
crecen en base a un ambiente lluvioso y a suelos Gnicos generados por antiguos
glaciales y volcanes del territorio. Alimento natural, lluvia, animal libre con bajo
estrés, suelos Gnicos unidos al paisaje.

Labase productiva de la ganaderiaregional descansaen el potencial de 1.351.350
ha de praderas. Evidentemente, la productividad de la pradera depende si esta
se maneja naturalizada o sin ningln tipo de intervencion, si la pradera sin ser
roturada ha sido fertilizada, drenada o “encalada”’, en cuyo caso puede haber
un aumento productivo de hasta un 100%, y finalmente praderas sembradas
y/o con riego en cuyo caso se alcanzan los potenciales regionales. Al respecto,
también se debe considerar que los ovinos en la region de Los Lagos tienden
a concentrarse en zonas agroecologicas apartadas de los valles centrales, por
ejemplo, en la precordillera andina desde Puyehue a Palena, en la cordillera de
la Costa desde San Pablo a Maullin, y en la zona insular, desde Calbuco a Quellon,
considerando a la totalidad del archipiélago de Chiloé.

La agricultura familiar campesina (AFC) presenta una carga animal de 3 a
6 cabezas por ha, una tasa de mortalidad de rebafio entre 15% y 30% y una
prolificidad entre 105% y 120%. Estos indicadores de desempefio productivo
estan muy lejos de los potenciales de la region y son el reflejo de practicas
de manejo que se pueden mejorar notoriamente, pero que son el reflejo de
un bajo nivel tecnologico relacionado a una mezcla entre escasez de recursos
productivos y econdomicos en calidad y cantidad, y una escasa formacion
tecnologica de los productores. De igual manera, la baja carga animal se
explica por la existencia de praderas de baja productividad y valor alimenticio,
generalmente sobretalajeadas. Bajo estas condiciones la pradera posee una baja
capacidad de sustentacion que no permite realizar una adecuada conservacion
de forraje, todos aspectos que se pueden mejorar sin obstaculizar el uso de estas
caracteristicas de manejo rdstico como un aspecto creador de valor.

18] BOLETIN INIA



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

Foto 1. Luciano Villarroel Vargas, sector de Catruman, comuna de Ancud.

Respecto al ideotipo predial en que se realiza la produccidon ovina, este
corresponde a un predio en torno a las 10 ha de praderas naturalizadas que
posee un galpon multipropdsito, que adicionalmente a las ovejas, alberga
insumos, fardos, lefia y herramientas, posee uno a dos corrales adyacentes al
galpon y cercos perimetrales e internos.

Es poco frecuente en la region la existencia de galpones ovinos especializados
para manejo y estabulacion. Esto es con piso ranurado, con manga de manejo,
corrales de seleccion y sistema de ventilacion. Tampoco se aprecian otras
infraestructuras prediales basicas como cargadero, corrales externos de
seleccion, potreros de encaste o de paricion, cercos adecuados para ovinos,
bebederos o pediluvio. Desde el punto de vista de equipamiento especifico
para ovinos casi todo lo utilizado es artesanal. De esta forma, no se utiliza el
cuchillo despalmador o la descoladora sino un cuchillo comdn, para evaluacion.
Para la venta de animales no se cuenta con pesa o romana, mas bien adn, se
utiliza una pesa colgante que es imprecisa a nivel de kilogramos. En la esquila se
utiliza tijeron y mayoritariamente se contrata esquiladora. En los dGltimos afnos
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se ha avanzado en este sentido, pero no llega a ser relevante si consideramos la
pequefa escala y el modo rdstico de produccion como un diferenciado de valor.

1.3 La cultura de aprovechamiento total del ovino

La produccion campesina se articula como parte de una estrategia de economia
de subsistencia (Echenique y Rolando, 1989), la cual en la region de Los Lagos
posee remanentes culturales que anteceden la propia existencia de la repiblica.
En Chiloé se aprecian modos de manejo del rebafio ovino con estrategias que
ya eran descritas en los siglos XVI, XVII y XVII en dicho territorio y que siguen
vigentes hoy dia.

“Antes se usaban mds oveja que cordero, que tiene otro gusto... Mis papds
mataban cada un mes...se guardaba en un pozo con un lazo, podia estar dos o
tres meses, asi se guardaba fresco...” recuerda Armando Inostroza Trivifio (nacido
en 1935 en Misquihué) de la comuna de Los Muermos.

“La oveja era la carne rdpida, mi papd era de la costumbre de si llegaba una visita
mataba un cordero o un chivo. La oveja era mds para grasa. La carne de oveja es
mds desabrida. Antes se vendia poco, porque era lo suyo” dice Elsa Diaz (nacida
en 1950) del sector Rio Blanco, comuna de Fresia.

“Se colgaba la carne que duraba...antes nos comiamos las ovejas y no los corderos.
El ultimo pedazo tomaba sabor fuerte”, Gloria Ldpez de la comuna de San Juan.

“Mi papd compraba todos los meses un cordero capon [castrado], lo charqueaba y
secaba al humo. Eramos 5 a 6 personas, la oveja duraba harto tiempo... el carnero
se comia seco al humo, hecho charqui. Cuando se mata hay un secreto para el
olor, cuando se mata se le echa agua en el saco (testiculos) estando colgado el
carnero. Ni se nota el olor para cocinarlo. Otros le dan un litro de vinagre con ajo
antes de matarlo.” Berta Huenchdn de la comunidad williche de Pichi Parga en la
comuna de Fresia

Lo precario de la vida campesina antigua, su aislamiento y lo denso de los
bosques, obligaba a las familias a consumir y ocupar literalmente toda la
oveja o cordero. Norberto Saldivia y Elma Iris Gonzalez, matrimonio dedicado
al agroturismo en la comuna de Ancud comparten: “La gente compraba una
hijuela y lo primero que habia que hacer era botar bosque para construir la casa,
después para poder tener ovejas, mi abuelo tuvo vacas y ovejas, para esa época
tiene un buen corral de ovejas 20 a 25. Para una familia en esos afios era harto,
porque por los problemas de propiedad la gente antes tenia 2 6 4 ovejas. Se usaba
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todo, incluso se ocupaba el cuero, el que se lavaba y hacia para las cunas de las
guaguas, por lo calentito que era, me acuerdo ver partos la madre sobre cueros
de oveja limpios para tener su hijo.”

Foto 2. Norberto Saldivia y Elma Iris Gonzalez, matrimonio duefio de la empresa de
agroturismo ‘Al norte del Sur’ en la comuna de Ancud

Por otra parte, tanto en Chiloé como la cordillera de la costa, el ovino se ha
integrado a tradiciones ancestrales tanto en sumanejo, en su uso e incluso como
parte de aspectos simbolicos y rituales (De la Barra, 2015).

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

De acuerdo a los testimonios recogidos para esta investigacion, solo en la
comuna de San Juan de la Costa y en el sector de Pichi Maule en la comuna de
Fresia, se aprecia adn un significado ritual en el consumo de cordero, asociado
probablemente al origen mayoritariamente Williche de sus habitantes.

Berta Huenchan de Osorno) recuerda que “en casa de Juana Painao Quintul de
Huempeleo, yo veia que tiraban la sangre al lado donde sale la puesta del sol. Yo
nunca pregunté, solo miraba”.

Para Patricio Cancino Maichin: “El cordero cumple una funcion en la parte
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espiritual, es la ofrenda que se la da a la tierra...en una ceremonia ritual que tiene
que ver con un tema de sanacion. Durante todo el proceso en el que se le mata,
hay un proceso espiritual de agradecimiento, mi papd me enviaba a mi a tirar la
sangre al corral, porque es ahi donde se concentra el duefio del alimento”.

Claudina Ancalef relata que “...yo veia que los antiguos que en vez de comerse
todas las prietas, algunas las enterraban en el corral. Seguramente para agradecer
a la tierra...en el guillatun se hace asi, se entierra la sangre y también el cordero
se sacrifica antes que salga el sol.

No asi cuando matas un cordero para comer.” Deborita Mayorga, del sector La
Isla de la comuna de Fresia confirma que hoy la costumbre es exactamente la
contraria ya que los corderos “...se faenan en la mafiana cuando andan menos
moscas y el animal estd menos lleno”.

En este sentido, el ovino como parte de una estrategia de subsistencia ha sido
manejado por su utilidad en el esquema de autoconsumo. El uso de su carne,
su lana, su cuero, sus interiores, su guano, su habilidad de ramoneo para abrir
praderas, etc, son aspectos en que la produccion ovina ha encontrado un rol
estratégico en la economia campesinaregional, por lo cual es dificil no encontrar
un rebafo ovino, aunque sea pequefo en un predio campesino de la region.

“Todas las tardes encerrabas tus ovejas en un galpon y se hacia abono. Cuando
llegaba el tiempo de la cosecha uno usaba ese abono” José Ydhez, Sociedad de
Fomento Ovejero de Chiloé (SOFOCH).

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

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

“La hiel del cordero sirve para la diabetes, que tu tienes que comértela. Yo recuerdo
cuando llegué con mi mamd a Chiloé alguien le dijo que tenia que comer la hiel
del cordero porque era diabética. Y ella se comia la hiel. José Ydfiez Sociedad de
Fomento Ovejero de Chiloé (SOFOCH).
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“La hiel es buena para la vesicula. Pero es muy amarga.” Sonia Andrade Bérquez
de Chonchi.

Estos aspectos se han hecho parte de un modo cultural de manejar el ovino, que
ha llevado a la idea del aprovechamiento total del cordero, de la oveja y de todos
sus subproductos. Aspectos que tienden a ser dejados de lado cuando se plantea
como una actividad productiva de mayor escala, con esquemas productivos
importados de paises desarrollados, que son propios de una agricultura
empresarial, que tienen sentido en rebanos sobre los 250 cabezas y que en la
region representan tan so6lo al 9,4% de la masa ovinay a apenas a un 0,2% de los
productores ovinos (ODEPA, 2013).

El aprovechamiento total en la produccion ovina actual requiere entender
primero que los sistemas de produccion ovina de la region de Los Lagos se
especializan en la produccion de carne, es decir su producto principal es el
cordero en pie. En este sentido, el éxito de la actividad se mide en términos
del rendimiento en produccion de carne por hectarea, en el nimero de corderos
totales, el tamano de las canales, etc. Todo el sistema de produccion y la
tecnologia de manejo se enfocan a este fin, no obstante, se produciran de todas
formas productos secundarios o productos que no son el proposito central de la
unidad de produccion y que seran parte de sus ingresos.

Es normal para un plantel ovino ademas de los corderos que se venden cada
ano, que también generen ingresos la venta de borregas para reproduccion o
las ovejas de descarte. Esporadicamente, la venta del carnero, como parte del
proceso de recambio genético también generara movimientos en los ingresos
de la explotacion. Algunos productores de la region venden anualmente lana y
los menos incorporan en sus ingresos la venta de los cueros. Menos recurrente
pero existente es la venta de lacteos derivados de las ovejas. Es decir, el
aprovechamiento de la produccion ovina posee maltiples productos, muchos de
los cuales se producen igual, independiente de que la explotacion se especialice
en uno o mas productos. En este sentido es necesario comprender que el
aprovechamiento de productos no es divergente con la eficiencia productiva,
crear valor en torno a los productos de la ovejeria no significa dejar de trabajar
para ser eficiente y altamente productivo.

Una alta carga de animales por hectarea, con una alta fertilidad y prolificidad
de ovejas, una baja mortalidad de corderos y una alta ganancia diaria de peso,
no es incompatible con obtener un mejor precio por un cordero de calidad
especial, con vender una lana o un cuero con valor agregado. De igual manera el
aprovechamiento de la leche del ovino o de sus interiores con el fin de generar
valor en el mercado de productos gourmet es totalmente convergente con laidea
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de productividad, pero adquiere mayor relevancia en los sistemas de pequefa
escala, donde el ingreso total de la explotacion finalmente estara limitado, en
alglin momento, por la cantidad de tierra dedicada a la produccion ovina.

Los interiores del ovino son un producto que se produce obligadamente en la
ganaderia ovina, que se produce mas contra mayor productividad hay, y que
genera cero valores economicos a las explotaciones y a las cadenas de valor
asociadas, simplemente porque se caracteriza como desecho. No obstante, es
una materia prima de interés para la gastronomia gourmet dentro del circuito
de valor del turismo, especialmente debido a que posee cierta relacion con
aspectos del costumbrismo de la region en cuanto a modos de consumo y es
parte del relato identitario del mundo campesino ligado a la produccion ovina.

Esto es especialmente interesante ya que en torno a los productos ovinos se
generan atributos extrinsecos que son aquellos que no son fisicamente parte de
él, pero que le generan valor. Estas denominadas variables de imagen que son
diferentes del propio producto, pero que estan fuertemente asociadas a él, como
pueden serun entorno cultural,un modo deseable de manejo o laregion de origen
(Erickson et al., 1984). En otras palabras, las etiquetas de calidad transforman
los aspectos de calidad de atributos de creencia en atributos de basqueda en
los alimentos y son utilizados como atributos de calidad extrinsecos. Y en este
sentido, afiaden valor al producto y pueden conducir a un mayor consumo, precio
y margenes, proveyendo a una empresa o territorio de una ventaja competitiva
(Fandos y Flavian, 2011).

Al respecto, los productos diferenciados tienen atributos especificos que
presentan un margen para incorporar valor al producto mucho mayor que los
productos indiferenciados. Estos atributos especificos de calidad son, entre
otros, sensoriales, de origen, medioambientales, de seguridad alimentaria, de
salud, de respeto a determinadas practicas productivas o de “producto natural”.
La necesidad de abandonar, en la medida de lo posible, la produccion exclusiva de
commodities, o materias primas indiferenciadas se convierte en una condicion
necesaria para agregar valor en los espacios rurales. La experiencia empirica
confirma que determinados atributos del producto alimentario que han tenido
éxito en el dificil camino de la competitividad en los mercados alimentarios
se sostienen elementos de calidad ligados al territorio, incluyendo aspectos
como calidad organoléptica, tipicidad, gastronomia, seguridad alimentaria,
caracteristicas de producto natural o respeto por el medio ambiente, entre otros
(Sanz y Macias, 2008).
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1. 4 La gastronomia como consolidador de valor

Roland Barthes (1997) emprendera un analisis que pondra de manifiesto
el relevante papel que en las sociedades modernas juega la publicidad en
la compra y consumo de los alimentos, ya que alli se juegan su identidad. El
mundo moderno posee un rol protagonico en la publicidad, que visibiliza y
exacerba no los productos alimenticios con sus objetivos sino la imaginacion
colectiva respecto a ellos. La publicidad se concentra en como en el consumidor
un alimento recrea aspectos conmemorativos de la memoria; de la tierra, sus
sentimientos, las valoraciones psiquicas y somaticas ligadas a los conceptos de
salud. En este sentido el alimento es un sistema de comunicacion, de imagenes,
de protocolos y de situaciones. Por ello, su compra supone una informacion
en cuanto cada producto alimenticio constituye un signo, con lo cual puede
esperarse descubrir, para cada caso particular, en qué sentido la cocina de
una sociedad constituye un lenguaje en el cual traduce inconscientemente su
identidad (Montecino, 2006).

Por otro lado, en cada pais la comida ofrecida se va ajustando a los gustos
locales, donde al principio los restaurantes aparecen como una “importacion
exotica” para luego constituirse en algo ordinario. Asimismo, las particulares
situaciones historicas, sociales y econdmicas de cada pais condicionan el
modo en que se adecUa la gastronomia, de manera que lo local se inserta en lo
global (Montecino, 2006). La gastronomia se asienta como un espacio social de
conjuncion de las logicas del medio ambiente con las culturales (componentes
linglisticos, imaginarios, tecnologicos, etc.), articulandose en él las dimensiones
sociales, fisioldgicas y psicologicas del comer (Montecino, 2006).

La costumbre de comer el cordero “nuevo” en las fiestas de fin de afio se asocia
también con la entrada del verano, cuando estos animales estan aptos para
ser consumidos, y es muy generalizada entre los distintos segmentos sociales
osorninos. También se constata la existencia del rito del fachi en este territorio
(Montecino, 2006).

“Es muy comun entre los hombres que se den el fiachi y se azucen a comerlo, a
pesar de que no quieran, como incentivando la masculinidad” dice Lorna Mufioz,
chef y duefia de un restaurant gourmet en Castro.

Pablo Altamirano, de la localidad de Pedernal, comuna de Frutillar, ratifica ello:
“Faenar un cordero es una especie de ritual, primero es el fiachi que se prepara
con la sangre y verdura y es para compartir con el vecino que fue ayudar o el
amigo que va pasando, antes los viejos lo usaban como una forma de juntarse ‘te
invito a comer fiachi’ decian”.
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El asado de cordero al palo obtiene el privilegio de valoracion dentro del
concepto de los “asados”; es el que mas gusta porque activa una serie de
costumbres culinarias culturales. Se puede afirmar que este tipo de asado,
integra las tradiciones chileno-mestizas y huilliches. Una vez que el cordero
ha sido descuerado, se le extraen los “interiores” que son: corazon, rindn, pana,
chunchules (tripas), cogote, rifones, guata (estomago); y lo exterior: cola, pene,
criadillas, lengua. En el primer caso, se trata de las visceras que la gastronomia
local lleva hacia lo hervido, a recetas y preparaciones como la butifarra, el
chauchauy el causeo.

“A la prieta y a la butifarra mi mamd le ponia metrehuequetre u oreganillo de
monte, en vez de hierba buena. Es una planta mds concentrada y aromdtica. Le
baja el nivel del colesterol, sirve para el resfrio. La hoja es similar al orégano y
la flor es fucsia. Sale de forma natural. Ya casi no se usa. Mi papd me mandaba
a buscarla en chezungun. Lo usaba para las masas como fideos, pancutras. No
hinchaba”, recuerda, Patricio Cancino Maichin, comuna de San Juan de la Costa.

El chauchau, por su parte, consiste en: El interior del cordero cuando se mata,
tu aprovechas el corazdn, los rifiones, la pana, los chunchulitos (...) y ahi los
aprovechas y haces una cuestion que se llama el chauchau o cocimiento y lo haces
con harta cebolla, alifios, lo pones en una olla grande, le echas vino blanco o tinto,
le agregas un poquito de harina o de pan rallado para espesar un poquito. Ese
es el predmbulo del asado. Usas la pana, los rifiones, la cola, todas esas cosas,
porque el resto se usa para las butifarras (Jorge).

Una de las formas antiguas en que los indigenas se aseguraban de que la carne
de oveja tuviera mejor sabor era la técnica del Apol’: “Lo escuché cuando era
nifio en Colegual, era una mezcla de ajo, orégano, limon, vinagre y pimienta, se le
inyectaba por la nariz y le entraba a los pulmones, como una media hora antes de
matarlo, aun estaba respirando el animal, era doloroso para ellos” sefiala Héctor
Aburto Olavarria de la comuna de Puerto Montt.

Andrea Soto Vargas de la comuna de Calbuco explica que “antes era mds masiva
la crianza. Antiguamente el cordero, la oveja lo que sea que sacrifique se comia
entera, se hacia la cabeza, las patas. Ahora son pocas las familias del campo que
lo estdn haciendo. Porque la nueva juventud ya no lo come y para las mujeres es
mucho trabajo”.

“Siempre habia una olla de fierro para freir y ahi le mandaban al desayuno el

pecho, restos, huesos, el pene, se usaba todo” dice Pablo Altamirano de la comuna
de Frutillar.
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Foto 3. Andrea Soto Vargas y Antonieta Uribe de la comuna de Calbuco.

La oveja se comia especialmente en invierno, en cambio el cordero se asocia a
las festividades en un periodo corto, entre septiembre y marzo. Ademas, todos
coinciden en que otro cambio drastico respecto a la crianza de ovejas es que
actualmente el tiempo de nacimiento de los corderos esta mas controlado y
también hay mas abundancia de carne para el consumo de las personas que
antano.

“El cordero como se estd consumiendo hoy al palo es un motivo de reunion
familiar o de amigos, ese rito que se estd practicando es absolutamente social.
Esa costumbre del asado no es nueva pero los ultimos 30 a 40 afios se ha hecho
intensiva, no era asi antes, ahora tienes un asado prdcticamente en la semana
antes era una vez en el verano” dice Renato Cdrdenas.

1.5 Territorio y tipicidad de productos

El desarrollo rural hoy posee una marcada vision territorial y promueve la
conversion de la cultura local en un recurso econémico, susceptible de potenciar
zonas y generar sinergias productivas. La territorialidad, el “sentimiento de
pertenencia a un territorio” puede constituir un valor, una referencia en torno a la
cual se conectan los actores sociales y se articulan las interacciones econdomicas

(Muchnik et al., 2011).

Es desde esta linea como podemos entender la nueva centralidad que estan
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adquiriendo los productos locales en la medida que incorporan, como valor
anadido, los significados de la cultura en la que se generan. De ahi también el
cambio de imagen que asocia ruralidad con naturaleza, calidad, autenticidad,
tradicion e historia, valores que se presentan como el contrapunto del desarraigo
que caracteriza a la globalizacion.

Es asi que un producto pone de relieve sus vinculos con el territorio, lo
que contribuye a su calidad, asi estos atributos estaran ligados tanto a la
especificidad ambiental y a un particular modo de produccion y transformacion
como, a un conjunto de atributos inmateriales derivados de la especificidad
del contexto productivo y cultural. En esta linea, es interesante resear, que
algunas de estas cualidades solo pueden ser disfrutadas mientras el producto
se consume dentro de su area de produccion, lo que conduce directamente a
potenciar el polinomio producto local-territorio-turismo. Es este valor simbélico
anadido el que pretenden captar los consumidores cuando visitan el mundo
rural y compran directamente en los espacios productivos (fabricas de quesos
artesanales, huertos, talleres artesanales, etc.), o lo degustan en los restaurantes
y alojamientos agro turisticos del lugar (Aguilar y Lozano, 2008). Esto permite
el surgimiento de especificidades territoriales que agregan valor al producto
tipico desde lo cultural. Asi, se abre un escenario de interesantes oportunidades
por tales productos y, sobre todo, en los contextos rurales marginales donde
los conocimientos contextuales y los recursos culturales, protegidos por
la marginalidad misma, han sobrevivido al proceso de homologacion de la
economia globalizada (Acampora y Fontes, 2007).

En este sentido los nuevos estilos de consumo gourmet basados en la valoracion
de atributos extrinsecos, principalmente culturales (historia, origen, patrimonio),
pero también de tendencia (sustentabilidad, bienestar animal, inocuidad), se
vuelven un elemento de construccion y reforzamiento de las mismas identidades
territoriales (Muchnik et al, 2011). En relacion con los atributos culturales v,
mas precisamente, con los productos alimentarios tipicos, la valorizacion de la
identidad territorial se construye no por medio de un producto Gnico sino a través
de una “canasta de bienes”, dentro de la cual los “marcadores de identidad” son
los protagonistas (Acampora y Fontes, 2007).

En funcion de lo anterior, la tipicidad de todo producto se plantea en términos
de relacion producto-cultura-territorio. En la medida en que es propio hablar
de una cultura local, es ésta la que asegura la mediacion en la relacion entre un
producto y el territorio. Asi, la tipicidad es definida, no como una caracteristica
intrinseca del producto, sino como emergente de un proceso de reconstruccion
basada en acuerdos entre los actores implicados. Esos acuerdos se construyen
sobre la base de identidades territoriales comunes. En la mayoria de los casos,

28] BOLETIN INIA



sobre identidades territoriales resultantes de proceso de hibridacion de culturas
(Champreodonde, 2012).
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CAPITULO 2

“PROBLEMAS SANITARIOS QUE AFECTAN LA
UTILIZACION DE LOS SUBPRODUCTOS DE LOS
OVINOS”

Paula Pavez Andrades
M. Veterinario
INIA Remehue

Rodrigo De la Barra Ahumada
Ing. Agronomo, Dr. Cs
INIA Remehue

Nicolas Pizarro Aranguiz
M. Veterinario, Dr.
INIA Remehue

2.1 Introduccion

Segln antecedentes del Censo Agropecuario del afo 2007 referentes a la
produccion ovina en nuestro pais, entre las regiones de Valparaiso y Los Lagos
hay 70.832 predios que rednen una masa ovina total de 1.290.277 animales,
donde la region de Los Lagos concentra el 25% de la masa ovina total (ODEPA,
2013). Durante el afio 2016 en Chile se faenan aproximadamente 591.832 ovinos
en mataderos formales a nivel nacional y particularmente en la region de Los
Lagos se faenan 39.564 ovinos de la masa ovina total siendo la segunda region
con mayor porcentaje de faenamiento a nivel nacional (SAG, 2017).

El organismo responsable de la vigilancia de enfermedades en mataderos
formales es el Servicio Agricola y Ganadero (SAG), el cual realiza una vigilancia
sanitaria pasiva en los establecimientos faenadores nacionales (EEFF), los cuales
registran la prevalencia y comportamiento o tendencia de las patologias mas
cominmente detectadas en mataderos formales. Esta informacion es utilizada
para informar a diferentes organizaciones internacionales de la situacion
sanitaria del pais, asegurando asi la calidad sanitaria y la inocuidad de los
productos carnicos y subproductos que son consumidos por el ser humano, en
especial aquellas patologias que constituyen un riesgo para la salud humana
(SAG, 2017).

En el afio 1992 se publica en el diario oficial la ley 19.162 denominada “Ley
de carnes” que establece un sistema obligatorio de clasificacion de ganado,
tipificacion y nomenclatura de sus carnes y regula el funcionamiento de
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mataderos, frigorificos y establecimientos de la industria de la carne. El ente
encargado de fiscalizar y controlar las actividades reguladas por este cuerpo
legal en los mataderos formales es el Servicio Agricola y Ganadero (SAG)
(Biblioteca del Congreso Nacional, 2009).

Entendemos por matadero formal aquel establecimiento donde se beneficia y
faena ganado mayor (bovinos y equinos) y menor (porcinos, ovinos, caprinos)
destinado a la alimentacion humana. Estos establecimientos deberan estar
habilitados de tal forma que aseguren el bienestar de los animales, el
faenamiento, preservacion higiénica de las carnes, transporte de ganado y
carnes, tipificacion de las carnes, desposte y la denominacion de cortes basicos.

Una de las razones del bajo nimero de animales faenados en mataderos
formales es porque la mayoria de los productores cree que la mejor via de
comercializacion es la venta directa en predio, ya que seglin su experiencia
entrega mejores resultados econémicos con menores costos de transporte,
mermas, decomisos y control sanitario.

Desde el punto devistade lainocuidad en la cadena agroalimentaria esta practica
genera un gran riesgo a la salud de los consumidores. El sistema de mataderos
formales permiten el monitoreo de enfermedades en los animales de consumo
a partir de la inspeccion sanitaria a través de los procedimientos de revision
ante mortem y post mortem de cada animal llevado a matadero. El objetivo de
estas inspecciones realizadas por médicos veterinarios, es recoger informacion
sanitaria que permita autorizar o no la comercializacion de la carne y productos
obtenidosy destinarlas a consumo humano, ya que hay enfermedades del ganado
que pueden llegar a afectar la salud humana (zoonosis). Los hallazgos durante
la actividad de inspeccion sanitaria son diversos e implican la generacion de
una gran cantidad de decomisos como consecuencia de un amplio abanico de
patologias.

De acuerdo a la Norma General Tecnica N°2 del Ministerio de Salud del afio 2002
establece que la fasciolasis o distomatosis, hidatidosis, cisticercosis, triquinosis
y tuberculosis son enfermedades que estan vinculadas a hallazgos patologicos
en los mataderos formales durante la inspeccion de un Médico Veterinario lo
cual provoca decomisos en estos lugares. Estas enfermedades tienen como eje
coman su caracter zoonotico, es decir enfermedades que afectan al ser humano.

Durante el aflo 2016 el SAG, dio a conocer la incidencia de estas enfermedades

en los ovinos recopilando la informacion a través de los mataderos formales a
nivel nacional (Tabla 2) (SAG, 2017)
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Tabla 2. Hallazgos patolégicos en ovinos

N° de casos

Hidatidosis | Fasciolasi rculosis |Cisticercosis | Triquinosi
faenados datidosis | Fasciolasis [Tuberculosis |Cisticercosis quinosis

591.832 22939 1761 0 15.957 0

A continuacion, se describen tres de las cinco patologias con mayor incidencia del
ano 2016 en los mataderos formales de la region, todas ellas se caracterizadas
por ser enfermedades que pueden afectar al ser humano:

2.2 Hidatosis

Hidatidosis o también conocida como equinococosis, es la primera enfermedad
parasitaria con hallazgos patolégicos encontrados en los mataderos formales
con un 56%. Esta patologia origina quistes en diferentes 6rganos, afectando
el crecimiento de los ovinos, disminuyendo la produccion y calidad de leche y
carne, ademas de provocar el decomiso de 6rganos que posean este parasito
(Foto 4) (Ficha técnica SAG N°).

Foto 4. Quistes de hidatidosis (Gentileza Mafrisur)

Desde el punto de vista epidemioldgico, esta es una enfermedad endémica
de Chile ademas de ser una enfermedad de notificacion obligatoria (Decreto
158/04) con una incidencia que va entre 1,41 y 2,47 casos por cada cien mil
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habitantes. Esta cifra fue reportada por Gltima vez en el afio 2014, Esta es una
enfermedad de notificacion obligatoria segln lo reportado por el Ministerio de
Salud (Ministerio de Salud, 2015).

La hidatidosis en humanos se manifiesta luego de un periodo de tiempo largo,
donde el diagnostico generalmente se produce cuando el o los quistes tienen
un tiempo en desarrollo provocando asi los sintomas que se mencionaran a
continuacion.

Sintomas que pueden afectar al ser humano:
Dolor abdominal

Picazon severa en la piel

Tos

Secreciones de nariz o estornudos con sangre
Dolor en el pecho

Fiebre

Vomito

Diarrea

Estos sintomas pueden ser variables de acuerdo al 6rgano que esté afectado
y al tamafio y nimero de quistes que se encuentren en los drganos. El agente
causal de la hidatidosis es un gusano perteneciente a la clase Cestodos, son muy
variados ya que depende del huésped que parasita pudiendo llegar a mediar
incluso 5 mts de largo en el caso que afecte a humanos 'y de 2 a 6 cm en ovinos;
no tienen aparato circulatorio ni digestivo por lo cual la forma de alimentacion
de este parasito es mediante la absorcion de nutrientes a través de la piel.

Como todos los parasitos pertenecientes a la clase Cestodos, el ciclo biologico
(Tabla 3) se desarrolla en dos huéspedes. El primer huésped es el intermediario
el cual puede ser cualquier tipo de mamiferos, incluyendo al ser humano. El
segundo huésped es el definitivo que debe ser un carnivoro como por ejemplo
gatos, perros o zorros, entre otros.

En el caso del huésped intermedio los sintomas son:

e Disminucion en el crecimiento

e Disminucion de la tasa de natalidad

e Disminucion en la produccion de leche, carne y lana

Los quistes crecen de manera muy lenta por lo que muchos animales no alcanzan
a desarrollar sintomas ya que son sacrificados antes de manifestarlos, siendo un
riesgo a la salud si no se realiza una completa inspeccion en la faena formal. En
el caso de los huéspedes definitivos estos son asintomaticos a pesar de la gran
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cantidad de quistes que pueden existir en su interior, a excepcion si el huésped
es el ser humano que puede presentar sintomas como los ya mencionados
(Gonzalez, 2018).

En el caso de animales de ganado como el ovino no existe tratamiento, ya que
no desarrollan ningln tipo de sintomas y esta enfermedad se confirma una vez
que se realiza la inspeccion post- mortem. En el caso de los carnivoros como
los perros es recomendable la utilizacion de algin antihelmintico (farmaco

Tabla 3. Ciclo de la hidatidosis o equinococosis

CICLO DEL PARASITO
Los gusanos adultos
viven en el intestino
delgado del huesped
/ definitivo
Los érganos afe_ctados Cuando éstos
por este parasito son -
o comienzan a
entregados a animanes X
o reproducirse, son
carnivoros (perros), . .
uienes los ingieren y liberados al medio
quie ambiente a traves de
comienzan nuevmaente
. las fecas.
el ciclo.

T

Las larvas atraviesam

las paredes intestinales Estos huevos pueden
pasando al sistema cir- llegar a sobrevivir a

culatorio donde llegan a condiciones de frio y
diferentes 6rganos como humedad extremas
el higado formando excepto el calor.

quistes hidaticos. a

\

—~
El huesped intermedio ingiere
los huevos desde la pradera, Los huevos al ser
los cuales se rompen al liberados al medio
llegar al intestino delgado ambiente se adhieren
liberando larvas y en el caso a la pradera o al pelaje
del huesped intermediario del huesped lo cual
fuera el ser humano lo ingiere facilita su diseminacion.
a partir de los 6rganos

infectados por este parasito.
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contra gusanos) ya que son muy eficientes, sencillos de utilizar y muy seguros.
Un ejemplo de este farmaco es el praziquantel, el cual es un antiparasitario
interno de amplio espectro que es efectivo para nematodos y sobre todo para
este parasito (cada 3 meses es lo recomendable utilizar los antiparasitarios).

2.3 Cisticercosis

Cisticercosis es la segunda enfermedad con mayor incidencia en los mataderos
formales representando un 39% de los decomisos. En la region de Los Lagos esta
enfermedad se manifiesta en un 19,4% con respecto al resto del pais. Produce
una disminucion en el peso de los animales, junto a una pérdida econémica
por el decomiso de la canal o de los interiores en los mataderos oficiales, esta
enfermedad no es de notificacion obligatoria (Foto 5).

33

Foto 5. Cisticercosis (Gentileza Mafrisur)

Dentro de los sintomas que puede desarrollar el ser humano encontramos:
e Dolores de cabezas muy fuertes y constantes

e Dolor abdominal

e Nauseas

e \/Omitos
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e Convulsiones en casos extremos
e Pérdida parcial de memoria
e Muerte en casos extremos

Los animales de ganado son asintomaticos, ya que son faenados antes de
desarrollarlos. Al igual que hidatidosis, esta patologia es producida por un
gusano de la clase Cestodos llamado Cysticercus ovis, el cual es un estado
larvario de otro parasito, la Taenia ovis. Este estado larvario vive en huéspedes
intermediarios como los ovinos, caprinos, bovinos y humanos.

Como ya se menciond, el ciclo bioldgico (Tabla 4) de los parasitos pertenecientes
a la clase Cestodos, se desarrolla en 2 huéspedes. El primer huésped es el
intermediario el cual puede ser cualquier tipo de mamiferos, incluyendo al ser
humano. El segundo huésped es el definitivo que debe ser un carnivoro como por
ejemplo gatos, perros zorros, entre otros (Cooperativa D ~lvars).

Los quistes crecen de manera muy lenta por lo que muchos animales no alcanzan
a desarrollar sintomas ya que son sacrificados antes de manifestarlos, siendo un
riesgo a la salud si no se realiza una completa inspeccion en la faena formal.

A continuacion se presentan las recomendaciones necesarias para disminuir la
prevalencia:

e Impedir que los perros sean alimentados a partir de los cadaveres y 6rganos
de los animales

e Desparasitar a los animales de compafia como el caso del perro o gato.

e Sise encuentra algln tipo de quistes en los 6rganos, no romperlos ya que eso
provocaria la diseminacion del parasito

e Evitar el consumo de carne o visceras al momento de realizar una faena en
establecimientos no formales, ya que el parasito puede existir en su interior
y no ser perceptivo por el consumidor

e Realizar un manejo adecuado en la eliminacion de visceras, enterrando los
organos a una buena profundidad y agregar cal, lo cual evita que carnivoros
excaven y diseminen el parasito una vez encontrado los organos.

En el caso de animales de ganado como el ovino no existe tratamiento, ya que no
desarrollan ningdn tipo de sintomas y esta enfermedad se confirma una vez que
se realiza la inspeccion post- mortem.
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Tabla 4. Ciclo de la cisticercosis

CICLO DEL PARASITO

Los gusanos adultos que
viven en el intestino
delgado del huesped

definitivo (perro) libera

al parasito en forma de

huevos.
El parasito al momento (" Cuandoestosson )
dp . L liberados al medio
US Mgreselr &l [PEe) ambiente se enquistan
sigue su ciclo biologico en la pradera para
infecFandt_)lo yasu ser ingeridos por el
vez diseminando la huesped intermediario
enfermedad. (ovinos, bovinos y
\_ humanos). W,
( ( Una vez que estos -
na vez que los animales) huevos estan en el
infectados son faenados, interior del huesped
generalmente los intermediario penetra
interiores son regalados los vasos sanguineos en
al huesped definitivo los el instestino delgado
cuales son generalmente para llegar hasta
\ los perros. Y el higado, musculo
Esqueletico y cardiacoy

En el caso del humano,
ingiere este parasito
a través de interiores

crudos o carne
infectada de este
parasito.

2.4 Fasciolasis hepatica

La tercera enfermedad parasitaria importante que afecta al rebafo ovino, es la
fasciolasis hepatica, la cual presenta los siguientes sintomas:

e Disminucion en la capacidad reproductiva de los animales

e Disminucion de la ganancia de peso

e Disminucion de la produccion de carne y leche
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Foto 6. Parasito de Distomatosis (Gentileza Mafrisur)

Esta enfermedad es producida por un gusano conocido como “piriguin”
perteneciente a la clase Trematodo, el cual es aplanado y de un color café pardo
(Foto 6), mide aproximadamente 3 x 1.5 cm (largo x ancho).

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

Fiebre

Dolor abdominal

Diarrea

Ictericia (color amarillento en la piel y mucosas)

Nauseas.
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Para que el ciclo de la Fasciola hepatica (Tabla 5) se desarrolle por completo (2 a
3 meses), es necesario la presencia de dos huéspedes:

El primer huésped también conocido como intermediario es un caracol
perteneciente al género Lymnaea, el cual habita en potreros himedos con
presencia de cuerpos de agua afectando en épocas de verano y otofo. Si existen
condiciones de sequias o frios los procesos metabdlicos de éste se detienen,
impidiendo su desarrollo, el ciclo vuelve a activarse una vez que las condiciones
de temperatura y humedad sean las 6ptimas para el parasito (Carrada, 2007).

El segundo huésped o definitivo, corresponde a ovinos y bovinos principalmente,
pero también puede ser el ser humano. En estos huéspedes el parasito finaliza su
ciclo, infectando el higado hasta llegar a danar los conductos biliares, para luego
ser eliminados a través de las heces de los animales reiniciando asi el ciclo.

En el caso de los animales de ganado los sintomas pueden ser agudos o cronicos,
los primeros no alcanzan a desarrollar ningln tipo de sintomatologia evidente,
solo existe la muerte repentina del animal. En el caso de los sintomas cronicos
del ganado se presentan:

e Anemia (mucosas palidas)

Desnutricion extrema

Edema sub- mandibular (acumulacion de liquido bajo la mandibula)

Dolor a la palpacion del higado (lado derecho).

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

1° A través de un examen de fecas en los animales (examen coproparasitario)
realizado en un laboratorio veterinario.

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

Como prevencion de esta enfermedad es necesario llevar un registro o un

calendario sanitario para realizar desparasitaciones y otros manejos ademas de
notificar esta enfermedad ya que es de caracter obligatorio.
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Tabla 5. Ciclo de la Fasciola hepatica o piriguin

CICLO DEL PARASITO

Expulsion de los huevos
a traves de fecas de
animales infectados.

Donde finalmente son

ingeridas por el animal, Los huevos se
comenzando a infectar rompen, cuando las
el higado y volviendo temperaturas son
nuevamente al inicio mayores a 10°C.
del ciclo.

El parasito permanece
dentro del caracol
alrededor de 6 a 7

semanas, y luego sale

para alojarse en las hojas
de las praderas.

El parasito que se
encontraba en el
interior del huevo,
infecta al caracol que se
encuentra en potreros
con aguas estancadas.

A continuacion se presentan las recomendaciones necesarias para disminuir la
prevalencia de enfermedad:

e Realizar algtn tipo de drenaje a los potreros susceptibles de acumulacion de
agua, y asi disminuir los factores predisponentes de este parasito.

e Tener bebederos en todos los potreros y en el lugar donde los animales
alojen, con agua limpia y sin ningln tipo de contaminantes preferentemente
ubicados a la sombra.

e Elaborar un calendario anual con los manejos sanitarios que se realizan en el
predio, para llevar un buen registro de éste.

e Realizar analisis de fecas a un grupo del rebafio para confirmar la presencia
de este parasito cuando exista sospecha.
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e FEvitar el consumo de visceras al momento de realizar una faena en
establecimientos no formales, ya que puede existir el parasito en su interior
y no ser perceptivo por el ser humano.

e Es necesario realizar un manejo adecuado en la eliminacidn de visceras,
enterrando los 6rganos a una buena profundidad y agregar cal, lo cual evita
que carnivoros excaven y diseminen el parasito una vez encontrado los
organos.
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CAPITULO 3 _
CALIDAD NUTRICIONAL Y MICROBIOLOGICA
DE PRODUCTOS ELABORADOS UTILIZANDO
SUBPRODUCTOS OVINOS
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3.1 Introduccion

Tradicionalmente los fiambres y embutidos son una buena alternativa para
aprovechar y optimizar los subproductos obtenidos en la faena de carnes,
existiendo una gran variedad en el mercado nacional, como por ejemplo:
jamones, cecinas, tocinos, prietas, longanizas, salchichas, chorizo, salame, paté
y mortadela, entre otros. Por otra parte, en el Gltimo tiempo, han surgido otros
formatos para aprovechar distintas materias primas, entre los cuales destacan
las comidas y platos pre-elaborados, que requieren necesariamente coccion, en
estos destacan los nuggets, pastas y albondigas.

Esta amplia diversidad de fiambres, embutidos y platos preparados muchas
veces genera diferencias en la calidad nutricional de los mismos, producto de
los distintos insumos utilizados en la fabricacion de cada uno de ellos. Algunos
paises como Espafna han elaborado una piramide nutricional para fiambres y
embutidos donde se puede ver graficamente, cuales son mas recomendables por
su bajo contenido graso y cuales, tienen una menor calidad por estar elaborados
con los subproductos y gran cantidad de grasa (Figura 1).

En la base se encuentran el jamon serrano, jamon cocido y los fiambres a base
de pechuga de pavo y pollo, que generalmente poseen un 10% de grasa o menos
en su composicion, mientras que en un segundo escaldon se encuentran algunas
versiones reducidas en grasas de paté y salchichas que poseen cerca de 20% de
grasa.EnlacUspide de la piramide se encuentran los fiambres mas grasos y menos
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recomendables, es decir, aquellos que se deben limitar en la dieta, y entre éstos
figuran el chorizo, la morcilla, los patés tradicionales, salchichas, mortadela y
otros fiambres como por ejemplo, salame, butifarra y salchichon.

Morcilla

Chorizo
Mortadela

Salchicha light

Paté bajo en
calorias

Jamon serrano
Jamoén cocido
Pechuga de pavo o pollo
Lomo ahumado

Figura 1. Piramide nutricional de fiambre y embutidos

Sin embargo, la carne de cordero producida bajo pradera, como es el caso del
cordero de la Patagonia Norte, tiene cualidades nutritivas favorables para la
salud como lo son una mayor cantidad de acidos grasos poliinsaturasdos, mejor
relacion omega 6/omega 3 y mayor contenido de acido linoleico conjugado
(CLA), las cuales no han sido debidamente comunicadas al consumidor
(Sepalveda et al., 2018). Un estudio realizado por Morales et al. (2013) evidencio
que los consumidores a nivel nacional valoran positivamente los productos
alimenticios que provienen de animales alimentados con praderas y criados al
aire libre, en relacion a otros sistemas productivos basados en concentrados. Por
su parte, Realini et al. (2014), reportaron que el consumidor actual esta cada vez
mas preocupado por lo que consume y esta dispuesto a pagar un sobre precio
por productos enriquecidos con nutrientes funcionales, los cuales serian los
responsables de las mejoras en la salud, como es el caso de los alimentos ricos
en antioxidantes, fortificados y bajos en grasas, entre otros.
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En este mismo sentido, diversas investigaciones nacionales dejan de manifiesto
que es necesario modificar los habitos alimenticos de los consumidores, ya que,
actualmente, la obesidad y el sobrepeso son uno de los problemas de salud mas
relevantes en la poblacion chilena. De acuerdo a la Encuesta Nacional de Salud
2016-2017 mas del 74% de la poblacion chilena tiene sobre peso y obesidad,
de los cuales (31,2% padece obesidad, 398% tiene sobrepeso y un 3,2%
presenta obesidad morbida). Uno de los principales factores determinantes
de esta condicion, es la mala calidad de la dieta, ya que incorpora alimentos
con exceso de calorias, sodio, azlicares y grasas saturadas. Esto ha llevado al
sector publico a considerar y poner en practica una serie de politicas, planes
y programas para disminuir el sobrepeso y la obesidad, que culminaron en la
elaboracion de la Ley 20.606, sobre composicion nutricional de los Alimentos
y su Publicidad. Lo expuesto anteriormente, deja de manifiesto la necesidad de
considerar la calidad nutricional del alimento a elaborar, ya que no todos los
fiambres y embutidos poseen la misma composicion.

Respecto al uso de subproductos y/o interiores, la demanda actual esta dada
mayoritariamente por el sector HORECA (hoteles, restaurantes y cafés) Premium
quienes utilizan las lenguas, rifones, mollejas y cuadrillas entre otros para sus
preparaciones culinarias. Sin embargo, la oferta esta en manos de los mataderos
mas grandes a nivel nacional, quienes mayoritariamente exportan estos
productos. Mas del 60% de las exportaciones de carne y subproductos ovinos
son destinados a la Union Europea (SAG, 2011). Esto ha desencadenado en una
pérdida de la costumbre de consumir estos productos por falta de oferta, lo que
se suma un cambio en los habitos alimenticios producto de un estilo de vida
diaria mas acelerado y enfocado en la practicidad y comodidad. Para oscurecer
mas el panorama hay que agregar que los consumidores asocian el cordero con
exceso de grasa saturada, lo que hasta ahora se considera por gran parte de la
poblacion como perjudiciales para la salud.

En este capitulo revisaremos qué se entiende por subproductos y que nutrientes
aportan para el ser humano, asi como la importancia de la calidad microbiologica
y nutritiva de un alimento elaborado utilizando los subproductos del ovino.

3.2 ;Que se entiende por subproducto carnico?

Un Subproducto carnico corresponde aaquellas materias primas que se obtienen
de los animales de abasto y que no estan comprendidas en los conceptos de
canal o despojo. Por su parte, Canal se define como: el cuerpo de los animales de
abasto después de sacrificados y sangrados, desprovistos de visceras toracicas y
abdominales, con o sin rifiones, piel, patas y cabeza. Mientras que los Despojos
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corresponden a aquellas partes comestibles que se obtienen de los animales y
que no estan comprendidas en el término canal (Madrid, 1999).

Las visceras y/o despojos son los 6rganos y partes blandas no musculares del
animal, pueden ser rojas y blancas. Las partes rojas son las mas consumidas
(higado, riflones y corazon) y constituyen un buen aporte de proteinas, vitaminas
liposolubles y B12, asi como hierro, fosforo, colesterol y purinas. Entre las partes
blancas se encuentran el tuétano, sesos y criadillas, caracterizadas por un
elevado contenido en grasa saturada y colesterol. Estas Gltimas tienen un sabor
mas fuerte, lo que hace que su consumo sea menos generalizado.

Por su parte, el Reglamento Sanitario de los Alimentos, define como
subproducto comestible a las partes y 6rganos tales como: corazon, higado,
rifones, timo, ubre, sangre, lengua, sesos o grasa, de las especies de abasto. Se
exceptlan de estas categorias los pulmones y los establecidos en el articulo
274. Este articulo prohibe destinar los labios, ollares y las orejas de animales
de abasto para el consumo directo, asi como formando parte de productos
elaborados, incluida la carne molida, con la excepcion del cerdo destinado a la
elaboracion de cecinas. Ademas, deben proceder de animales sacrificados en
condiciones higiénicas, declarados aptos para el consumo humano, y exentos de
lesiones y enfermedades infectocontagiosas y parasitarias.

3.3 Importancia de los nutrientes que componen los
subproductos carnicos

1. Hidratos de carbono: son los que suministran el combustible necesario para
el movimiento de los animales. El glucogeno se concentra en el higado y
masculos. En la sangre se encuentra presente en un 8% y en los masculos en
un 0,1-0,18% (Madrid, 1999)

Principales funciones de los hidratos de carbono:

e Combustible energético facilmente disponible, que necesitan los
animales para desarrollar sus movimientos

e La flora microbiana sintetizadora de diversas vitaminas requiere hidratos
de carbono para su crecimiento y desarrollo

2. Grasas: son compuestos de carbono, hidrogeno y oxigeno con predominio de
hidrogeno, desprendiendo mayor nimero de calorias en su combustion que
los hidratos de carbono. Los acidos grasos que se encuentran en los animales
pueden ser saturados e insaturados.
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Principales funciones de las grasas en el organismo de animales vivos:

e Funcion energética

e Transportan vitaminas liposolubles, tales como A, D, Ky E

e Aportan acidos grasos esenciales como el linoleico y linolénico cuya
carencia puede producir diversos trastornos

e Encantidades excesivas producen obesidad por acumulacion en diversos
tejidos y 6rganos

3. Proteinas: sustancias compuestas por carbono, hidrogeno y nitrogeno, con la
presencia de algln otro elemento como fosforo, hierro y azufre. Las proteinas
mas importantes son:

a) Albuminas presentes en la leche, suero de la leche y sangre

b) Globulinas presentes en leche, plasma sanguineo y masculos

c) Escleroproteina (colageno y queratinas) contribuyen de forma esencial
a la formacion del esqueleto proteccion para organos vitales, epidermis,
entre otros

d) Hemoglobina llevando a las células el oxigeno que necesitan para sus
reacciones, ademas participa en la formacion de oxihemoglobina fijando
el oxigeno que posteriormente cede a las células (Madrid, 1999)

En cuanto a las funciones de las proteinas en los organismos animales

destacan:

e Funcion plastica: formando 6rganos, huesos, midsculos, etc.

e Funcion de defensa: formando anticuerpos para defensa contra
infecciones

e Funciones constitutivas de enzimas: las enzimas son proteina que actdan
como catalizadores en las reacciones bioquimicas

4. Sales minerales: Se encuentran en todo el organismo animal, donde por
término medio un 5% del peso del animal corresponden a sales, entre las
mas frecuentes se encuentran (Madrid, 1999):

Las sales minerales (calcio, fosforo, hierro, sodio, potasio, etc.) son necesarias

para los animales por:

e Funcion constituyente: formando parte de los huesos y dientes, dandoles
rigidez
Forman parte de compuestos como enzimas, vitaminas y hormonas
Forman parte de tejidos blandos como el caso del fosforo que se encuentra
en el cerebro

e Mantienen el equilibrio osmético en los liquidos corporales, al com-
portarse como iones

e Cooperan en el equilibrio acido-base al poder comportarse como bases o
acidos
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5. Vitaminas: son compuestos que al ingerirlos de forma equilibrada y en
dosis esenciales promueven el correcto funcionamiento fisiolégico. Son
suministradas al animal en los alimentos que recibe, aunque algunas (B,D,
K) son sintetizables en el propio organismo gracias a los rayos ultravioletas
procedentes del sol (vitamina D), acciones bacterianas en el sistema digestivo
(vitamina B y K), acciones de fermento (vitamina A).Los animales requieren
durante toda la vida pero el requerimiento es mayor durante los periodos de
crecimiento (Madrid, 1999).

Las proteinas, carbohidratos, lipidos, minerales, vitaminas y el agua contenida en
la dieta se priorizan para cubrir los requerimientos de mantencion y el restante
se usa para requerimientos de las funciones productivas. Del 50 al 100 % de la
ingestion diaria de los ovinos es usada para su mantenimiento exclusivamente,
dependiendo de las condiciones ambientales y de la calidad/cantidad de la
racion suministrada.

A continuacion de describe el aporte nutricional del corazon, higado, rifdn y
criadillas provenientes de ovinos criados en la Patagonia Norte.

e El corazdn es un drgano hueco de paredes musculares. Es el componente
central del sistema circulatorio, actuando como una bomba que hace circular
el torrente sanguineo (Foto 7a).

e Elhigado lleva a cabo un gran nimero de funciones: a) como almacenamiento
y sintesis de glucogeno y urea, b) desaturacion de acidos grasos, ¢) elimina
sustancias toxicas del organismo (destoxificacion), d) fraccionamiento del
acido Urico y secrecion de bilis. Es relativamente mas corto y comprimido
que en los bovinos (Foto 7h).

e Los rifiones forman el sistema urinario, el cual tiene como funcion filtrar la
sangre formando la orina (Foto 7¢).

e Las criadillas: son los testiculos de los animales y sus funciones son la

produccion de las hormonas masculinas (testosterona), y la produccion de
espermatozoides (Foto 7d).
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Foto 7. a) Corazdn ovino, b) higado ovino, ¢) rifilones ovinos, d) criadillas ovino

3.4 Importancia del analisis microbiologico en la
elaboracion de alimentos

Un aspecto fundamental que debe ser abordado cuando se elaboran productos
y se estudia la vida Gtil de un alimento, es el analisis microbiologico de estos, es
decir, cuantificar los microorganismos que alteran y descomponen los alimentos
(bacterias, mohos y levaduras). Estos microorganismos pueden ser causantes de
enfermedades conocidas como enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETA"s), y de ahi la importancia de su oportuna deteccion.

Es por esto, que el Reglamento Sanitario de Alimentos establece la calidad
microbiolégica en términos de ciertos microorganismos que advierten
oportunamente de un manejo inadecuado o contaminacién que incrementan
el riesgo de presencia de patdogenos en alimentos. Estos microorganismos
indicadores tienen la ventaja de que su deteccion puede resultar adecuada
desde un enfoque de prevencion de riesgos, indicando un manejo inadecuado o
presencia de contaminacion.
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Los microorganismos indicadores se pueden dividir en dos grupos:
a) Indicadores de condiciones de manejo o de eficiencia de proceso que
incluyen
e Mesofilos aerobios (o cuenta total)
e Hongosy levaduras
e Coliformes totales

b) Indicadores de contaminacion fecal
Coliformes fecales

Escherichia coli

Enterococos

Clostridium Perfringens.

Bajo un enfoque preventivo, la basqueda de uno u otro de los microorganismos
indicadores en un alimento depende fundamentalmente de los riesgos
implicados y de lo que se requiera saber para liberar, controlar o mejorar el
alimento, por ejemplo, se realiza recuento de:

a) Microorganismos aerobios mesofilos, si lo que se estudia es la calidad de la
materia prima, problemas de almacenamiento, abuso de temperatura, vida
atil, etc.

b) E. coli y Coliformes fecales, para estudiar potencial contaminacion fecal o
posible presencia de patdogenos

c) Staphylococcus aureus coagulasa positiva, para detectar contaminacion por
manipulacion humana

d) Coliformes, enterobacterias y Staphylococcus aureus coagulasa positiva,
estreptococos fecales para detectar contaminacion post tratamiento
térmico

e) Productos metabélicos de patégenos que indican un peligro para la salud
(termonucleasa).

En el caso particular de los subproductos ovinos los analisis requeridos son:
Salmonella, meso6filos aerobios y anaerobios, termofilos aerobios y anaerobios.

3.5 Importancia de la calidad nutritiva en la
elaboracion de alimentos

En junio del 2016 entrd en vigencia la ley 20.606 sobre composicion nutricional
de los alimentos y su publicidad que tiene como principal objetivo, orientar
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a los productores de alimentos sobre el correcto etiquetado nutricional
de los alimentos que ellos elaboran. Esta considera aspectos como el
etiquetado nutricional obligatorio vigente desde el afio 2006 en nuestro pais,
y especialmente la nueva rotulacion de los simbolos de advertencia “ALTO EN"
cuando se sobrepasan los limites permitidos, ademas de otros temas relativos a
la produccion, etiquetado de alimentos y su publicidad.

Por su parte, el consumidor, tiene derecho a que las etiquetas nutricionales de
los productos cuenten con informacion suficiente de forma clara y fiable, sin
que pueda inducir a error. En la actualidad es obligatorio que los alimentos
transformados incluyan un etiquetado, que comunique el valor energético,
grasas saturadas, hidratos de carbono, azlcares, proteinas y sodio contenidos en
100 gramos o 100 miligramos de porcion por alimento. Si el alimento presenta
3 0 mas gramos de grasa total, debe declararse el contenido de acidos grasos
saturados, monoinsaturados, insaturados, trans y colesterol por porcion. También
de forma voluntaria pueden completar con otros valores como polialcoholes,
almidon, fibra alimentaria, vitaminas o minerales.

La nueva ley estipula la declaracion obligatoria de los nutrientes y del sello “ALTO
EN” y como componente opcional las propiedades nutricionales y /o saludables.

e NUTRIENTES: Es la informacion sobre el aporte de energia, proteinas, hidratos
de carbono, grasa, sodio y azlcares totales que contiene el producto
alimenticio.

e SELLO “ALTO EN" Es el simbolo blanco y negro que debe rotular, cuando
corresponda, los alimentos que superen los limites establecidos para calorias,
azlcares totales, sodio y grasas saturadas (Figura 2).

ALTO EN ALTO EN ALTO EN

GRASAS ALTO EN

AZUCARES FEIRC SODIO CALORIAS

Ministeric Ministerio Ministerio Ministaric
de Salud de Salud e Salud de Salud

Figura 2. Sellos "ALTO EN", que se deben rotular cuando el alimento supere los limites
establecidos para calorias, azlcares totales, sodio y grasas saturadas.

o PROPIEDADES NUTRICIONALES: Son mensajes en que se destaca el contenido
de nutrientes, fibra dietética o colesterol de un alimento, entre otros
nutrientes.
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o PROPIEDADES SALUDABLES: Son mensajes que relacionan los alimentos o
componentes de los alimentos con una condicion de salud de las personas.

La tabla 6 muestra los contenidos maximos permitidos entre el 27 de junio del
2018 al 27 de junio del 2019 para alimentos sodlidos y liquidos; es importante
considerar que estos limites a partir del 28 de junio del 2019 presentaran una
disminucion.

Tabla 6. Contenidos maximos de nutrientes permitidos por alimento.

Alimentos solidos (100 g) | Alimentos liquidos (100 g)

Energia (kcal) 300 80
Sodio (mg) 500 100
Azicares totales (g) 15 5
Grasas saturadas (g) 5 3

Respecto de la ingesta de colesterol dietético diversos organismos, relacionados
con la salud, recomiendan que éste no sobrepase los 200-300 mg por dia; en
este sentido los alimentos se pueden clasificar seglin su contenido en colesterol
en muy alto (>200 mg), alto (100-200 mg), moderado (50-99 mg) y bajo (<50
mg).

Tabla 7. Composicion nutricional de corazon, higado, rinon y criadillas crudos de cordero

75 72 77 84

Agua (%)

Proteina (%) 16 20 18 13
Grasa (g) 7,8 4,2 3,2 1,2
Energia (kcal) 139 128 109 69
Carbohidratos (g) 0,2 09 08 0,6
Cenizas (g) 1 2,4 13 11
Colesterol (mg) 135 371 337 -
Sodio (mg) 89 70 156 163
Calcio (mg) 6 14 40 7
Hierro (mg) 3 6,6 4,1 1,6
Fosforo (mg) 202 287 270 184
Zinc (mg) 19 47 2,2 -
Vit C (mg) 5 18 10 -
Vit B6 (mg) 04 09 0,2 -
Vit B12 (mg) 10,3 90,1 52,4 -

Schmidth-Hebbel, H and Pennacchiotti Monti, .1985; INCAP, 2007.
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En general, los subproductos contienen una alta presencia de agua lo que los
convierte en carnes bajas en calorias y grasa. Ademas, son una excelente fuente
de proteinas de alto valor biologico y aportan diversas vitaminas y minerales. La
tabla 7 contiene la composicion nutricional de corazon, higado, rindn y criadillas
crudos de cordero seglin datos de tablas de composicion quimica de alimentos
chilenos del afo 1985 del Instituto de Nutricion de Centro América y Panama
(INCAP) y de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) del afio 2007.

La zona sur de Chile mantiene un alto consumo de carne ovina. Sin embargo, una
proporcion importante del consumo de ovinos de la Patagonia Norte no tiene
registros, debido a que la mayor cantidad de faenamiento se realiza de manera
informal, es decir, directamente en el predio del productor, quienes a su vez,
son los mayores consumidores “per capita” de este tipo de carne en el pais. Para
el consumo informal en la zona austral no existen cifras, aunque se estima que
cerca del 48% de la produccion real de carne ovina se consume sin que haya
registro ni estadistica. En el resto del pais el consumo “oficial” se ha reducido
drasticamente a partir de los afnos 60, lo que coincide con la disminucion y luego
desaparicion de las grandes ovejerias de la zona central y centro sur, sumado
al incremento en el consumo de carnes de ave y cerdo. Lo anterior, también ha
contribuido a la pérdida de costumbre en el consumo de subproductos, ya que
en la actualidad los interiores son eliminados, quemados o entregados a los
animales en los campos.

En respuesta a la problematica de la faena informal y con ello a la pérdida de
costumbre de utilizar los subproductos ovinos para la alimentacién humana, el
Instituto de Investigaciones Agropecuarias (INIA) junto a la Universidad de los
Lagos (ULA), el Matadero Frigorifico del Sur (MAFRISUR), Liceo Insular de Achao,
la Sociedad de Fomento Ovejero de Chiloé (SOFOCH) y la Asociacion Gremial de
ovinos de San Juan de la Costa trabajaron durante dos afios con el objetivo de
aumentar la oferta gastronomica de los subproductos ovinos en la Region, en el
marco del proyecto “Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del
cordero en la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile”, Coédigo PYT-2016-
0356, donde se elaboraron y caracterizaron nutricionalmente, los siguientes
productos: pasta de criadillas, paté de higado, anticucho de corazén macerado
con cerveza negra, fricandela de corazon, albondigas de corazon con queso de
oveja y rifidn apanado.

3.6 Materiales y Métodos

Para la elaboracion de los diferentes productos se utilizaron: 60 kilos corazon,
40 kg de rifion, 60 kg de criadillas y 40 kg de higado de corderos faenados por
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el Matadero Frigorifico del sur (MAFRISUR), Osorno, durante las temporadas
2017 y 2018. Cada subproducto y producto fueron ingresados al laboratorio
de nutricion y bromatologia de INIA Remehue, donde fueron caracterizados
nutricionalmente en crudo y procesado.

Se realizd un analisis quimico proximal (humedad, proteinas, grasa, cenizas y
sodio) y determinacion del perfil de acidos grasos de acuerdo con la metodologia
descrita por Aldai et al. (2012). La energia se determind de forma indirecta a
partir de la informacion del analisis quimico (Factor Atwate). Finalmente, se
elaboraron las etiquetas con la informacion nutricional para cada producto.

Los acidos grasos fueron analizados en un cromatografo de gases Shimadzu
modelo GC 2010 Plus equipado con un detector FID. Para la separacion se utilizo
la columna capilar SP™-2560, (100 m x 0,25 mm x 0,2 m) y se utilizo el estandar
interno (C23; NU-CheckPrep, INC, Elysian, USA)

Ademas, en la planta piloto de la Universidad de Los Lagos, cada subproducto fue
utilizado para la elaboracion de los siguientes productos:

1. Brocheta de corazon macerada en cerveza negra: se utilizaron 6,7 kg
corazon, 94,5 g sal, 2,2 g pimienta, 21,4 g comino, 53,6 g ajo molido,
964,8 g de pasta de ajiy 1,6 L de cerveza austral negra. El dia previo a la
preparacion se trozaron 10 kilos de corazon en tiras, y se dejo macerando
por 24 horas con todos los condimentos previamente pesados y con cerveza.
Al dia siguiente se montaron en brochetas de madera, 220 mini brochetas
y 72 brochetas normales. Posteriormente, los anticuchos fueron envasados
en bolsas selladas al vacio (3 unidades por bolsa) y congeladas en tlnel de
congelacion rapida para posteriormente ser almacenadas a -18°C hasta el
momento de su analisis.

2. Pasta de criadillas: se utilizaron 10 kg criadillas, 12,8 g sal de cura, 110,5
g sal, 42,5 g pimenton rojo, 17 g ajo, 17 g alifio completo y 300 mL aceite.
Las criadillas fueron limpiadas (se les quito el cuero que las recubre) y se
trozaron en tiras para facilitar su molienda en minipimer. Cuando alcanzaron
la apariencia de un liquido lechoso, se les agregaron los condimentos,
previamente pesados, para finalmente mezclar y afadir el aceite. Se
envasaron 45 frascos de vidrio de 200 mL y se llevo a la autoclave a 121°C
por 30 min. Una vez enfriados los frascos fueron almacenados a temperatura
ambiente y sin incidencia de luz directa, hasta el momento de su analisis.

3. Riion apanado: se utilizaron 10 kg rifon, 4 kg pan rallado y base comercial
para escalopa. El rifion se dejo macerando en vinagre de manzana por 24 hr
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aproximadamente, luego se lavo con agua fria hasta que quedo blanco (este
es un indicador de que ha eliminado la orina). Se cortd en trozos pequefos,
se molid y agreg6 el pan rallado con objeto de formar la masa, se dio forma
de bolita y se apand con la base para escalopa. Las 320 bolitas de rifion
apanado fueron envasadas en bolsas selladas al vacio y congeladas en tanel
de congelacion rapida para posteriormente ser almacenadas a -18°C hasta
el momento de su analisis.

. Fricandela de corazon: se utilizaron 10 kg corazon, 10 g fosfato, 100 g sal,
30 g orégano, 20 g aji, 20 g ajo y 20 g pimienta negra. El corazon se cortd en
tiras para facilitar la molienda, la cual se realiz6 en una moledora de carne.
Se agregaron los condimentos previamente pesados, y se procedio a dar
forma a 326 fricandelas de 100g y 215 fricandelas de 30g las cuales fueron
envasadas en bolsas selladas al vacio y congeladas en tanel de congelacion
rapida para posteriormente ser almacenadas a -18°C hasta el momento de
su analisis.

. Albondiga de corazon con queso de oveja: se utilizaron 10 kg corazon, 10
g fosfato, 100 g sal, 30 g orégano, 20 g aji, 20 g ajo, 20 g pimienta negra
y 3 g de queso por albondiga. El corazon se cortd en tiras para facilitar la
molienda, la cual se realiz6 en una moledora de carne, se agregaron todos
los condimentos previamente pesados, y se procedio a hacer bolitas de 30 g,
las cuales fueron rellenadas con 3 g de queso de oveja (previamente pesado
con objeto que todas tuvieran el mismo peso). Las 321 albondigas fueron
envasadas en bolsas selladas al vacio y congeladas en tanel de congelacion
rapida para posteriormente ser almacenadas a -18°C hasta el momento de
su analisis.

. Pate de higado y criadillas: se utilizaron 2,5 kg pulpa de cerdo, 126 g sal, 14
g sal de cura, 2,5 kg criadillas, 500 g cuero de cerdo cocido, 2 L de caldo de
coccion, 300 g emulgut (emulsificante comercial), 2 kg de gel de higado, 8 g
fosfato, 70 g condimento y 100 mL antiback. La carne de cerdo fue curaday
salada durante 8 horas, hasta lograr color rosado. Se cocind la carne de cerdo
curaday las criadillas con cuero de cerdo en agua a 80°C hasta la coagulacion
de las proteinas. El caldo de coccion fue guardado para incluir posteriormente
en la formula. Se elabor6 gel de higado batiendo el higado en el cutter junto
con lasal, el fosfato y la sal de cura. A la emulsion de paté, se agrego la carne y
el cuero cocido y pico con velocidad de emulsion. Posteriormente, se agrego
el caldo de coccion antes guardado y el emulgut para producir una buena
emulsion y textura. El gel de higado se agregd lentamente cuidando que la
masa de paté antuviera una temperatura inferior a 40°C para no coagular
las proteinas del higado, las cuales acttan en el proceso de pasteurizacion
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del paté, dando con ello la textura final del producto. El paté fue envasado
en 45 frascos de vidrio de 200 mL y autoclavado a 121°C por 30 min. Una
vez enfriados los frascos fueron almacenados a temperatura ambiente y sin
incidencia de luz directa, hasta el momento de su analisis.

Los productos elaborados fueron ingresados al centro de analisis de alimentos
de la ULA, para analisis microbiologicos, segiin normativa vigente, en tiempo
cero (marzo 2018) y tiempo final (agosto 2018). Los analisis realizados fueron:

1. Esterilidad comercial (mesofilos y termofilos) para el paté de higado vy
criadillas y la pasta de criadillas.

2. Recuento aerobio de mesofilos y salmonella para la fricandela, albondiga de
corazon, brocheta de corazon y rifidn apanado.

3.7 Resultados

Los resultados de la composicion nutricional de los subproductos crudos de ovi-
nos criados en la Patagonia Norte de Chile (Tabla 8), fueron comparados con los
datos reportados para la carne de cordero chilote .G (Lobos y Pavez, 2017), de-
bido a que INIA caracterizo la carne de estos animales en el afio 2016 y creemos
que son datos relevantes para la zona sur de Chile. En este sentido, fue posible
apreciar que en promedio el contenido de humedad de los subproductos es ma-
yor que el de la carne de cordero, destacando las criadillas y el rindn. Si bien, el
contenido de proteina es mas bajo en los subproductos, es importante enfatizar
el aporte que hace el higado, el cual presenta valores 1,2 veces mas alto que la
carne. Por su parte, el contenido de grasa de la carne del cordero chilote I.G es
bajo en comparacion con los animales de otras zonas del pais (Lobos y Pavez,
2017), aporta casi el doble de este nutriente comparado con los subproductos
estudiados. También, es importante destacar el bajo contenido de grasa en las

Tabla 8. Composicion nutricional de corazon, higado, rifidon y criadillas crudos de cordero
criado en la Patagonia Norte de Chile

Fibra
Agua |p oteinas| Grasa | cruda | Ceniza |Carbohidratos Energia
) (%) (%) ) | (%) ©0) | (KcaD |

Corazon 1,23 0,23
Higado 70 21 5 0,1 1,77 1,86 137
Rindn 81 14 3 0,1 1,36 0,76 87
Criadillas 85 12 1,5 0,1 1,26 0,10 61
Cordero

) 73 18 7 - 1 0,5 138
chilote .G
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criadillas con tan solo 1,58 %. Finalmente, mencionar que estos subproductos
aportan en promedio 1,4 veces menos energia que la carne de cordero.

Al realizar un analisis comparativo de cada uno de los subproductos utilizados
(Tabla 8) con datos reportados para subproductos ovinos de tablas de composicion
de alimentos es posible afirmar que:

El corazon de cordero presenta contenidos similares en humedad, proteina, fibra
cruda y carbohidratos, mientras que el contenido de grasa y energia fue 1,7 y
1,3 veces menor respectivamente, que lo reportado por INCAP, 2007. Respecto
del higado, este presenta contenidos de humedad, proteina, fibra cruday energia
similares, aunque el doble de cenizas y carbohidratos y menos contenido de
grasa que los reportados por INCAP, 2007.

Por su parte, el rifion presenta contenidos de proteina, grasa, fibra cruda, cenizas
y carbohidratos similares, mientras que la humedad fue solo 4 unidades mayor
y la energia 1,3 veces menor que lo reportado por INCAP (2007). Finalmente,
en el caso de las criadillas solo fue posible comparar los resultados con datos
nacionales, por lo cual era de esperar que el contenido de todos los nutrientes
estudiados fuera similar. Cabe destacar que el contenido de carbohidratos fue
6 veces menor que lo reportado en tablas de composicion de alimentos, para
corderos de otras zonas del pais.

Debido a que los productos elaborados en este proyecto no existen hoy en el
mercado nacional, fue necesario comparar con productos similares que se
encuentran a la venta en las cadenas de supermercados en la ciudad de Osorno
(Tabla 9,10y 11). Con objeto de comparar la calidad nutritiva de estos productos,
el paté de higado, las criadillas y la pasta de criadillas se han considerado
embutidos, aun cuando no llevan tripa (Figura 3), mientras que los otros cuatro
productos fueron considerados platos preparados que requieren coccion
(brocheta de corazon macerada en cerveza negra, rindn apanado, fricandela de
corazon y albondiga de corazon con queso de oveja) (Figuras 4y 5).

Al observar la informacion nutricional de la tabla 9 referente a los patés que
estan disponibles en el mercado nacional y comparados con el paté elaborado
a partir de higado y criadillas de cordero es importante resaltar que este Gltimo
posee 3y 5 veces menor cantidad de energia y grasa total, respectivamente, y
un contenido en proteinas 4 veces menor. Respecto del sodio, el producto en
base a interiores es 1,5 veces superior a los del mercado, siendo imprescindible
reducir el contenido a un tercio del actual. Segiln las recomendaciones diarias de
colesterol este producto califica como alto en colesterol.
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Por su parte la pasta de criadillas presenta un contenido mas bajos de energia,
grasa total, acidos grasos trans y acidos grasos poliinsaturados, ocurriendo
lo contrario con el nivel de proteina (3 veces mas alto), grasa saturada (0,9
veces mayor), y 6 veces mas grasa mono-insaturada asi como un contenido de

Pate de higado y criadillas

INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.
Energia (kcal) 150
Proteinas (g) 5
Grasa Total (g) 8,3
Gasa Saturada (g) 2,1
Grasa Monoinsaturada (g) 2,3
Grasa Poliinsaturada (g) 0,8
Grasa Trans (g) 0,1
Colesterol (mg) 128
H. de C. disponible (g) 13
Azicares Totales (g) 0,2
Sodio (mg) 1086
G J
e "

Pate de criadillas

INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.
Energia (kcal) 129
Proteinas (g) 10,8
Grasa Total (g) 92
Gasa Saturada (g) 11
Grasa Monoinsaturada (g) 2,0
Grasa Poliinsaturada (g) 3.2
Grasa Trans (g) 0,02
Colesterol (mg) 282
H. de C. disponible (g) 0,8
Aziicares Totales (g) 0,3
Sodio (mg) 676
G J

Figura 3. Etiqueta nutricional paté de higado y criadillas y la pasta de criadillas
formuladas en el marco del proyecto “Rescate, Valorizacion y utilizacion de los
subproductos del cordero en la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile”,
Codigo PYT-2016-0356.
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colesterol muy superior al contenido en otros productos similares. La cantidad
de sodio coincide con la de los productos en base a carne y pollo. Finalmente, el
contenido de colesterol de este producto se encuentra en el rango de muy alto.

Ambos productos presentarian un sello de advertencia “ALTO EN SODIO" lo cual
plantea el desafio de reformular estos productos a modo de reducir el contendido
de sodio y colesterol.

Tabla 9. Contenido nutricional del paté y pastas a la venta en las cadenas de
supermercados en la cuidad de Osorno

Pasta de
polo finas | o2z
pimenton
Abuelo 7
Energia (Kcal) 446,6 171 544 320 345
Proteina (g) 178 111 121 141 74
Grasa total (g) 40,8 13,8 54,5 28,8 331
Grasa saturada (g) - - 20,6 47,6 0.2
Grasas Trans (g) - - - 01 0.2
Grasa monoinsaturada (g) - - 238 95 129
Grasa poliinsaturada (g) - - 10 14,7 11
Colesterol (mg) - - - 13 47
Hlldrato-s de Carbono ) 05 _ 12 47
Disponible (g)
Azlcares totales (g) - 0,5 - 05 39
Sodio (mg) 701 684 - 555 673

De los productos que se han clasificado como comidas o platos preparados que
requieren coccion, no existen en el mercado productos similares, sin embargo,
para su comparacion se han seleccionado productos elaborados a partir de carne
de pollo y vacuno (Tabla 10). En este sentido destaca la composicion similar en
proteina, grasas trans e hidratos de carbono disponible en el rindn apanado
(Figura 4) frente al nugget de pollo. Por otra parte, los nuggets comerciales
presentan contenidos mas elevaos de energia, grasa total, grasas saturadas,
monoinsaturadas, poliinsaturadas y azlcares totales (1,4; 3,4; 2,6; 5,4; 96; 6
veces mas altos respectivamente). Asimismo, el contenido de colesterol y sodio
estan muy por encima de los valores recomendados lo cual plantea el desafio de
reformular el producto a modo de reducir el contendido de sodio y colesterol.
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La albondiga de corazdn con queso de oveja (Figura 4) presento cantidades
similares de proteinas, grasa total, grasa poliinsaturada y grasas trans y
azlcares totales, sin embargo el contenido de energia, grasa saturada, grasas
moniinsaturadas, colesterol e hidratos de carbono fueron 1,1; 1,3; 2,3; 2,5;y 5,2
veces superior en las albondigas de vacuno presentes en el comercio nacional.
Aun cuando el contenido de sodio de las albondigas elaboradas a partir del
corazon de los corderos no supera los limites vigentes, fueron 100 unidades mas
alto que las albondigas de vacuno (Tabla 10). Este es un alimento que clasifica
como de alto contenido de colesterol. De igual manera que en el caso de las
pasta de criadillas es necesario trabajar en la reformulacion con objeto de
disminuir los niveles.

En relacion a la brocheta de corazon, solo fue posible compararla con los
tradicionales anticuchos que estan disponibles en el mercado. Bajo esta
comparacion, la brocheta de corazon presentd menores contenidos de energia,
proteina, grasa total y grasas trans y mayor contenido de grasas poliinsaturadas,
colesterol, hidratos de carbono disponible, azlcares totales y sodio. Este
alimento se puede clasificar como de contenido moderado en colesterol.

Tabla 10. Contenido nutricional de nuggets de pollo, albondigas de vacuno y anticuchos
a la venta en las cadenas de supermercados nacionales.

Nugget Albondigas Anticucho
pollo Nugget_pollo YEETI carne, cgrdo
Saper Pollo Sadia A Punto longanizas
Llanquihue
Energia (Kcal) 228 239 173 179
Proteina (g) 121 10,7 16 18
Grasa total (g) 12,8 134 10 119
Grasa saturada (g) 2,1 37 38 38
Acidos Grasos Trans (g) 01 0 06 03
Grasa monoinsaturada (g) 47 39 43 54
Grasa poliinsaturada (g) 59 58 03 2,1
Colesterol (mg) 40 22,1 52 45,6
Hl.drato.s de Carbono 161 189 47 0
Disponibles (g)
Azicares totales (g) 1 2 0.2 0
Sodio (mg) 360 600 387 380
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3
Rinon apanado
INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.
Energia (kcal) 167
Proteinas (g) 135
Grasa Total (g) 3,8
Gasa Saturada (g) 11 i
Grasa Monoinsaturada (g) 0,8
Grasa Poliinsaturada (g) 0,6
Grasa Trans (g) 0,3
Colesterol (mg) 194
H. de C. disponible (g) 198
Azicares Totales (g) 0,2 ’;}’,?,.%‘
Sodio (mg) 541 arpy
v
- . - . y
Albondiga de corazon con queso de oveja
INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.
Energia (kcal) 153
Proteinas (g) 16,6 .
Grasa Total (g) 92 ’
Gasa Saturada (g) 2,9
Grasa Monoinsaturada (g) 19
Grasa Poliinsaturada (g) 0,7
Grasa Trans (g) 04 >
Colesterol (mg) 131 ———
H. de C. disponible (g) 0,9
Azicares Totales (g) 0,2
Sodio (mg) 485
v
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Brocheta de corazon macerada en cerveza negra

INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.

Energia (kcal) 136
Proteinas (g) 14,1
Grasa Total (g) 75 _
Gasa Saturada (g) 25 *—
Grasa Monoinsaturada (g) 2,1
Grasa Poliinsaturada (g) 0,7
Grasa Trans (g) 0,3
Colesterol (mg) 85
H. de C. disponible (g) 31
Azicares Totales (g) 0,18
Sodio (mg) 491

Figura 4. Etiqueta nutricional para las preparaciones rinon apanado, albondiga de
corazdbn con queso de oveja y brocheta de corazdn macerada con cerveza
negra formuladas en el marco del proyecto “Rescate, Valorizacion y utilizacion
de los subproductos del cordero en la gastronomia de la Patagonia Norte de
Chile”, Codigo PYT-2016-0356.

El Gltimo producto elaborado fue una fricandela en base a corazon de
cordero (Figura 5) la cual se compard nutricionalmente con las tradicionales
hamburguesas de vacuno (Tabla 11), destacando el bajo contenido en grasa total,
grasa saturada y mono insaturada, aunque la hamburguesa de vacuno presenta
mayores contenidos de energia y acidos grasos polinsaturados. Ambos formatos
presentan contenidos similares en proteinas y sodio. Sin embargo al comparar
la fricandela con la tradicional hamburguesa de pavo esta Gltima presenta
contenidos mayores en grasa polinsaturada, hidratos de carbono, azucares y
sodio.

Es necesario destacar que actualmente existe en el mercado una gran oferta de
productos light, entre ellos hamburguesas. Cuando comparamos la fricandela
con los productos light de vacuno éstos presentan contenidos similares de
proteinas, azlcares, sodio, acidos grasos trans y polinsaturados (Tabla 11). Si
bien la fricandela no presentaria sellos “Alto en”, se debe clasificar como un
alimento alto en colesterol.
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a y
Fricandela de corazon
INFORMACION NUTRICIONAL
100 g.

Energia (kcal) 132
Proteinas (g) 16,9
Grasa Total (g) 6,9
Gasa Saturada (g) 2,4
Grasa Monoinsaturada (g) 1,7
Grasa Poliinsaturada (g) 0,7
Grasa Trans (g) 0,3
Colesterol (mg) 113
H. de C. disponible (g) 0,6
Azicares Totales (g) 0,2
Sodio (mg) 399

\ v

Figura 5. Etiqueta nutricional de fricandela de corazén formulada en el marco del
proyecto “Rescate, Valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero
en la gastronomia de la Patagonia Norte de Chile”, Codigo PYT-2016-0356.

Tabla 11. Contenido nutricional de hamburguesas de vacuno, pavo en formato normal
light presentes en las cadenas de supermercados nacionales.

Hamburguesa | Hamburguesa | Hamburguesa | Hamburguesa

vacuno pavo vacuno light | vacuno light

San Jorge La crianza La crianza Paty
Energia (Kcal) 271 122 143 184
Proteina (g) 12,8 153 15,4 16,4
Grasa total (g) 24 58 81 131
Grasa saturada (g) 10,4 16 49 81
Acidos Grasos Trans (g) 0,04 0 05
Grasa monoinsaturada (g) 10,2 15 31 47
Grasa poliinsaturada (g) 32 24 01 05
Colesterol (mg) 378 54 34 411
Hl'drato.s de Carbono 09 21 21 05
Disponible (g)
Azicares totales (g) 05 05 05 05
Sodio (mg) 384 442 390 364
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Finalmente, se realiz6 un analisis microbiologico de cada uno de los productos
elaborados utilizando los subproductos ovinos, de acuerdo a lo dispuesto en
el reglamento Sanitario de los Alimentos para cada categoria, obtenido los
siguientes resultados:

1. Los productos denominados comidas y platos pre-elaborados que
necesariamente requieren coccion, presentaron ausencia de salmonella
en tiempo cero y tiempo final y el recuento aerobio de mesofilos (RAM),
en tiempo cero, fue elevado en la albondiga de corazon y la fricandela
de corazon sobrepasando el limite microbioloégico establecido por el
Reglamento Sanitario de los Alimentos para carne cruda (10°), y por tanto
entrando en la categoria de producto rechazable. Sin embargo, este resultado
depende de varios factores adicionales a la calidad inicial de la materia
prima (higiene del manipulador, indumentaria adecuada, limpieza del lugar
de preparacion, limpieza de equipos, contaminacion cruzada, entre otros).
Esto lo comprueban los resultados de los otros productos a base de corazon,
los cuales presentaron un RAM con valores bajo el limite maximo permitido.

En este sentido, es necesario realizar la elaboracion de los productos
bajos estrictas condiciones de higiene y manipulacion por parte de los
manipuladores, manteniendo el entorno limpio y desinfectado incluyendo
piso, mesones y equipos a utilizar. Todo esto con el fin de evitar la
contaminacion cruzada principal causal de contaminacion microbiologica.

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

2. Los productos clasificados como conserva presentaron ausencia de Aerobios
mesofilos (RAM) en tiempo inicial y final, indicando que el contenido
microbiano de las materias primas crudas y los ingredientes cumplian con
las condiciones adecuadas para la correcta elaboracion en lo que respecta a
las condiciones de higiene de los equipos y utensilios y la relacion tiempo-
temperatura de almacenamiento. Es importante destacar que la utilidad del
indicador depende de la historia del producto y el momento de la toma de
muestra.

3.8 Conclusiones

Los 6 productos ovinos elaborados a partir de subproductos de interiores
presentaron buenos niveles nutricionales  (proteina, grasa y calorias),
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informandose en general sin sellos “ALTO EN” en su etiquetado nutricional, a
excepcion de el paté de higado y criadillas, pasta de criadillas y rifién apanado
que superaron los limites de sodio permitido.

La calidad microbiologica de los seis productos ovinos esta dentro de la norma
presentando ausencia de Salmonella en los tiempos cero y final. No obstante los
productos denominados comidas y platos pre-elaborados presentan una vida
atil menor a los 5 meses.
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CAPITULO 4

ANALISIS SENSORIAL DE PRODUCTOS ELABORADOS
UTILIZANDO LOS SUBPRODUCTOS DEL CORDERO DE
LA PATAGONIA NORTE DE CHILE.

Iris Lobos Ortega
Ing. Alimentos, Dra. Alimentacion y Medio Ambiente
INIA Remehue

Ana Paula Aguiar
Ing. Agronomo, Mg
Consultor Privado

Carolina Rios
Téc. Alimentos
INIA Remehue

4.1 Introduccion

En capitulos previos se ha mostrado la importancia y los resultados del analisis
nutricional y microbiologico de los productos elaborados a partir de los
subproductos ovinos criados en la Patagonia Norte de Chile, sin embargo, es
importante considerar que estos no son los Unicos analisis que se deben realizar
previo a la comercializacion de un producto. En este sentido, es necesario
conocer la importancia del analisis sensorial.

El analisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que panelistas utilizan
los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas
sensoriales y/o la aceptabilidad de los productos alimenticios. No existe ningQn
otro instrumento que pueda reproducir o reemplazar la respuesta humana; por
lo tanto, la evaluacion sensorial es tan importante como el control de calidad
nutricional y microbiologica en el aseguramiento de la calidad de los productos
alimentarios. El analisis sensorial es fundamental a la hora de estudiar la vida Gtil
de los productos que se desea comercializar, y con ello determinar los cambios
que sufren durante el almacenamiento.

La evaluacion sensorial de alimentos, da respuesta a muchas de las preguntas
planteadas acerca de la calidad de un producto. Hace referencia principalmente
a si existen o no diferencias entre dos o mas muestras o productos (pruebas
discriminativas) cuando se trata de describir y medir las diferencias que se
puedan presentar (pruebas descriptivas), y por Gltimo, si se pretende conocer el
grado de preferencia, gusto o disgusto y de satisfaccion que pueda presentar un
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panelista por un producto determinado. Por lo tanto, en la mayoria de los casos
es indispensable que los participantes pasen por las etapas de reclutamiento,
seleccion, entrenamiento y control.

El presente capitulo muestra los aspectos mas importante del analisis sensorial
y los resultados obtenidos de la evaluacion sensorial de los productos elaborados
en el marco del proyecto.

4.2 Antes de realizar un analisis sensorial es
necesario conocer algunos conceptos claves:

1. La Evaluacion sensorial es definida por el Instituto de Alimentos de EEUU
(IFT) como la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e
interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras
sustancias, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto,
tacto y oido” (Schutz, 1981). La palabra sensorial se deriva del latin “sensus”,
que significa “sentido”. Para obtener los resultados e interpretaciones,
la evaluacion sensorial se apoya en otras disciplinas como la quimica, la
matematica, la psicologiay la fisiologia, entre otras.

2. Percepcion se define como “la interpretacion de la sensacion, es decir, la
toma de conciencia sensorial”. La sensacion es la respuesta de los 6rganos
de los sentidos frente a un estimulo los cuales se clasifican en: mecanicos,
térmicos, luminosos, acdsticos, quimicos y eléctricos. La secuencia de
percepcion que tiene un consumidor hacia un alimento, es en primer lugar
hacia el color, posteriormente el olor, siguiendo la textura percibida por el
tacto, luego el sabor y por dltimo el sonido al ser masticado e ingerido.

3. Catadores, evaluadores o jueces se define como tal a toda persona que
toma parte en un ensayo sensorial (paneles de cata o paneles sensoriales).
Dependiendo del tipo de prueba que se quiera realizar se utilizan personas
sin formacion en analisis sensorial, como consumidores que realizan
pruebas sencillas y entregan respuestas subjetivas (gustos y preferencias
individuales). Por otro lado, si los analisis requieren respuestas objetivas, se
forma un panel con evaluadores con diferentes grados de entrenamiento
segln la complejidad de la prueba (AENOR, 2010; Ibafez y Barcina, 2001).

4. Vehiculos son sustancias generalmente insipidas que se emplean para
colocar las muestras, por ejemplo, las galletas o panes en el caso de
evaluar patés, mantequilla, quesos fundidos, mermeladas, pastas de carne
o cualquier sustancia untable. En algunos casos no se recomienda el uso de
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estas sustancias ya que las caracteristicas de estas pueden interferir con las
caracteristicas de las muestras.

4.2.1 Rol de los sentidos en el analisis sensorial

Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y detecta el
mundo que lo rodea, como lo es la vista, el olfato, el gusto, el tacto y el oido
(Figura 6).

Color Brillo Tamaiio Forma Impresion
visual
Sustancias aromaticas volatiles Olor -
Oido

. . Sabor A
Acido Dulce Salado Amargo Umami E— Lengua
Astringente Ardiente Refrescante Caliente

Cavidad

bucal

Movimientos musculares y articulares

sensorial®

Consistencia o textura

Ruido

Figura 6. Representacion esquematica de las impresiones que se perciben del analisis
sensorial de un alimento (Tomado de J. Sancho: 2000. Introduccion al analisis
sensorial de alimentos).

Vista: se realiza a través de los ojos los cuales cuentan con unas células
fotorreceptoras, es decir, sensibles a la luz, que al ser estimuladas por ésta
envian impulsos al cerebro para que los interprete.

A través de la vista se perciben las propiedades sensoriales externas de los
alimentos, principalmente el color, aunque también se perciben otros atributos
como apariencia, forma, superficie, tamafo, brillo, uniformidad y textura.

Olfato: en el ser humano es un sentido muy rudimentario en comparacion con

el de algunos animales. Alojado en la nariz, permite detectar la presencia de
sustancias volatiles y asi percibir el olor y el aroma. El olor tiene que ver con la
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volatilizacion de sustancias que se esparcen por el aire llegando hasta la nariz
mientras que el aroma consiste en la percepcion de sustancias aromaticas de un
alimento después de colocarlo en la boca. Al igual que el sentido de la vista las
sensaciones percibidas pueden ser agradables o desagradables de acuerdo a las
experiencias del individuo.

Gusto: sentido que se aloja en la lengua, drgano musculoso que ademas de su
funcion gustativa, participa en la deglucion y en la articulacion de las palabras.
Toda la superficie de la lengua a excepcion de la base, esta recubierta por
una Mucosa, en cuya cara superior se encuentran las papilas y los receptores
quimicos de los estimulos gustativos. Las papilas perciben cinco gustos basicos:
dulce, salado, acido, amargo y umami, cuya proporcion e intensidad sirven al
cerebro para reconocer el alimento al que corresponden.

Los botones gustativos no se reparten de forma uniforme por toda la superficie
de la lengua, sino que se distribuyen originando zonas de mayor o menor
concentracion. Estas zonas sensibles se especializan en un gusto concreto
(Figura 7): los botones sensibles al gusto dulce se localizan principalmente en la
superficie anterior de la lengua; los que captan la acidez, a ambos lados de esta;
los botones sensibles a lo amargo, en su superficie posterior; y los sensibles a
lo salado se esparcen por toda la lengua. El quinto gusto (umami) es percibido
principalmente en el centro de la lengua.

La palabra umami proviene del idioma japonés y significa “sabor agradable,
sabroso”y fue descubierto en 1908 por el profesor Kikuane Ikeda de la Universidad
Imperial de Tokio.

Amargo
Acido / Agrio
Umami
Salado
Dulce

EROREA

Figura 7. Distribucion de cada uno de los gustos en la lengua.
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Flavor o Sabor: es la combinacion del gusto y el olor y puede estar influenciado
por las sensaciones de dolor, calor, frio y sensaciones tactiles. La percepcion del
flavor se divide en tres etapas (Carpenter, 2002):

e Evaluacion del olor: aspirando el aroma del producto alimenticio antes de
que penetre en la boca

e Evaluacion del flavor en la boca: cuando el producto alimenticio esta en la
boca

e Evaluacion del regusto: sensaciones percibidas una vez deglutida la muestra
del producto alimenticio

Para diferenciar el sabor o flavor de diferentes alimentos, es necesaria la
combinacion de los gustos con los olores en la boca. Por ejemplo, sabor a frutilla,
a naranja, a manzana, etc.

Ademas, existen otras sensaciones percibidas en la boca, como: picante, caliente,
frio, astringente, refrescante, secano, etc (Maecha, 1993).

Tacto: La piel es un tejido delgado y resistente que recubre todo el cuerpo,
proporcionandole una cubierta protectora e impermeable. La piel se compone
de tres capas superpuestas: la epidermis, la dermis y el tejido subcutaneo.

La sensibilidad sensorial del tacto se percibe en la piel y en la lengua. A través
de este sentido se pueden detectar en un alimento: la textura, el tamano, la
forma, la viscosidad, la adhesividad, la untuosidad, la dureza, etc. El sentido del
tacto junto a la audicion ayuda a la percepcion de lo crujiente, burbujeante y
€spumoso, entre otros.

La masticacion es importante cuando se esta catando un producto alimenticio,
ya que cuando se esta realizando este proceso se envia informacion al cerebro a
través de impulsos nerviosos, el cual la relaciona con la informacion almacenada,
emitiendo una respuesta sobre la textura del alimento que se esta masticando.

Oido: es el 6rgano receptor que nos permite la audicion (percibir los sonidos, su
volumen, tono, timbre y la direccion de la que provienen) y el equilibrio. Cada
oido consta de tres partes: oido externo, oido medio y oido interno. El oido
externo permite captar los sonidos y llevarlos hacia el timpano. El oido medio
es una cavidad ubicada dentro del hueso temporal y comunica con la faringe
a través de la trompa de Eustaquio permitiendo transmitir las vibraciones del
timpano al oido interno, de forma exacta y ampliada. A través del sentido se
puede percibir si un alimento esta fresco o no.
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4.2.2 Rol de los catadores o panelistas

Para el desarrollo y funcionamiento de un panel de evaluacion sensorial es
necesario tener en cuenta ciertos parametros para conseguir resultados lo mas
objetivo posibles. Por ejemplo; los jueces, deben ser seleccionados y entrenados,
para cumplir con ciertas condiciones para la sala de catacion o cabinas y para
el sitio de preparacion de las muestras, elegir la prueba mas idonea que se va
a aplicar, el formulario, el nUmero de muestras, las cantidades, los alimentos
adicionales que van a servir de vehiculo para ingerir la muestra y los recipientes
que van a contener las muestras, entre otras. Lo anterior brinda la seguridad
y confiabilidad de los resultados, para posteriormente a través del estudio
estadistico, lograr un analisis significativo.

Existen varios tipos de panelista de acuerdo al estudio que se esté realizando:
panelistas expertos, panelistas entrenados y panelistas consumidores. Los
dos primeros son empleados en control de calidad, en el desarrollo de nuevos
productos o para cuando se realizan cambios en las formulaciones. El segundo
grupo es empleado para determinar la reaccion del consumidor hacia el producto
alimenticio.

A continuacion, se detalla la metodologia utilizada en el analisis sensorial
cuando se trabaja con panelistas entrenados. En este caso es necesario que
los panelistas cumplan con algunos requerimientos, que son importantes para
obtener resultados de acuerdo a los objetivos:

e Asistir puntualmente a cada una de las sesiones de catacion

e Tener una buena concentracion y disposicion, durante el desarrollo del panel
e Preferiblemente deben ser de ambos géneros (femenino y masculino)

e Evitar el uso de alcohol y de alimentos con especias y café preferiblemente
deben ser no fumadores, y si lo son, se recomienda que no hayan fumado por
lo menos una hora antes del desarrollo de la prueba

e No deben estar fatigados y/o cansados
e No deben estar involucrados en el desarrollo del producto en estudio

e El horario ideal de las pruebas es dos horas antes o dos horas después de las
comidas, pues el hambre y la saciedad influyen en la percepcion sensorial.

4.2.3 Rol de las instalaciones utilizadas en el analisis sensorial

El desarrollo de las pruebas sensoriales se debe llevar acabo, en un lugar que
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cuente con infraestructura adecuada, instrumental y personal calificado. Dentro
del sitio de la evaluacion sensorial deben existir dos areas principales separadas
una de la otra:

a) Area de preparacion de la muestra: este sitio debe estar separado de los
cubiculos o sala de prueba o catacion, para evitar que los panelistas observen
la preparacion de las muestras. Debe tener; un extractor de olores para evitar
que lleguen al area de pruebas, una mesa de trabajo o mesones, estufa,
lavaplatos, licuadora, batidora, procesadores de alimentos, tablas de picado,
cuchillos y los elementos necesarios para preparar y presentar las muestras
a los panelistas (platos, bandejas, recipientes plasticos, etc). Esta area debe
tener un buen flujo de trabajo y los pisos, paredes y muebles deben ser de
facil mantenimiento (Foto 8).

Foto 8. Area de preparacion de muestras en el Laboratorio de Calidad de Alimentos de
INIA-Remehue.

Area para la realizacion de las pruebas o catacion de las muestras. Esta debe
estar retirada de areas ruidosas, es decir, debe ser un lugar tranquilo, tener una
temperatura ambiente entre 18-22°C y tener iluminacion preferiblemente
natural, la cual debe ser uniforme. Se recomienda lamparas con luz de color,
para cada una de las cabinas, con el fin de eliminar diferencias de color entre las
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muestras. Ademas, debe contar con buena ventilacion, libre de olores extrafos.
Los colores de las paredes deben ser claros que no interfieran con el producto y
que no canse al panelista (Foto 9).

Foto 9. Cabinas para analisis sensorial en INIA-Remehue

4.2.4 Rol y caracteristica de las muestras utilizadas en analisis
sensorial

a) Las muestras se deben preparar en un sitio adecuado para tal fin, como se
explico anteriormente (Foto 8).

b) La temperatura de la muestra depende de la naturaleza del alimento, asi las
frutas, verduras, pasteles y galletas se deben presentar a la temperatura a la
cual se consumen normalmente, los productos cocinados generalmente se
calientan a 80 °C, manteniéndolos en bafio maria a 57+ 1°C, mientras que
los refrescos y bebidas que se consumen frios se sirven a 4-10 °C, para evitar
sabores desagradables lo cual puede afectar las respuestas de los panelistas
(Anzaldda, 1994).

¢) Tamanfo: este parametro depende de la cantidad de muestra que se tenga 'y
del nimero de muestras que deba catar el panelista. Se recomienda que si
son demasiadas muestras éstas deben tener un contenido bajo del producto
a analizar, para evitar la sensacion de exceso y malestar del panelista lo cual
puede influir en el resultado. Las cantidades recomendadas son (Carpenter,
2002):

e |aunidad cuando el alimento es pequefio (dulces, chocolates, caramelos)

e 25 gramos si el alimento es grande o a granel

e 15 mL (1 cucharada) para el caso de alimentos liquidos como sopas o
cremas

e 50 mL de muestra en el caso de bebidas
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d) Enlo que respecta al nUmero de muestras, se recomienda que en una misma
sesion no se den mas de cinco muestras al mismo tiempo a los panelistas,
para evitar fatigas (Larmod, 1997).

e) Todas las muestras deben ser codificadas con nimeros aleatorios de tres di-
gitos y presentadas en orden aleatorio y balanceado.

f) A los panelistas se le ofrece a menudo agua a temperatura ambiente para
que puedan enjuagarse la boca antes y entre las muestras; el agua de en-
juague puede ser ingerida o escupida. Si el agua a temperatura ambiente no
bastara para eliminar los sabores de la boca entre las degustaciones, se pue-
de recurrir a agua tibia, agua con limon, galletas de soda sin sal, pan blanco o
tajadas de manzana.

4.2.5. Rol de las pruebas sensoriales

Existen diferentes tipos pruebas sensoriales empleadas en la industria de
alimentos y la eleccion de una u otra dependera del objetivo del estudio (Tabla
12).

Tabla 12. Tipos de pruebas y objetivos en el analisis sensorial.

Tipos de pruebas Objetivos

Determinar la aceptabilidad o
Afectivas preferencia de un producto por parte
de los consumidores

Pruebas orientadas al
consumidor

Determinar si dos o mas productos
Discriminatorias | son percibidos de forma diferente

Pruebas orientadas al por los jueces

producto

Determinar la naturaleza y magnitud
de las caracteristicas sensoriales de
un producto

Descriptivas

Los métodos para describir, discriminar y medir las propiedades sensoriales de
uno o mas productos son diferentes a los utilizados para estudiar la preferencia
o la aceptabilidad de los mismos. En el primer caso, se realizan pruebas
analiticas, con catadores entrenados o expertos que evalGan objetivamente
las caracteristicas de los productos. En el segundo caso, se emplean pruebas
afectivas, orientadas al consumidor, donde se obtienen respuestas subjetivas de
agrado o desagrado personal (Figura 8).
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Prueba de pares

Prueba de Ddo-trio
Prueba triangular

Prueba de ordenacion
Prueba escalar de control

Pruebas de
o Diferenciacion
Pruebas dlscnmlnatlvas<

Sensibilidad Umbral de reconocimiento

Escala de categorias

Escala de Escala estimacion de la magnitud

Atributos

Perfil de sabor
Perfil de textura

Pruebas de { Umbral de deteccion

Pruebas descriptivas Analisis
< Descriptivo

Analisis
Cuantitativo

Prueba de preferencia pareda
Prueba de
Preferencia Prueba de preferencia
Ordenacion

{ Escala Hed6nica verbal

Pruebas Afectivas { Prueba de

Satisfaccion Escala Hed6nica Facial

Prueba de
\ Aceptacion

Figura 8. Pruebas sensoriales empleadas en la industria de alimentos, extraido de
Hernandez, 2005.

a) Pruebas analiticas o pruebas orientadas al producto

En las pruebas analiticas u orientadas hacia el producto, se emplean pequenos
paneles entrenados que funcionan como instrumentos de medicion. Los paneles
entrenados se utilizan para identificar diferencias entre productos alimenticios
similares o para medir la intensidad de caracteristicas tales como el sabor,
textura o apariencia. Por lo general, estos paneles constan de 5 a 12 panelistas
seleccionados por su agudeza sensorial, los que han sido especialmente
entrenados para la tarea que se realizara. Los panelistas entrenados no
deben utilizarse para evaluar aceptabilidad de alimentos, ya que, debido a su
entrenamiento especial, no s6lo son mas sensibles a las pequenas diferencias
que un consumidor promedio, sino que también pueden poner a un lado sus
preferencias y aversiones cuando estan midiendo parametros sensoriales.
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b) Pruebas afectivas o pruebas orientadas al consumidor

En las pruebas orientadas hacia las preferencias del consumidor, se selecciona
una muestra aleatoria numerosa, compuesta de personas representativas
de la poblacion de posibles usuarios, con el fin de obtener informacion
sobre aceptabilidad o preferencia de los consumidores. En las pruebas con
consumidores no se emplean panelistas entrenados ni seleccionados por su
agudeza sensorial; sin embargo, los panelistas deben ser usuarios del producto.
Por lo general, para este tipo de pruebas se entrevistan de 100 a 300 personas.
Los resultados se utilizan para predecir actitudes de una poblacion determinada.

A continuacion se presenta el analisis sensorial realizado con catadores
entrenados, con el objetivo de evaluar objetivamente los seis productos
elaborados en el marco del proyecto y con ello mejorar las formulaciones y
procesos, de manera tal que los productos cumplieran con los estandares de
calidad exigidos en el Reglamento Sanitario de los Alimentos.

4.3 Materiales y Méetodos

Las sesiones de entrenamiento y prueba se llevaron a cabo en el Laboratorio de
Analisis Sensorial de INIA Remehue, durante los afios 2017 y 2018. Se trabajo con
7 catadores (2 mujeres y 5 hombres), con edades que fluctuaban entre los 30-50
anos. Lo panelistas fueron seleccionados y entrenados siguiendo la normativa
internacional ASTM (ASTM, 1981) y estandares ISO.

Después del entrenamiento, se realizaron 4 sesiones grupales (Figura 10)
de discusion y analisis descriptivo de las muestras para que los panelistas se
familiarizaran con los productos y buscaran consenso en relacion a los atributos
de cada producto que podrian sufrir cambios durante el almacenamiento.

B A

Foto 10. Sesion de discusion y analisis descriptiva de subproductos ovinos con panel
entrenado INIA-Remehue.
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Al final de esas sesiones se elaboraron las fichas de evaluacion de vida Qtil, con
los atributos consensuados para cada producto: sabor (intensidad y sabor raro/
rancio), textura (terneza, jugosidad, cohesividad) y apariencia (quema por frio,
uniformidad de color, separacion de fases). Cada atributo se evalu6 utilizando
una escala hedodnica de 0 (ausencia) a 10 (intensidad maxima) (Villanueva et al.,
2005).

Una vez establecidas las fichas, se iniciaron las sesiones de evaluacion de vida
atil de cada producto. Cada producto fue analizado al tiempo 0, 60 y 120 dias,
(excepto el paté, que fue analizado a los 0 y 90 dias). Los panelistas evaluaron las
muestras por duplicado y analizaron de cuatro a seis muestras en cada sesion
(Foto 11).

Foto 11. Catadores integrantes del panel entrenado, evaluando las muestras

Finalmente, los resultados del analisis sensorial fueron sometidos a la prueba
de ANOVA y posterior Test de Tukey (0,05%).

4.4 Forma de presentacion de cada producto

4.4.1 Anticucho de corazon

Una vez retirados del congelador, los anticuchos fueron cocidos en horno
eléctrico, hasta alcanzar la temperatura interna de 75°C, cortados, codificados
y servidos a los catadores. Los atributos de la muestra cocida fueron: intensidad
de sabor, sabor rancio/raro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se evalud la
quema por frio en la muestra congelada, envasada en bolsa de plastico, al vacio.

4.4.2 Rinon Apanado
Los rifones fueron cocidos en horno eléctrico, hasta alcanzar la temperatura
interna de 75°C. Fueron cortados, codificados y servidos a los catadores. Los
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atributos estudiados en la muestra cocida fueron: intensidad de sabor, sabor
rancio/raro, cohesividad y jugosidad. Para la apariencia, se evalud la quema por
frio en la muestra congelada, envasada en bolsa de plastico, al vacio.

4.4.3 Fricandela de Corazon

Una vez retiradas del congelador, las fricandelas fueron cocidas en horno
eléctrico, hasta alcanzar la temperatura interna de 75°C. Fueron cortadas,
codificados y servidas a los catadores. Los atributos de la muestra cocida fueron:
intensidad de sabor, sabor rancio/raro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se
evalu6 la quema por frio en la muestra congelada, envasada en bolsa de plastico,
al vacio.

4.4.4 Albondiga de Corazon con Queso de Oveja

Una vez retiradas del congelador, las albondigas fueron cocidas en horno
eléctrico, hasta alcanzar la temperatura interna de 75°C. Fueron cortadas,
codificadas y servidas a los catadores. Los atributos de la muestra cocida fueron:
intensidad de sabor, sabor rancio/raro, terneza y jugosidad. Para la apariencia, se
evalu6 la quema por frio en la muestra congelada, envasada en bolsa de plastico,
al vacio.

4.4.5 Pate de Higado y Criadilla

El paté fue servido a temperatura ambiente, untado en una galleta de agua y
sal. Las muestras codificadas fueron servidas a los catadores. Los atributos
evaluados fueron: intensidad de sabor, sabor rancio/raro, uniformidad de color y
separacion de fases. Para el analisis de los dos Gltimos atributos, los catadores
evaluaron el frasco cerrado.

4.4.6 Pasta de criadillas

La pasta de criadilla fue servida a los catadores a temperatura ambiente, untada
en una galleta de agua y sal. Los atributos evaluados fueron: intensidad de sabor,
sabor rancio/raro, uniformidad de color y separacion de fases. Para el analisis de
esos dos altimos atributos, los catadores evaluaron el frasco cerrado.

4.5 Resultados

A continuacion se muestran los resultados entregados por el panel entrenado de
INIA Remehue, para cada producto elaborado, utilizando corazon, rifion, higado y
criadillas de cordero criados en la Patagonia norte de Chile.
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a) El anticucho de corazon, fue evaluado con sabor muy intenso, textura muy
tierna y mediana jugosidad. Después de 120 dias de almacenamiento, no se
detectaron alteraciones del sabor, ni de la terneza o de la apariencia (quema
por frio), pero se observd una ligera pérdida de jugosidad pasado los 60 dias.

Tabla 13. Resultados del analisis sensorial del anticucho de corazon en los tiempos 0, 60

y 120 dias.
ENEREE S
Intensidad de sabor 8,2° 8,3° 7,9 0,613 0,615
Sabor rancio/raro 0,4° 0,3 0,1° 0,440 0,362
Terneza 7,8 7,4° 6,8° 0,901 0,095
Jugosidad 6,3° 5,40 5,2° 0,987 0,025*
Quema por frio 0,12 0,2° 0,2 0,431 0,451

Medias seguidas de letras diferentes en la misma linea, difieren significativamente entre s (p<0,05).

En general, el producto mantuvo sus caracteristicas sensoriales después de 120
dias de congelado, sin presentar alteraciones importantes, pudiendo concluir
que los anticuchos de corazon envasados al vacio y congelados tiene una vida
atil de 4 meses (no fue posible analizar el producto a los 180 dias).

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

Tabla 14. Resultados del Analisis Sensorial del Rindn Apanado en el Tiempo 0 y 120 dias.

. 0 dias 120 dias Desviacion Valor

Intensidad de sabor 91° 7,9° 0,948 0,011*
Sabor rancio/raro 0,4° 0,12 0,587 0,305
Cohesividad 8,42 7,42 1,350 0,215
Jugosidad 2,3° 2,42 0,967 0,839
Quema por frio 0,12 0,12 0,213 0,946

Medias seguidas de letras diferentes en la misma linea, difieren significativamente entre si (p<0,05).

En general, el producto mantuvo sus caracteristicas sensoriales después de 120
dias de congelado, sin presentar alteraciones importantes, pudiendo concluir
que el rindn apanado envasado al vacio y congelado tiene una vida Gtil de 4
meses (no fue posible analizar el producto a los 180 dias por falta de material).
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¢) Lafricandelade corazon fue evaluada con sabor intenso, muy tiernay jugosa.
Pasados los 120 dias de almacenamiento, se observo un ligero aumento de la
intensidad de sabor.

Tabla 15. Resultados del Analisis Sensorial de la Fricandela de Corazon en el Tiempo Oy

120 dias.
R
Intensidad de sabor 6,7° 7,4° 0,684 0,046*
Sabor rancio/raro 0,00 0,2 0,258 0,389
Terneza 8,0° 8,3° 0,869 0,420
Jugosidad 6,82 6,3? 1,140 0,457
Quema por frio 0,72 0,8° 0,582 0,661

Medias seguidas de letras diferentes en la misma linea, difieren significativamente entre si (p<0,05).

En general, el producto mantuvo sus caracteristicas sensoriales después de 120
dias de congelado, sin presentar alteraciones importantes, pudiendo concluir
que la fricandela de corazon envasada al vacio y congelada tiene una vida Gtil de
4 meses (no fue posible analizar el producto a los 180 dias por falta de material).

d) La albondiga de corazon fue evaluada, en el tiempo 0, con sabor intenso
(7,6), muy tierna (8,3) y jugosa (6,6). Pasados los 120 dias de almacenamiento,

no se observd ningln cambio significativo en el producto.

Tabla 16. Resultados del Analisis Sensorial de la Albondiga de Corazon en los Tiempos 0

y 120 dias
R
(n=14) (n=14) Estandar

Intensidad de sabor 7,6 7,9° 0,966 0,538
Sabor rancio/raro 0,12 0,1° 0,262 0,573
Terneza 8,3? 8,1° 1,021 0,614
Jugosidad 6,6° 6,8° 1,351 0,691
Quema por frio 0,3® 0,3® 0,327 0,889

Medias seguidas de letras diferentes en la misma linea, difieren significativamente entre s (p<0,05).
El producto mantuvo sus caracteristicas sensoriales después de 120 dias de
congelado, sin presentar alteraciones sensoriales, pudiendo concluir que la

albondiga de corazon envasada al vacio y congelada tiene una vida Gtil de 4
meses (no fue posible analizar el producto a los 180 dias por falta de material).
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e) Elpateé de higadoy criadillas, en el tiempo 0, fue evaluado con sabor intenso
(8,5), color uniforme (6,2) y sin separacion de fases (0,4) o sabor rancio o raro
(0,2). Con el tiempo, presentd un ligero aumento en la separacion de fases y
una pérdida en la intensidad del sabor.

Tabla 17. Resultados del Analisis Sensorial del Paté de Higado y Criadilla en los Tiempos

0y 90 dias.
N
Uniformidad del color 6,2° 5,0 1,511 0,254
Separacion de fases 0,4° 1,9° 0,855 0,002**
Intensidad de sabor 8,5° 7,0° 0,891 0,001**
Sabor rancio/raro 0,2° 0,1° 0,311 0,539

Medias seguidas de letras diferentes en la misma linea, difieren significativamente entre si (p<0,05).

El producto presentd una ligera pérdida en la intensidad del sabor, sin desarrollo
de sabor raro o rancio. Como el paté fue formulado con criadilla, se espera
que la intensidad de sabor siga disminuyendo en el tiempo, al igual que la
pasta de criadilla. Como no fue posible analizar el producto con mas dias de
almacenamiento, se concluye que el paté de higado y criadilla tiene una vida
atil de 3 meses.

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

Tabla 18. Resultados del Analisis Sensorial de la Pasta de Criadilla en los Tiempos 0,60 y

120 dias.
(n 12) (n 14) (n=14) Estandar
Umformldad del color 8 7° 7,8b 0,675 0,000**
Separacion de fases 0,3a 0,8° 0,7° 0,551 0,201
Intensidad de sabor 7,6° 6,42 5,0° 1,368 0,001**
Sabor rancio/raro 0,2° 0,1° 0,1° 0,276 0,477

Medias seguidas de letras diferentes en la misma linea, difieren significativamente entre si (p<0,05).

Aunque el producto present6 una pérdida en la intensidad del sabor, no se detecto
sensorialmente el desarrollo de sabor raro o rancio. Tampoco comprometio su
aceptabilidad por parte de los consumidores. Dado que los resultados obtenidos
sugieren que la intensidad de sabor seguira disminuyendo en el tiempo, se
decidio terminar el estudio concluyendo que la pasta de criadilla tiene una vida
atil de 4 meses.
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4.6 Conclusiones y Recomendaciones

Los productos envasados al vacio y congelados presentaron buena estabilidad en
el tiempo, con pocas alteraciones sensoriales, a los 120 dias de almacenamiento.

Los productos cocidos de criadilla presentaron pérdida de sabor en el tiempo. En
la formulacion del paté, se adiciond la criadilla para mejorar la texturay el color
del producto, pero eso comprometio la estabilidad del mismo. Aunque el paté
y la pasta presentaron una vida Gtil de 3 a 4 meses, respectivamente, se podria
estudiar el uso de algln estabilizante para alargar la vida til de los productos
formulados con criadilla.

Es importante enfatizar que los resultados de vida Qtil de ese estudio solamente
son extrapolables a otras elaboraciones si los productos son elaborados con

materias primas de calidad, en adecuadas condiciones de higiene, envasados al
vacio y almacenados en condiciones similares al del presente trabajo.
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CAPITULO 5

ESTUDIO DE CONSUMIDORES DE PROTOTIPOS DE
ELABORACIONES A BASE DE INTERIORES DE CORDERO

Rodrigo Morales P.
M. Veterinario, Dr. Cs
Investigador INIA Remehue

Ignacio Subiabre
Ing. Alimentos, Mg (c)
INIA Remehue

5.1 Introduccion

Las cifras oficiales de consumo aparente de carne ovina no han sufrido variaciones
los @ltimos cinco afos a nivel nacional, situandose en 0,2 kg por habitante al afio
(Odepa, 2018). Esta cantidad esta subestimada debido al importante mercado
informal existente destinado al consumo local (Hervé, 2013), pero que también
responde al consumo ocasional o por temporada de este tipo de carne por parte
de los consumidores nacionales (Schnettler y cols.,, 2008; Sepulveda y cols,
2017). En este sentido, Sepilveda y cols. (2017) en un estudio de consumidores
realizado en diferentes ciudades del pais, determinaron que el 66% de la
poblacion encuestada consume carne de cordero preferentemente en los meses
festivos del afno (septiembre-enero) y que menos del 3% lo prefiere durante
todo el afo, alcanzando un consumo de una frecuencia de 6 a 7 veces al afio por
grupo familiar. Adicionalmente, sobre el 60% de los consumidores lo prepara
en formato al palo o parilla (Odepa, 2013; Sepdlveda y cols, 2017), seguido
de preparaciones al horno y a la olla en menor medida, no existiendo mayor
diversificacion gastronomica disponible en la actualidad.

Con el fin de ampliar la oferta de disponibilidad de carne ovina en el mercado se
han desarrollado algunas experiencias exitosas a nivel nacional, como es el caso
del desarrollo de embutidos, cecinas, paté y productos madurados a base de
carne de cordero. Iniciativa ejecutada por la Asociacion Gremial de Ganaderos
Ovinos de Raza de Loncoleche (AGROL) en con conjunto con la Universidad de La
Frontera. Cabe destacar que el consumo de este tipo de productos se realiza 2
0 3 veces por semana, siendo un alimento consumido periddicamente durante
todo el afio (Schnettler, 2018).

En base a esta informacion y como un incentivo a aumentar la faena formal, en
los capitulos anteriores se describieron el desarrollo de diferentes prototipos de
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interiores de cordero. El objetivo de este estudio fue evaluar la aceptabilidad de
los prototipos ovinos desarrollados a partir de interiores de cordero en el sur de
Chile.

5.2 Material y metodos

Para cumplir con el objetivo planteado se realiz6 un estudio de consumidores
en las ciudades de Osorno, Ancud, Castro y Achao trabajando con dos grupos
de consumidores. En la Tabla 19 se presentan los datos socio demograficos de
los consumidores (n=218) que evaluaron las muestras que requerian coccion
(albondiga de corazon rellena con queso de oveja, fricandela de corazon, rifion
apanado y brochetas de corazén maceradas en cerveza negra), mientras que en
la Tabla 20 se muestran los datos de los consumidores (n=201) que degustaron
las muestras de paté de higado y pasta de criadillas.

Tabla 19. Datos sociodemograficos de los consumidores de muestras cocidas.

0 o

Género Lugar de residencia
Masculino 115 52,8 Osorno y sus alrededores | 151 693
Femenino 92 42,2 Chiloé 53 243
NS/NC 11 50 NS/NC 14 6,4
Edad Educacion
Menos de 30 afios 60 27,5 Basica 41 18,8
30-40 afios 25 115 Media 83 381
40-50 afios 49 22,5 Superior 84 385
50-60 afios 44 20,2 NS/NC 10 46
Mas de 60 afos 32 147
NS/NC 8 37
Nivel de ingresos
Menos de 300.000 71 326
300.001-600.000 52 239
600.001-1.000.000 36 16,5
1.000.001-1.500.000 18 83
Mas de 1.500.000 29 133
NS/NC 12 55

Para la ejecucion del estudio se trabajo en sesiones. Cada sesion tuvo una
duracion aproximada de 35 minutos y estuvo compuesta por 5 a 10 consumidores
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por sesion (Fotos 12 y 13). Los consumidores se reclutaron via correo electronico
y telefonicamente con el apoyo del equipo Prodesal de INDAP y las bases de
datos de la Universidad de Los Lagos e INIA. Los requisitos para poder participar
fueron: ser mayores de 18 afos y ser consumidores de carne. Los participantes
fueron sometidos a una encuesta con preguntas cerradas de consumo de carne
mas preguntas de informacion personal. Cada grupo de consumidores participd
en una prueba de aceptabilidad simple.

Foto 13. Consumidores evaluando los productos en Ancud.
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Tabla 20. Datos sociodemograficos de los consumidores de muestras frescas.

0 ()

Género Lugar de residencia
Masculino 96 47,8 Osorno y sus alrededores | 128 63,7
Femenino 99 493 Chiloé 68 338
NS/NC 6 30 NS/NC 5 25
Edad Educacion
Menos de 30 afios 75 373 Basica 7 35
30-40 afios 88 438 Media 66 328
40-50 afios 41 20,4 Superior 117 58,2
50-60 afios 24 119 NS/NC 11 55
Mas de 60 afios 14 7,0
NS/NC 3 15
Nivel de ingresos
Menos de 300.000 37 184
300.001-600.000 76 378
600.001-1.000.000 33 16,4
1.000.001-1.500.000 16 8,0
Mas de 1.500.000 32 159
NS/NC 7 35

5.3 Prueba de aceptabilidad sensorial
5.3.1 Seleccion y preparacion de muestras

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

Las muestras se mantuvieron a -18 + 2 °C hasta el momento del analisis
para luego ser sometidas a coccion en un horno eléctrico a 170°C, hasta que
la temperatura interna alcanzara los 75 °C. Esta temperatura se controlo
mediante un termometro tipo termocupla para cada muestra. Una vez cocida la
preparacion, se cortaron trozos de 20mm x 20mm x 25mm (largo x ancho x alto).
Cada trozo se envolvio en papel aluminio y se mantuvo en un pote por tipo de
muestra en un bafio maria a 30 + 2 °C hasta el momento de la evaluacion. Las
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muestras fueron entregadas en potes individuales, cada uno con una codificacion
al azar de tres digitos.

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

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

Asimismo, se le pidid a cada consumidor que evaluara los descriptores mas
importantes que a su juicio tenia cada muestra, a lo menos un descriptor por cada
muestra con un maximo de tres, y que los priorizara en orden de importancia.
Para ayudar a los consumidores en la evaluacion se les apoy6 con una lista de
descriptores sensoriales para este tipo de productos que se entregaba como
anexo.

Analisis estadistico: Para la aceptabilidad se realiz6 un analisis de varianza. Las
diferencias entre efectos se testaron usando el test de Tukey. Todos los analisis
se realizaron con el programa XLSTAT 2016.

5.4 Resultados
5.4.1 Aceptabilidad y atributos sensoriales

De acuerdo a la Tabla 21 en la prueba de aceptabilidad los consumidores
evaluaron en primera preferencia la muestra de fricandela y de albondiga en
comparacion a las muestras de brocheta y rifidn apanado. Con respecto a las
muestras de paté y pasta no se observaron diferencias significativas entre la
aceptabilidad de las dos muestras.

Las muestras de fricandela y albondiga fueron descritas principalmente por los
atributos: blanda y sabrosa como primer descriptor de importancia sensorial,
seguido de atributos de menor preferencia por parte de los consumidores como
bien lograda y aceitosa entre otros (Fotos 14 y 15). Cabe sefalar que en ambos
casos el 250% correspondi6 a otros atributos que no lograron mayor consenso
entre los consumidores.
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Por otro lado, la brocheta tuvo como descriptores: blanda, dura, sabor a higado,
sabor intenso, sabrosa, desagradable. La no predominancia de ningln descriptor
sobre otro probablemente indique la presencia de segmentos de consumidores
dentro de una muestra (Figura 16).

En relacion al rifén apanado los consumidores lo describieron como un producto
con sabor a higado, blando, desagradable, cremoso, amargo, intenso y apanado,
entre otros (Figura 17), destacando el sabor a higado y blanda como lo mas
preferidos por los consumidores.

Adicionalmente, el paté y la pasta no presentaron ningln atributo predominante,
siendo definido por los consumidores como productos suaves, cremosos, intensos,
blandos y sabrosos (Figuras 18 y 19). No obstante el paté fue descrito como un
producto salado, lo cual coincide con la etiqueta nutricional del producto que
presentd un semaforo alto en sodio.

Tabla 21. Resultados de aceptabilidad para las pruebas de consumidores.

Fricandela 5,0°
Alb6ndiga 4,7°
Brocheta 3,90
Riflon Apanado 3,3¢

[ usstras rescas —__Media |
Paté 5,6
Pasta 54

Sabrosa
Blanda
Aceitosa

| Bien lograda
:: 50% Cocida

Desagradable

NS/NC

Otros

Figura 14. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de Albondiga.

90] BOLETIN INIA



M Blanda

B Sabrosa

B Poco SAbor
M Bien lograda
B Aceitosa

M NS/NC

7 Otros

1%

Figura 15. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de Fricandela.

Sabrosa
Sabor intenso
Higado

Dura
Desagradable
Blanda

Agria

Acida

NS/NC

Otros

4%

Figura 16. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de Brocheta.
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W Higado

W Desagradable

B Cremosa

M Blanda

44% W Apanado

m Amarga
NS/NC

Otros

4%

Figura 17. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de Rifidn Apanado.

M Cremosa

m Higado

M Intensa

M Sabrosa

M Salada

W Parecido paté de ternera
W Fuerte

" NS/NC

[ Otros

3%

Figura 18. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de paté.
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m Bien lograda
m Cremosa

m Blanda

m Sabrosa

m Suave

m Sabor pescado
m Fuerte

m NS/NC

m Otros

Figura 19. Priorizacion de descriptores sensoriales para el prototipo de pasta.

5.5 Conclusiones:

Las muestras de fricandela y albondigas fueron las preferidas por los
consumidores para los prototipos de muestras cocidas, mientras que las
muestras de pasta y paté recibieron la misma preferencia. Se debe trabajar
para que los consumidores conozcan los sabores mas intensos de los prototipos
de rifion apanado y brocheta o buscar alglin segmento de consumidores que
prefieran este tipo de productos.
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CAPITULO 6

RECETARIO CON 13 PREPARACIONES
GASTRONOMICAS UTILIZANDO LOS SUBPRODUCTOS
DEL CORDERO DE LA PATAGONIA NORTE DE CHILE.

José Luis Dolarea
Chef

6.1 Anticuchos de Corazon

Ingredientes: Preparacion:

* 400 g de corazén Corte el corazén en dados, de unos 4 cm. El tocino
* 7 lonjas de tocino cortado en trozos de 4 cm de largo. Lave los tomates y
¥ 4 tomates sin pelar corte en cubos. En los palillos de madera para
* Aceite anticuchos pinche alternando los ingredientes. Unte con
* Tomillo aceite y frfa por 10 minutos en el sartén, girando para
* Sal, pimienta dorar parejo. Al momento de servir espolvoree con sal,

Palillo para anticuchos tomillo y pimienta.
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6.2 Criadillas Empanizadas

Ingredientes: Preparacion:

* V4 kg criadillas Ponga las criadillas a remojar en agua frfa con jugo de limén
* | zanahoria durante media hora. Mientras, en una cacerola con agua fria
* 5 cebolla cocine las zanahorias trozadas, cebolla, ajo, laurel, perejil, sal
* | diente de ajo y pimienta. Incorpore a este caldo las criadillas enjuagadas
* | hoja de laurel y estiladas, cocine durante 10 minutos. Retirelas, quite la
* | ramito de perejil piel que las cubre, y corte en rebanadas. Bata los huevos,
* 2 huevos sazone con sal y pimienta. Pase las rebanadas de criadillas
* 3 limones por los huevos, luego por pan rallado, aplastando bien,
» Pan rallado de modo que quede firme. Ponga a freir en abundante
» Sal, pimienta aceite caliente. Dore por ambos lados. Sirva muy caliente,

decorando el plato con torrejas de limdn.
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6.3 Rinones al Jerez

Ingredientes: Preparacion:

* ] rifién Limpie el rifidn, quite la tela que lo cubre, dbralo y déjelo
* | vaso de jerez dos horas en agua con vinagre.Al momento de prepararlo,
* | cebolla seque el rifidn y corte en trozos de regular tamafio. Calen-
*1/8 de tocino tar aceite en una sartén honda y poner a dorar los trozos
* 2 cucharadas de harina de rifidén alifiados y pasados por harina. Agregar el tocino
* Sal pimienta y la cebolla picados finos, sazonar. Agregar /> taza de agua
* Aceite, vinagre caliente y cocer a fuego suave.

Cuando los rifiones se aprecien blandos agregar el jerez.
Servir acompafiados de arroz, o puré.

Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero en la gastronomia [97]



6.4 Criadillas al Oporto

Ingredientes:

* 500 g de criadillas

* 2 cucharadas colmadas de harina
* | vaso de oporto

* ) cucharadas de vinagre

* | cebolla

* V2 taza de aceite

* 1/8 de tocino

* Saly pimienta a gusto
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Preparacion:

Limpiar las criadillas, abrirlas y dejarlo por 2 horas en agua
con vinagre. Al momento de prepararlo, nuevamente,
secar y cortar en trozos de regular tamafio. Calentar
aceite en una sartén honda y poner a dorar los trozos de
criadillas alifiados y pasados por harina. Agregar el tocino
y cebolla picados finos. Sazonar. Agregar /2 taza de agua
caliente y cocer a fuego suave.

Cuando las criadillas se aprecien blandas, agregar el oporto.

Servir acompafiados de arroz o puré.



6.5 Rinones a la Crema y Champinones

Ingredientes: Preparacion:

* 1 rifidn Limpiar bien el rifién, quitarle la tela que lo envuelve,
* 2 cucharadas de mantequilla cortarlo en escalopas de un centimetro de grosor
* Y taza de crema aproximadamente, y poner en agua con vinagre, para
*Sal, pimienta que desagiie durante una hora mds o menos. Derretir la
* Vinagre mantequilla, lavar bien los rifiones, estirarlos y freirlos unos

5 minutos por cada lado. Poner los alifios y sazonar bien.
Calentar la crema cuidando que no hierva.

Poner los rifiones en una fuente que se ha calentado
previamente y bafiarlos con la crema.

Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero en la gastronomia [99]



6.6 Terrina de Corazon y Panitas

Ingredientes:

* 500 g de corazdn de cordero
* 500 g de panita de cordero
* | nuez moscada rallada

* |50 ml de oporto

* 50 ml de brandy

[100]BOLETIN INIA

Preparacion:

Limpie y retire toda la membrana de la panita y corazén
de cordero. Luego con un cuchillo largo, corte la panita
y el corazdn de forma horizontal en tres tajadas para
acortar el tiempo de coccién. Luego sazone las panitas y
el corazdn con sal, pimienta, nuez moscada y coldquelos
por capas en un molde rectangular de 25 cm. Vierta el
oporto y brandy en cada capa. Ponga las tajadas exteriores
en la Ultima capa y en la del fondo, ya que son trozos mas
suaves. Cubra con film transparente y enfrie unas 5 — 6 hrs.

Luego precaliente el horno a 150 °C. Coloque la terrina
en una fuente medio llena de agua templada y métala en el
centro del horno durante 20 minutos. Saque la terrina del
horno, ponga encima una tapa que encaje o una espatula
y cologue sobre ella peso uniforme para apretar bien el
corazén y la panita.

Dejar enfriar y después retirar los pesos. Sirva la terrina
a temperatura ambiente con rebanadas de pan a gusto.



6.7 Corazon al Vino Blanco

Ingredientes: Preparacion:

* | kde corazén Limpie y lave el corazén. Corte a lo largo escalopas
* 2 cucharaditas de perejil picado delgadas. En un sartén, derrita la mantequilla, fria las
* | vaso de vino blanco escalopas a fuego suave por dos minutos. Retirelas y
* | cucharadita de estragdn picado mantenga caliente. En la mantequilla que quedd en el
* 5 vaso de cognac sartén, vacle cofiac y flaméelo. Antes que se apague
* | cucharadita de ciboulette picado agregue el vino.

* 1/8 de mantequilla

*  Sal, pimienta Sazone con sal y pimienta. Cocine unos minutos para

reducir la salsa. Vuelva las escalopas a la salsa para
calentar solamente, cuidando que no hierva la salsa, pues
las escalopas se endurecerfan. Sirva inmediatamente
espolvoreando con las verduras picadas.

Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero en la gastronomia[101



6.8 Criadillas Apanadas con Merquén

Ingredientes:

*
*

L N N S N EE

/2 kilo de criadillas
| zanahoria

Sal, pimienta y merquén a gusto.
Y4 cebolla

| diente de ajo
Aceite para frefr

| hoja de laurel

| ramita de perejil
Pan rallado

2 huevos

3 limones
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Preparacion:

Ponga las criadillas a remojar en agua fria con jugo de
limén durante media hora. Mientras, en una cacerola con
agua frfa, cocine la zanahoria trozada, cebolla, ajo, laurel,
perejil, sal y pimienta. Incorpore a este caldo las criadillas
enjuagadas y estiladas. Cocine durante 10 minutos.

Retirelas, quite la piel que las cubre y corte en rebanadas.
Bata los huevos, sazone con sal y merquén. Pase las
rebanadas de criadillas por los huevos y pan rallado (si
gusta al pan rallado puede agregar merquén a gusto
igualmente). Aplaste bien las criadillas de modo que quede
firme.

Ponga a frefr en abundante aceite caliente. Dore por
ambos  lados.



6.9 Criadillas con Champiinones

Ingredientes: Preparacion:

* | kg de criadillas Pelar y limpiar minuciosamente las criadillas, cortar en
* 75 g de harina rodajas de | cm de grosor y pasar primero por harina y
* 2 huevos después por huevo. Pelar la cebolla y picar finamente. En
* | cebolla un sartén con abundante aceite caliente, freir las criadillas
* | vaso de caldo de care hasta que obtengan color. Luego colocarlas sobre papel
* /4 de champifiones absorbente para eliminar el exceso de aceite y reservar.
* 2 dientes de ajo

* | ramita de perejl En una olla con aceite caliente, frefr la cebolla, y cuando
* | ramita de tomillo adquiera color dorado, afiadir las criadillas, el caldo y
* | hoja de laurel los champifiones cortados en ldminas. En un mortero,
* Aceite machacar los dientes de ajo, el pereji, el tomillo, fa sal y
* Sal la pimienta. Verter la mezcla sobre las criadillas, afiadir el
* Pimienta negra laurel, cubrir de agua y dejar cocer durante 5 minutos

antes de servir

Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero en la gastronomia[103]



6.10 Criadillas al Ajo Chilote

Ingredientes:

* V2 kg de criadillas

/> cebolla

| zanahoria

4 hojas de laurel

| ramito de perejil

| cebolla chica

4 dientes de ajo

/> taza de leche

| cucharadita de vinagre

2 cucharaditas de ajf de color
| trocito de ajf cacho de cabra

*

L N R S I S
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Preparacion:

Remoje las criadillas en agua frfa con vinagre durante me-
dia hora. En una cacerola con agua frfa cocinar la zanahoria
con media cebolla, una hoja de laurel, perejil y sal. Cuando
la verdura estd tierna, incorpore las criadillas muy lavadas y
estiladas. Cocine por 10 minutos.

Retirelas del caldo, quite la piel que las cubre y cdrtelas
en rodajas de | cm de grosor: En una olla o fuente, en
lo posible de greda, caliente la mitad del acette, frfa la ce-
bolla picada finamente, agregue a las criadillas unas gotas
de vinagre, las hojas de laurel, y dos cucharadas de agua.
Cocine a fuego suave por 10 minutos. Aparte, frfa el resto
del acette los ajos partidos, el ajf picante, ajf de color:Vierta
a la preparacion anteriorVerifique la sal y cocine por otros
5 minutos.



6.11 Criadillas al Pil Pil

Ingredientes:

* 500 g de criadillas de cordero
* 6 dientes de ajo

* 5 caldo de gallina

* 150 g de mantequilla.

* | taza de vinagre blanco

* 2 tazas de agua

* Aceite de oliva

* Cebollin cortado fino.

* Perejil

Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero en la gastronomia[105]

Preparacion:

Antes de la preparacion, se debe limpiar las criadillas, y
dejarlas remojar en agua con vinagre por 30 minutos.
Luego, pasado el tiempo, debe secar las criadillas, v
cortarlas en dados, asi se mantendrd una coccidn mds
adecuada y pareja. Luego, pelar los dientes de ajo, y
machacarlos en el mortero, creando una pasta. Luego,
en un sartén, incorporar el aceite de oliva, ajo machacado,
el cebollin y las criadillas, todo junto. Luego, cuando las
criadillas se encuentren doradas y blandas, agregar la media
taza de caldo de gallina, junto a los 150 g de mantequilla.

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

Para finalizar la preparacion, agregar perejil picado de
forma fina encima de la preparacidn si lo desea.



6.12 Criadillas con Salsa de Queso

Ingredientes:

* 500 g de criadillas

* 500 g de queso gouda rallado
* 3 cucharadas de aceite de oliva
* 150 g de mantequilla

* 4 taza de vino blanco

* 250 g de crema

* Perejil cortado fino a gusto

# | pan de campo
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Preparacion:

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

Cuando finalice la preparacién, abrir el pan de campo solo
por la parte superior, ahuecdndolo por arriba, dejando un
espacio generoso para incorporar la preparacidn dentro
del pan. El pan restante, cortarlo en cubos pequefios, o
en bastones para introducirlos dentro de la preparacién
y disfrutar.



6.13 Panitas al Pomodoro

Ingredientes:

* 500 g de panita de cordero

* ) cucharadas de aceite

* 5 taza de cebolla

| tomate picado en cubos

| taza de salsa de tomate
Perejil picado fino

/2 taza de zanahorias en cubos
Tallarines integrales (si lo desea)
Sal

V> cucharadita de pimienta molida
| cucharada de mantequilla

L L N N N N N R

Rescate, valorizacion y utilizacion de los subproductos del cordero en la gastronomia[107

Y2 taza de cebolla picada en cubos.

Preparacion:

En una olla, deje hervir | /2 litro de agua para la coccidn
de los tallarines integrales, mientras estos se cocinan, seguir
con lo siguiente: En un sartén, incorporar el aceite, dejar
calentar e incorporar la panita de cordero cortadas en
juliana v la cebolla. Dejar dorar por unos minutos, para
luego agregar el tomate picado, la salsa de tomate y la
zanahoria. Remover por [0 minutos hasta que todos los
ingredientes se encuentren mezclados, para agregar la
pimienta molida y la sal a gusto. Remover por 5 minutos
més. Cuando terminen la coccidn, agregar la mantequilla
al final, para que se derrita con el calor. Cuando esté
completamente  derretida, remover para incorporar
uniformemente a todos los ingredientes. Finalizada la
coccion de los tallarines integrales, escurrir bien, reservar y
servir en un plato la cantidad que usted desee, junto con
la preparacion de panitas al pomodoro. Silo desea, puede
agregar perejil picado fino al finalizar el plato.
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a ganaderfa ovina tiene una historia de mds de 400 afios en Ia

zona sur de Chile, pues las primeras ovejas llegaron como parte

del proceso de la conquista espafiola. Estos primeros animales
aislados y sometidos a las adversas condiciones climdticas y de
sub-alimentacion se adaptaron y diferenciaron hasta convertirse en un
tipo de animal Uinico y propio de este territorio.

Fue el periodo de abundancia donde el mestizaje y el mundo criollo,
cimentaron las bases de las cocinas regionales Chilenas; es donde
podemos identificar con certeza, lo nuestro y lo adquirido. EI Espafiol,
ahora es Chileno independentista, y sigue siendo el sefior y siempre ha de
comer carne, los interiores (tripas, bofe, corazon, etc.) como se puede
revisar en todo Latinoamérica quedaron para el indio doméstico:
“yanacona”; que maneja con destreza; la olla, el asador y el horno de barro
en sus naturales gredas. Pero ahora ven la luz en la historia de nuestra
patria los chupes (potage andino) hecho siempre de sesos, corazon y
tripas bien picaditos y sazonados con; perejil, sal, aji y cebollas: sabores
del nuevo mundo. La campesina y gaucha “Chaifana”; que se consume adn
en tierra del fuego, sin prejuicios sanitarios (del bofe y otros interiores,
empezado con el pan duro del conquistador).

Hoy, a la industria del cordero chileno arraigado al climay el territorio con
su sabor es una cara de Chile en el extranjero, indiscutible es la version
del Chile a través del cordero al palo Magallanico, o el cordero de secano
con chuchoca al hoyo, en la zona central. El cordero Victoriano o Araucano,
en los guisos con legumbres. Y el Cordero Chilote, animal que cubre;
genética, patrimonio, e historia en su vigencia como herramienta cultural,
la vision global de una forma de vida ancestral al sur del mundo; desde
una patria mitoldgica.

Mds que necesidad es, por lo tanto, una consecuencia natural el rescate
de recetas en base a los interiores de cordero habiendo ya establecido un
Nuevo mapeo (arnico para este animal; e interpretar esta carne con el arte
maestro del mundo culinario de excelencia. Hoy el recetario profesional
local, carece de estos desarrollos propios de las naciones con vison
comercial del valor agregado en sus productos distintivos. Sin embargo,
en el recetario de la memoria gastronémica de nuestro pafs, es donde
estdn los argumentos de la identidad para desarrollarlos.
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El sur de Chile, también conocido como la Patagonia Norte chilena, ha
desarrollado una imagen gastronémica y cultural que a nivel nacional
congrega a un importante nimero de turistas nacionales e internacionales
que son afraidos por sus atractivos naturales, tradiciones, cultura,
patrimonio y gastronomia, las cuales se fundieron en la mezcla de las
culturas huilliche y de los colonos espafioles, en este sentido, buscan
degustar y disfrutar platos en base a cordero.

Por otra parte, la oferta gastronomica actual debe responder a las
necesidades de los nuevos consumidores, los que llevan un estilo de vida
mds rdpida y cada vez con menos tiempo para cocinar, esto Ultimo ha
provocado una pérdida del uso y de la costumbre de utilizar los interiores
del cordero, como por ejemplo: la morcilla, los rifiones al jerez o cocinados
con chicha de manzana, el queso de cabeza, las panas, las terrinas
(blogues de carne que se cuajan), entre otros, productos.

La demanda actual estd dada mayoritariamente por el sector HORECA
Premium quienes utilizan las lenguas, rifiones, mollejas, cuadrillas, etc,
pero la oferta estd en manos de los mataderos méds grandes a nivel
nacional los que a su vez son los exportadores, todo lo anterior, ha
desencadenado en una pérdida de costumbre por falta de oferta.

Por lo tanto, agregar valor al cordero mediante el rescate de las recetas
mds tradicionales y sencillas, y que a su vez no requieren de mucho
tiempo para realizarlas es una oportunidad para el sector.

A continuacion se presentan 13 recetas, del Chef José Luis Dolarea,
producto del trabajo realizado en el marco del proyecto: “Rescate,
valorizacion y utilizacion de los subproductos en la gastronomia de Ia
Patagonia Norte de Chile”, codigo: PYT-2016-0356, Financiado por La
Fundacion para la Innovacion Agraria (FIA) y ejecutado por el Instituto de
Investigaciones Agropecuarias INIA-Remehue, en asociacion con Mafrisur,
El Liceo Insular de Achao, Universidad de los Lagos, La asociacion gremial
de SanJuan de la Costa (A.G) y la Sociedad de Fomento Ovejero de Chilog.

Iris Lobos Ortega
Dra. Alimentacion y Medio Ambiente
INIA Remehue



ANTICUCHOS DE CORAZ

400 g de corazon

7 lonjas de tocino

4 tomates

Aceite

Tomillo

Sal, pimienta

Palillo para anticuchos

Corte el corazdn en dados, de unos 4 cm. El tocino cortado en trozos
de 4 cm de largo.

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



Ingredientes:

* Yakg criadillas * 2 huevos

* Tzanahoria * 3limones

* Y cebolla * Panrallado

* Tdiente de ajo *Aceite para freir
* 1hoja de laurel * Sal, pimienta

e

1 ramito de perejil
Preparacion:

Ponga las criadillas a remojar en agua fria con jugo de limon durante
media hora.

Mientras, en una cacerola con agua fria cocine las zanahorias
trozadas, cebolla, ajo, laurel, perejil, sal'y pimienta. Incorpore a este
caldo las criadillas enjuagadas y estiladas, cocine durante 10
minutos. Retirelas, quite la piel que las cubre, y corte en rebanadas.
Bata los huevos, sazone con sal y pimienta. Pase las rebanadas de
criadillas por los huevos, luego por pan rallado, aplastando bien, de
modo que quede firme. Ponga a freir en abundante aceite caliente.
¢ Dore por ambos lados. Sirva muy caliente, decorando el plato con

Receta : Chef Jose Luis Dolarea




RINONES AL JEREZ

Ingredientes:

1 rifién

Tvaso de jerez

1 cebolla

1/8 de tocino

2 cucharadas de harina
*Sal, pimienta

Aceite, vinagre

L T .

¥*

Preparacion:

Limpie el rifion, quite la tela que lo cubre, dbralo y déjelo dos horas
en agua con vinagre. Al momento de prepararlo, seque el rifion y
corte en trozos de regular tamafio. Calentar aceite en una sartén
honda y poner a dorar los trozos de rifion alifiados y pasados por
harina. Agregar el tocino y la cebolla picados finos, sazonar. Agregar
Y2 taza de agua caliente y cocer a fuego suave.

Cuando los rifiones se aprecien blandos agregar el jerez. Servir
©e ~ 7
"o acompafiados de arroz, 0 pure.

2

(2=}
% - Receta : Chef Jose Luis Dolarea



Ingredientes:

* 500 g de criadillas * 2 cucharadas colmadas de harina
* 1 vaso de oporto * 2 cucharadas de vinagre

* Tcebolla * Y taza de aceite
* 1/8 de tocino *Saly pimienta a gusto

Preparacion:

Limpiar las criadillas, abrirlas y dejarlo por 2 horas en agua con
vinagre. Al momento de prepararlo, nuevamente, secar y cortar en
trozos de regular tamafio. Calentar aceite en una sartén honda y
poner a dorar los trozos de criadillas alifiados y pasados por harina.
Agregar el tocino y cebolla picados finos. Sazonar. Agregar %2 taza de
agua caliente y cocer a fuego suave. Cuando las criadillas se aprecien
blandas, agregar el oporto. Servir acompafiados de arroz o pure.

Receta : Chef Jose Luis Dolarea



RINONES A LA CREMA
Y CHAMPINONES

Ingredientes:

Trifion

2 cucharadas de mantequilla
% taza de crema

Sal, pimienta
Vinagre

L I S

Preparacion:

Limpiar bien el rifion, quitarle a tela que lo envuelve, cortarlo en
escalopas de un centimetro de grosor aproximadamente, y poner en
agua con vinagre, para que desagiie durante una hora mas o menos.
Derretir a mantequilla, lavar bien los rifiones, estirarlos y freirlos
unos 5 minutos por cada lado. Poner los alifios y sazonar bien.
Calentar la crema cuidando que no hierva.

Poner los rifiones en una fuente que se ha calentado previamente y
bafiarlos con la crema.

o
N
%o - Receta : Chef José Luis Dolarea




TERRINA DE CORAZON Y “%x 4
PANITAS @

Ingredientes:

* 500 g de corazon de cordero * 150 ml de oporto
* 500 g de panita de cordero * 50 ml de brandy
* 1 nuezmoscada rallada

Preparacion:

Limpie y retire toda la membrana de la panita y corazon de cordero. Luego
con un cuchillolargo, corte a panitay el corazén de forma horizontal en tres
tajadas para acortar el tiempo de coccion. Luego sazone las panitas y el
corazon con sal, pimienta, nuez moscada y coldquelos por capas en un
molde rectangular de 25 cm. Vierta el oporto y brandy en cada capa. Ponga
las tajadas exteriores en la Gltima capa y en la del fondo, ya que son trozos
mas suaves. Cubra con film transparente y enfrie unas 5 - 6 hrs. Luego
precaliente el horno a 150 °C. Coloque la terrina en una fuente medio llena
de agua templada y métala en el centro del horno durante 20 minutos.

Saque la terrina del horno, ponga encima una tapa que encaje 0 una

espatula y coloque sobre ella peso uniforme para apretar bien el corazony
o la panita. Dejar enfriar y después retirar los pesos. Sirva la terrina a
éﬁemperatura ambiente con rebanadas de pan a gusto.

o | Receta : Chef Jose Luis Dolarea



CORAZON AL VINO BLAN

1k de corazon 2 cucharaditas de perejil picado
Tvaso de vino blanco 1 cucharadita de estragon picado
Y2 vaso de cognac 1 cucharadita de ciboulette picado
1/8 de mantequilla Sal, pimienta

Limpie y lave el corazon. Corte a lo largo escalopas delgadas. En un
sartén, derrita la mantequilla, fria las escalopas a fuego suave por
dos minutos. Retirelas y mantenga caliente. En la mantequilla que
quedo en el sartén, vacie cofiac y flaméelo. Antes que se apague
agregue el vino.

Sazone con saly pimienta. Cocine unos minutos para reducir la salsa.
Vuelva las escalopas a la salsa para calentar solamente, cuidando
, que no hierva la salsa, pues las escalopas se endurecerfan. Sirva
=-~' inmediatamente espolvoreando con las verduras picadas.




CRIADILLAS APANADAS COR
MERQUEN

Ingredientes:

¥*

4 kilo de criadillas * 2 huevos

* 1 7anahoria * 3 limones
* Y5 cebolla * Pan rallado
* Tdiente de ajo *Aceite para freir

H
e

1hoja de laurel
1 ramita de perejl

Sal, pimienta y merquén a gusto.

e

Preparacién:

Ponga las criadillas a remojar en agua fria con jugo de limon durante media
hora.

Mientras, en una cacerola con agua frfa, cocine la zanahoria trozada,
cebolla, ajo, laurel, perejil, sal y pimienta. Incorpore a este caldo las
criadillas enjuagadas y estiladas. Cocine durante 10 minutos.

Retirelas, quite la piel que las cubre y corte en rebanadas. Bata los huevos,
sazone con sal y merquén. Pase las rebanadas de criadillas por los huevos y
pan rallado (si gusta al pan rallado puede agregar merquén a gusto
igualmente). Aplaste bien las criadillas de modo que quede firme.

onga a frefr en abundante aceite caliente. Dore por ambos lados.

Receta : Chef Jose Luis Dolarea



CRIADILLAS
CON CHAMPINONES

Ingredientes:

* 1 kg de criadillas * 1 ramita de perejil
* 75gde harina * 1 ramita de tomillo
* 2 huevos * 1 hoja de laurel
* Tcebolla * Aceite

*Tvaso de caldo de carne * Sal

*
*

Y2 de champifiones
2 dientes de ajo

Pimienta negra

Preparacién:

Pelar y limpiar minuciosamente las criadillas, cortar en rodajas de 1
m de grosor y pasar primero por harina y después por huevo. Pelar
la cebolla y picar finamente. En un sartén con abundante aceite
caliente, freir las criadillas hasta que obtengan color. Luego
colocarlas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite
y reservar. En una olla con aceite caliente, freir la cebolla, y cuando
adquiera color dorado, afiadir las criadillas, el caldo y los
champifiones cortados en laminas. En un mortero, machacar los
dientes de ajo, el perejil, el tomillo, la sal y la pimienta. Verter la
¢« mezcla sobre las criadillas, afiadir el laurel, cubrir de agua y dejar
2 ‘“oﬁcgger durante 5 minutos antes de servir.

o Receta : Chef Jose Luis Dolarea




Y2 kg de criadillas 4 dientes de ajo

Y2 cebolla 2 cucharaditas de ajf de color
1zanahoria 1 trocito de aji cacho de cabra
4hojas de laurel V2 taza de leche

1 ramito de perejil 1 cucharadita de vinagre

1 cebolla chica

Remoje las criadillas en agua fria con vinagre durante media hora. En una
cacerola con agua fria cocinar la zanahoria con media cebolla, una hoja de
laurel, perejil'y sal. Cuando la verdura estd tierna, incorpore las criadillas
muy lavadas y estiladas. Cocine por 10 minutos.

Retirelas del caldo, quite la piel que las cubre y cértelas en rodajas de 1 cm
de grosor. En una olla o fuente, en lo posible de greda, caliente la mitad del
aceite, frfa la cebolla picada finamente, agregue a las criadillas unas gotas
de vinagre, las hojas de laurel, y dos cucharadas de agua. Cocine a fuego
suave por 10 minutos. Aparte, fria el resto del aceite los ajos partidos, el ajf
, picante, aji de color. Vierta a la preparacion anterior. Verifique la sal y
%fjne or otros 5 minutos.

Q¥ e




CRIADILLAS AL PIL PIL

Ingredientes:

* 500 g de criadillas de cordero * 2 tazas de agua

* 6 dientes de ajo * Aceite de oliva

* Y2 caldo de gallina * Perejil

* 150 g de mantequilla *(Cebollin cortado fino
* 1 taza de vinagre blanco

Preparacion:

Antes de la preparacion, se debe limpiar las criadillas, y dejarlas remojar en
agua con vinagre por 30 minutos. Luego, pasado el tiempo, debe secar las
criadillas, y cortarlas en dados, asf se mantendrd una coccion mds adecuada
y pareja. Luego, pelar los dientes de ajo, y machacarlos en el mortero,
creando una pasta. Luego, en un sartén, incorporar el aceite de oliva, ajo
machacado, el cebollin y las criadillas, todo junto. Luego, cuando las
criadillas se encuentren doradas y blandas, agregar la media taza de caldo
de gallina, junto a los 150 g de mantequilla.

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

) Para finalizar la preparacion, agregar perejil picado de forma fina encima de
\J) ©

éﬁﬁ%@eparadén si lo desea.

Receta : Chef Jose Luis Dolarea



CRIADILLAS CON SALSA
DE QUESO

Ingredientes:

* 500 g de criadillas * 500 g de queso gouda

* 3cucharadas de aceite de oliva  rallado.

* 150 g de mantequilla * Perejil cortado fino a gusto
* Yataza de vino blanco * 1 pan de campo

* 250 gde crema

Preparacién:

En un sartén, agregue el aceite de oliva junto con la mantequilla,
cuando esta Ultima se encuentre derretida por completo, agregar as
criadillas cortadas en cubos pequefios. Cuando estas se encuentren
doradas, agregar vino blanco, sal, pimienta, junto con la crema, el
queso gouda rallado y el perejil. Dejar que todo se incorpore
removiendo poco a poco, hasta que se espese la preparacion.

Cuando finalice la preparacion, abrir el pan de campo solo por la
parte superior, ahuecandolo por arriba, dejando un espacio
generoso para incorporar la preparacion dentro del pan. El pan
restante, cortarlo en cubos pequefios, 0 en bastones para
/Introducirlos dentro de la preparacion y disfrutar.

o (o Receta : Chef Jose Luis Dolarea



PANITAS AL POMODORO

500 g de panita de cordero Perejil picado fino

2 cucharadas de aceite Tallarines integrales (si lo desea)

1 tomate picado en cubos Sal
Ttaza de salsa de tomate V2 cucharadita de pimienta molida
V2 taza de zanahorias en cubos 1 cucharada de mantequilla

V2 taza de cebolla V2 taza de cebolla picada en cubos

En una olla, deje hervir T %2 litro de agua para la coccion de los tallarines
integrales, mientras estos se cocinan, seguir con lo siguiente: En un sartén,
incorporar el aceite, dejar calentar e incorporar la panita de cordero
cortadas en juliana y la cebolla. Dejar dorar por unos minutos, para luego
agregar el tomate picado, la salsa de tomate y la zanahoria. Remover por 10
minutos hasta que todos los ingredientes se encuentren mezclados, para
agregar la pimienta molida y la sal a gusto. Remover por 5 minutos mds.
Cuando terminen la coccién, agregar la mantequilla al final, para que se
derrita con el calor. Cuando esté completamente derretida, remover para
incorporar uniformemente a todos los ingredientes.

Finalizada Ia coccién de los tallarines integrales, escurrir bien, reservar, y

servir en un plato la cantidad que usted desee, junto con la preparacion de

panitas al pomodoro. Si lo desea, puede agregar perejil picado fino al
¢ finalizar el plato.






