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INTRODUCCION

En los ultimos afios CITECA observo el
creciente interés por parte de distintos secto-
res en la elaboracion de productos a base de
carnes y diferentes a las tradicionales y co-
menzo a trabajar en el tema.

A través de distintos desarrollo solicitados
por clientes tomamos contacto con esta tematica
tanto por el trabajo con otras especies animales
de carnes no tradicionales en el mercado (caraco-
les, ranas, nutria, etc.) como por la elaboracion de
productos a base de carne ovina, como por ejem-
plo platos preparados congelados.

OBJETIVOS

El principal objetivo de este proyecto es
cooperar con las empresas, en particular las
PYMES, en la diversificacion de productos y
con ello acceder a nuevos mercados naciona-
les e internacionales.

Asistir a las empresas en el proceso de
transformacioén para lograr un mayor nivel de
competitividad tanto en el aspecto tecnoldgico
como en lo relativo a mayores exigencias sa-
nitarias es este caso a través del desarrollo de
productos diferenciados que apuntan a satis-
facer determinados segmentos de mercado
tanto interno como externo.

La incorporacion de esta experiencia de
trabajo permite colaborar con otros potenciales
emprendimientos en los siguientes aspectos:

= Formulacién de nuevos productos.

= Adecuacion de productos desarrollados a mer-
cados con caracteristicas propias diferenciales
(sustitucion de aditivos y/o ingredientes, reem-
plazo de materias primas, etc.).

= Estandarizacion de procesos tecnoldgicos.

RESULTADOS

Se llevd a cabo la elaboracién de una
linea de chacinados y salazones tratando de
optimizar la utilizacién de los distintos cortes
disponibles.

Partiendo de animales ovinos capones
de la especie "corriedale” se obtuvo el rendi-
miento de su despostada y se desarrollaron
los siguientes productos:

= jamones crudos

= bondiolas

= salames (diferentes variantes)

= chorizos frescos

= hamburguesas y medallones light
= pechito ahumado

= jamon y paleta cocidos

= leberwurst

= lomito canadiense

Se trabajé con carne obtenida de la des-
postada de animales proveniente de su region
de origen. Todos los productos cumplieron con
las Reglamentaciones Nacionales y se llegd a la
aceptacion sensorial por parte de los solicitantes

ANTECEDENTES

= Desarrollo de platos preparados congelados a
base de came ovina patagénica con variedad
de acompafamientos.

= Desarrollo de conservas a base de came de ra-
na de la especie "rana toro”.

= Desarrollo de conservas a base de carne de ca-
racol del tipo “de jardin”.

Para mayor informacién contactarse con:
Viviana Renaud: vrenaud@inti.gov.ar

Volver a pagina principal

4° Jornadas de Desarrollo e Innovacion, Noviembre 2002 1


http://www4.inti.gov.ar/GD/4jornadas2002/index.html

