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PRESENTACION

En ¢l dltimo decenio, se constata que el pais ha sabido enireniar con
éxito el desafio impuesto por la politica de apertura en os mercados
internacionales, alcanzando un crecimiento y desarrollo  econdmico
sustentable, con un sector empresarial dindamico, innovador v ecapaz de
adaptarse rdpidamente a las senales del mercado.

_ Sin embargo, nuestra estrategia de desarrollo, fundada en el mavor
esfuerzo exportador y en un esquema que principalmente hace uso de las
ventajas comparativas que dan los recursos narurales y la abundancia relatuva
de 1a mano de obra, tenderd a agotarse ripidamente como consecuencia del
propio progreso nacional. Por consiguiente, resulta determinante afrontar una
segunda fase exportadora que debe estar caracterizada por la incorporacién de
un mayor valor agregado de inteligencia, conocimientos y tecnologias a
nuestros productos, a fin de hacerlos mds competitivos.

Para abordar el proceso de modernizacién y reconversion de la
estructura productiva del pais, reviste vital importancia el papel que cumplen
las innovaciones tecnoldgicas, toda vez que ellas confieren sustentacion real a
la competitividad de nuestra oferta exportable. Para ello. el Gobierno ofrece
instrumentos financieros que promueven e incentivan la innovacidon y el
desarrollo tecnoldgico de las empresas productoras de bienes y servicios.

El Fondo Nacional de Desarrollo Tecnolégico y Productivo FONTEC,
organismo creado por CORFO, cuenta con los recursos necesarios para
financiar Proyectos de Innovacién Tecnoldgica, formulados por las empresas

"del sector privado nacional para la introduccién o adaptacion y desarrollo de

productos, procesos o de equipos.

Las Lineas de financiamiento de este Fondo incluyen, ademds, el apoyo
‘'a la ejecuci6n de proyectos de Inversién en Infraestructura Tecnolégica y de
Centros de Transferencia Tecnolégica a objeto que las empresas dispongan de
sus propias instalaciones de control de calidad y de investigacién y desarrollo
de nuevos productos 0 procesos.

. De este modo se tiende a la incorporacién del concepto "Empresa -
Pais”, en la comunidad nacional, donde no es solo una empresa aislada la que
compite con productos de calidad, sino que es la "Marca - Pais” la que se hace
presente en los mercados internacionales.

E! Proyecto que se presenta, constituye un valioso aporte al
cumplimiento de los objetivos y metas anteriormente comentados.

FONTEC - CORFO
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PRODUCCION DE LECHE Y QUESO DE OVEJA
EN LA XI REGION.

Equipo técnico: -
M. Hervé, R. Vidal, B. Fraser, R. Ihl, J. Oyarzian, R. Castilloy C. de Smet.

1. RESUMEN.
Para estudiar la factibilidad técnica y econémica de producir leche y queso de oveja en la
empresa Valchac Ltda, en las condiciones de su estancia en la provincia de Capitan Prat,
XI region, se analizé 4 temporadas de ordefio de ovejas Corriedale (CO) entre 1994 y
1998 y una temporada de ordefio de genotipos jévenes Milchschaf (MS) x Corriedale en
1997/98. Se elabor6 queso maduro en la estancia y se comercializé el producto Queso
Valchac en Coyhaique y Santiago.

Los resultados indican que es econdmicamente factible producir queso a partir de las
producciones de leche de ovejas Corriedale, especialmente aquellas acostumbradas y
destetadas a 30 dias de edad de sus corderos, haciendo uso de praderas de vega octubre a
marzo. Asi, en 1997/97 se obtuvo producciones de leche entre 30 y 100 kg. por oveja con
2 ordefias diarias durante 54 a 126 dias. La produccién de leche de borregas de afio
cruza Milchschaf x Corriedale, fue de 70 Kg en 104 dias de ordeifio. El rendimiento
quesero fue de 5,7 Kg de leche por Kg de queso maduro. Se produjo un queso maduro en
las condiciones de la estancia, de excelente presentacion y aceptacion por el consumidor y
con precios de venta estimulantes. La crianza artificial de corderos se llevé adelante con
éxito desde el nacimiento. Se generé un producto carneo, tipo cordero lechal, de
potencial aceptacién en la temporada navidefa.

Se demostré como alternativa econdémica la produccion de leche y queso de oveja en la
empresa. Esta ha desarrollado mayores inversiones con el objetivo de incrementar la
produccién de quesos y generar en forma permanente una nueva drea de negocios, lo que
fortalecer4 su viabilidad econ6émica sobre la base de un producto de alto valor agregado y
de enorme impacto en la regién y el pais.

BIBLIOTECA - CORFO

2. EXPOSICION DEL PROBLEMA

o La actual situacién de produccién de carne y lana, en la empresa se ha visto afectada
crecientemente por problemas nacionales y regionales de comercializacién que han
determinado menores margenes, dado que los costos de explotacion han sido
crecientes. Se trata de una explotacién extensiva, con gran influencia de variables no
manejadas por el.empresario, que atentan contra su estabilidad. Buscando
alternativas de produccién para mejorar esta situacién, la empresa plante6 la
utilizacién de ovejas Corriedale para producir leche y elaborar queso para mejorar la
rentabjlidad de la explotacién ovina, en una condicién de intensificacion de la
actividad ovina desconocida en la regién. Ademas, la empresa tenia que utilizar
innovacién en cuanto a que se trataba de un producto a obtenerse en Ja misma
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estancia, en condiciones de infraestructura y tecnolégicas desconocidas, y luego

"abordar la comercializacién del producto queso de oveja, muy poco conocido en el

pais, para asi desarrollar un programa ovino lechero dentro de la empresa tradicional,
ocupando inicialmente los recursos existentes, praderas y ovinos, para tales

propositos.

Los objetivos técnicos del proyecto, eran estudiar la produccién de leche y queso de
las ovejas Corriedale, técnicas de destete de sus corderos, la respuesta de la cruza MS
x CO al manejo lechero en las condiciones de la empresa y producir y comercializar
queso de oveja maduro para investigar su factibilidad técnica y econémica.

‘El tipo de innovacién desarrollada incluye la organizacién de un médulo lechero

ovino, dandole una nueva perspectiva de utilizacién a un sector de vega o mallin,
aledafio a la sala de ordefio con equipo mecanico. Un programa de cruzamientos
dirigidos de machos MS y ovejas CO. Se desarroll6 un proceso de elaboracion y
maduracién de queso maduro de oveja en las condiciones de la estancia, incluyendo
capacitacion de personal quesero y aprobacion del producto por el Servicio de Salud.
Se desarroll6 por parte de la empresa un agresivo plan de comercializacion del queso,

con denominaci6n e identidad propias.

. METODOLOGIA Y PLAN DE TRABAJO

Se utilizé ovejas Corriedale para produccién de leche en un sector de vega o mallin
luego del destete entre octubre - diciembre de cada afio, durante 4 temporadas. Se
atilizé infraestructura creada para el ordefio, elaboracién y maduracion de queso y se
control6 los procesos productivos de leche y queso.

Se introdujo la raza Milchschaf, a través de la importacion de carneros, de gran
potencial lechero, para estudiar la adaptacion de sus cruzas F1 y su produccién en las

condiciones de la empresa.

La investigaci6n fue de tipo aplicada, especialmente presente en los 2 dltimos afios,

utilizando registros productivos y de costos medidos por el proyecto para generar los
resultados fisicos y econémicos. Se planteo como una actividad adicional a la

explotacién ovina ya existente por parte de la empresa para los andlisis de costo
beneficio realizados.

Los valores reales de la produccién, elaboracién y comercializacion del queso por
parte de la empresa fueron la fuente de informacion para los analisis dentro del

proyecto.
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4. RESULTADOQOS.
RESULTADOS FiSICOS.

Los resultados fisicos del proyecto se pueden dividir en 2 etapas bastante claras:

La primera, con 2 periodos productivos iniciales 1995 y 1996, constituyo los aspectos de
puesta en marcha del proyecto. La traida y uso de los carneros Milchschaf desde
Argentina se atrasé por demoras en la liberacién de cuarentena por SAG. Se hizo la
eleccion inicial de ovejas Corriedale del rebafio comercial de la estancia, se produjo la
adecuacion del personal definitivo, su capacitacion, el montaje de infraestructura,
instalacién del ordefio mecénico, instalacién de tina quesera para la elaboracién de
quesos y camara de maduracién, y el desarrollo de la vega o mallin. Lo anterior, aunque
importante en el desarrollo del proyecto y habiendo sido informados por la empresa a
CORFO, no formara parte de este informe final en detalle. ‘

En el 1° periodo, se produjeron 0,34 kg. /ov./dia de leche, con un rango de 0,18 a 0,55 kg,
ordefiando 47-18 ovejas Corriedale, por 44 dfas entre el 12 de enero y el 24 de febrero de
1995, con 14,35 kg./ov, y un total de 455 kg. de leche. Se elabor6 queso con un
rendimiento leche: queso maduro promedio de 6,0. Se vendi6 un 69% de la produccion
de ese periodo, 156 kg de queso maduro, a piiblico con un precio promedio ponderado
de $5.932 por kg.

En el 2° periodo, se ordeiié 108 ovejas Corriedale, con 0,35 kg./ov./d{a con un rango de '

0,16 a 0,57 kg., durante 91 dias entre el 11 de noviembre de 1995 y el 6 de marzo de 1996,
con 30,14 kg./ov., y un total de 3257 kg. Se elabor6é queso con un rendimiento leche :
queso maduro de 5,7. Se vendi6 333,9 kg. de queso en Coyhaique y Santiago con un
precio neto ponderado de $ 4233 por kg. La produccion total de queso para dicha
temporada fue de 557 kg. -

La 2° etapa, con los 2 ultimos perfodos productivos, es donde se logra una real actividad
lechera ovina, con producciones de queso sobre los 1500 kg. y durante los cuales se
llevaron a cabo los ensayos de campo presupuestados en relacién a fecha de destete,
crianza artificial, cruzamientos de machos Milchschaf con ovejas Corriedale en nimeros
significativos, ventas de corderos jévenes, comercializacion de quesos en los mercados
nacionales, campaiia publicitaria, presencia en exposiciones locales y nacionales, visitas,
y en general acercdndose a una situacién que la empresa pretende desarrollar a futuro
luego del término del proyecto. La empresa adicion6 ovejas Corriedale a los grupos
experimentales.

Se informa en detalle sobre ella.

e m i
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PRODUCCION DE LECHE.
Aspectos generales de manejo animal.

Las ovejas y borregas CO se ordefiaron 2 veces al dfa, 07:00 y 18:00, en sala de ordefio
con tarima (1996/97) y con foso (1997/98), con una disposicion de las ovejas
perpendicular a su eje mayor, poniendo las pezoneras por detras. Cada amarre tenia 9
ovejas por lado, y trampa del cuello de madera, de operacién manual. Se usé un equipo
de ordefio con motor a explosién, de 4 unidades, con frecuencia de 120-150 pulsaciones,
relacién succién : masaje de 50 : 50 y 34 kps de presién. Se demoraba alrededor de 1,5
minutos por oveja, sin repaso, con dipping, aunque los tiempos de ordefio son variables
por la docilidad de las ovejas, la produccion de estas y el personal. Las pezoneras se
enjuagaban entre tandas de ordeiio, asf como se lavaba prolijamente el equipo luego de
cada ordefio con agua y detergentes. Se present6 1 s6lo caso de mastitis clinica en las 4
temporadas de ordefio y la calidad de leche para queso, que consistfa en la prueba de
CMT y de acidez de cada partida que se procesaba en la queseria, fue muy aceptable. No
existio estanque de frio para acopiar la leche de varios ordefios dado que el predio no
posee electricidad permanente.

Se trabajo con 2 hombres en la sala, con ropa adecuada, que arreaban los animales al
ordefioc desde el potrero a un patio de encierro aledafio a ella. Se suministraba
concentrado en el amarre. El foso en el 4° afio, mejoré la velocidad de la operacion
completa del ordefio por el ingreso mas rapido de animales a este.

Las ovejas se mantenian en el sector de mallin cercano a la sala de ordefio, donde

pastoreaban entre ordefios. Este, se encontraba apotrerado en 4 sectores, y existia’
abundante forraje verde durante la temporada de noviembre a marzo, el que no fue

limitante para la alimentaciéon de las ovejas. El arreo de las ovejas a la sala no demor6

mas de 30 minutos. El sector de vega o mallin que se fue progresivamente limpiando y

apotrerando para aprovechar su enorme potencial, se estima que en las 50 hés. se puede

mantener durante el periodo de ordefio de noviembre a marzo, 500 ovejas en ordefio. Se

suplement¢ con 0,15 kg. de concentrado comercial por ordefio a las ovejas también como

una manera de incentivar su ingreso a la sala de ordefio.

Temporada 1996/97.

Las ovejas CO se manejaron en el sector de vega o mallin, y se ordefiaron en lotes
experimentales de 18 ovejas adultas, de acuerdo al programa fijado. Se ordefi¢ a partir
del 24 de octubre. Se controlé como grupo su produccién hasta el 15 de diciembre a
algunos grupos, otro hasta el 24 de diciembre y otro al 15 de enero. Los grupos
experimentales fueron:

1° 18 ovejas CO destetadas al dia de edad de sus corderos. CA.
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2° 18 ovejas CO destetadas al mes de edad de sus corderos con 1 ordefia al dia AM, hasta
ese momento. Bl.

30 18 ovejas CO destetadas al mes de edad de sus corderos sin ordefio hasta ese
momento, B2.

4° 18 ovejas CO destetadas a los dos meses de edad de sus corderos con 1 ordefio hasta
ese momento, C1.

5° 18 ovejas CO destetadas a los dos meses de edad de sus corderos sin ordefio hasta ese
momento. C2.

Produccién de leche.

1. Las ovejas del grupo CA produjeron 700 litros de leche al 15/12/96, con un promedio
de 40 Kg en 52 dias con 0,73 kg./ dia promedio, una produccion mas que aceptable,
mostrando una tipica curva inicial de lactancia ovina, con un rango entre 0,26 y 1,04

kg./dfa.

2. Las ovejas de grupo Bl, destetadas parcialmente el 24 de octubre y totalmente el 23 de
noviembre, produjeron 629 litros al 15/12/96y un promedio de 36 Kg en 52 dias, con
rango entre 0,29y 0,98 kg. / dia. Los corderos recién destetados fueron beneficiados
en la estancia y comercializados en Coyhaique.

3. Las ovejas del grupo B2 produjeron 27 kg. en promedio en los 30 dias de control
grupal, con un rango de 0,75 a 0,98 kg./dia hasta el 24/12 de 19%.

4. Las 18 ovejas del grupo Cl con una ordefia diaria y destetadas a los 60 dias de sus
corderos el 14/12/96, en promedio dieron 28,8 kg. en 54 dias de ordefio, con un
rango de 0,352 0,75 kg./dia hasta el 12/12/96.

5. Las ovejas del grupo C2, produjeron 16,9 kg. de leche en 31 dias de ordefio destetadas
60 dias después del parto, con un rango entre 0,18 y 0,89 kg./dia, hastael15/1/97.

Cuadro N°2. Producciones de leche de ovejas Corriedale (CO) paridas en octubre bajo
diferentes sistemas de destete/ordefic durante 1996/97. VALCHAC-CORFO-UACh.
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Produccion de queso 96/97.
Se produjo un total de 2.597 kg de queso a entrada de camara en la temporada. Esto

incluye la leche de otras ovejas destetadas a mediados de diciembre. La inclusiéon de otras .

ovejas adicionales a las planificadas en el ensayo, deja de manifiesto el interés de la
empresa por involucrarse mas decididamente en la actividad.

Temporada 1997/98.

Se trabaj6 con ovejas acostumbradas al ordefio, que se cruzaron con carneros MS en 1997,
de fecha de parto muy similar, animales que fueron incorporados al ordefio 2 veces al dia
luego del destete. ' '

Se llevo adelante un estudio de destete a 1, 30 y 60 dias con ovejas CO cruzadas con MS,
de similar fecha de parto, y ademas un estudio de produccién de leche de borregas de 1
afio MILCO cruzadas con CO, con dos grupos de destete, a los 30 y 60 dias después del
parto. El grupo CO destetado al dia de edad, permiti6 estudiar la crianza artificial. Se
analiz6 la produccion de leche de los grupos de madres mediante el pesaje diario de sus
producciones durante el primer mes y luego con intervalos de 2 semanas hasta el
secado.

1. Las 18 ovejas CO destetadas al dia de edad de sus corderos machos MILCO, el 30 de
octubre, produjeron 100 Kg de leche, en 126 dias de ordefio con una produccién
maxima de 1,31 Kg /dia, hasta el 05 de marzo de 1998, evidenciando un interesante
potencial atribuible a su genética, edad, y acostumbramiento previo, a su alimentacién
y manejo de destete, mostrando una tipica curva de lactancia.

2. Las 18 ovejas CO destetadas el 19 de noviembre de 1997, (30 dias), alos 11 -14 Kg de

peso vivo de sus corderos machos MILCO, produjeron 90 Kg de leche, promedio, en

. 104 dias, con produccién maxima de 0,95 kg./dfa, hasta el 05 de marzo de 1998. Los
corderos fueron beneficiados en la estancia y comercializados en Coyhaique.

3. Las 30 borregas de afio MILCO, destetadas a los 10 - 12 Kg de peso de sus corderos
(machos y hembras cruzas CO x MILCO) el 19 de noviembre de 1997, (30 dias)
produjeron 70 Kg de leche_promedio en 104 dias, con una produccién maxima de
0,81 kg./dfa hasta el 05 de marzo de 1998.

4. Las 18 ovejas CO destetadas el 9 de enero de 1998 de sus corderos MILCO,
aproximadamente a los 60 dias de paridas, generaron 30 Kg de leche en 54 dias de
ordefio, con un pico de 0,46 kg./dia hasta el 05 de marzo de 1998.

5. Las 23 borregas de afio MILCO destetadas el 9 de enero de sus corderos CO x
MILCO, aproximadamente 60 dias después del parto, produjeron 40 Kg de leche en 54
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dias de ordefio, con una produccion méaxima de 0,47 kg./dfa, hasta el 05 de marzo de
1998.

Cuadro N° 3. Producciones controladas por grupo de leche de ovejas Corriedale (CO) y
borregas Milchschaf x Corriedale (MILCO), bajo diferentes momentos de destete de
sus corderos durante 1997/98.VALCHAC-CORFO-UAChH.

GENOTIPO o b

CO
_‘ co
Tco
AMSxCOL

Se evidenci6 la influencia de la cruza MS x CO sobre la produccién lactea controlada,
aunque no se pudo compararlas con borregas CO por lo dificil que resultaria hacerlas
parir al afio de edad: Este aspecto no pudo ser resuelto en este trabajo por el atraso de la
llegada de los machos Milchschaf al predio en agosto de 1995.

Produccion de queso 97/98.

Se produjo 1.946 kg. de queso a entrada de camara . Esto incluye ademas del lote
experimental, planificado, ovejas adicionales ordefiadas en la temporada,
fundamentalmente luego del 15 de diciembre.

CRIANZA ARTIFICIAL DE CORDEROS.

Es un elemento importante a definir dentro de las estrategias de uso de ovejas para
produccion de leche.

Temporada 1996/97.

Se llevé adelante una crianza artificial de 18 machos CO el 25 de octubre de 1996, de
ovejas adultas y destetados y pesados al dia de edad. Se utilizé un brete del galpén de
reproductores, adaptado con paredes y calefaccién durante 42 dias de edad. Se propuso
criarlos con sustituto licteo diluido al 20% en agua tibia a 40°, con higiene correcta, 4
raciones diarias hasta el dia 10, con 1,0 litros/dia por cordero, 3 raciones diarias entre el
dia 10 y el 31 con 0,9 litros/dia por cordero y 2 raciones diarias de 0,6 litros/dia por
cordero hasta el dia 38 y desde el dia 39 hasta el 42 una racién de 0,3 litros /dia por
cordero. Se ofreci6 Cosetin como alimento sélido y agua de bebida a partir del 8° dia,

El peso inicial fue de 5,1 kg., normal para corderos tinicos de la raza. Los resultados
fueron deficientes, producto de una inadecuada preparacion del personal a cargo, unido
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al desconocimiento de las técnicas de manejo y ambiente para los corderos. Lo anterior se
reflej6 en un inadecuado consumo de sustituto lacteo y de concentrados en 7 corderos,
siendo 4 corderos devueltos a sus madres con el objeto de salvar las crias y presentando 2
muertes.

Los corderos no devueltos, se criaron con sustituto lacteo pero con ganancias de peso
hasta el destete a los 42 dias de 0,19 kg./d. con un consumo total de Cosetin de 112 Kg.
Las curvas de ganancia de peso de estos corderos se muestran en el Grafico N°1.
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0 10 20 pi, 30 40 50

Grifico 1. Curva de pesos vivos y ganancias diarias promedio, de corderos machos
Corriedale en crianza artificial entre los dias 1y 42 de edad,{n=18). Valchac. 1996.

Temporada 1997/98

Se efectué la crianza artificial de un grupo de 18 machos MILCO, que nacieron de ovejas
adultas acostumbradas al manejo de ordefio, el 30 de octubre de 1997, fecha y destetados
al dia de edad. Se llev6 a cabo en un brete del galpon de reproductores, adaptado con
paredes y calefaccion a lena durante los 42 dias que dur6 la crianza. Su peso inicial de 5,6
kg. indica un aporte de tamafio al nacer por parte de la raza MS y el buen manejo previo
al parto de las ovejas CO. Estos corderos se criaron con una mezcla de sustituto lacteo
diluido al 20% en agua tibia a 40° y leche de sus madres, con higiene correcta, usando
mamaderas, y 4 raciones diarias hasta el dia 10, con 1,0 litros/d{a por cordero, 3 raciones
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diarias entre el dia 10 y el 31 con 0,9 litros/dia por cordero y 2 raciones diarias de 0,6
litros/dia por cordero hasta el dia 38 y desde el dia 39 hasta el 42 una raci6n de 0,3 litros
/dia por cordero.

200 -
18,0
16,0 |
14,0 |
Kg12,0 4
10,0
8.0

6,0

4.0

Grafico 2. Curva de pesos vivos y ganancias diarias promedio, de corderos machos MS
x CO en crianza artificial entre los dias 1y 42 de edad,(n=18). Valchac. 1997.

Se ofreci6 Cosetin como alimento sélido y agua de bebida a partir del 8° dia de crianza.
El consumo total de Cosetin fue de 128 kg. 7,1 kg. por cordero 6 0,170 kg. por cordero al
dia en promedio. Se obtuvo ganancias de peso de 0,29 kg. /dia y un peso promedio final
de 17,9 kg. unido a excelente presentacién de los corderos, sin mortalidad. (Grafico 2.)
Lo anterior abre perspectivas de desarrollar este manejo, para podér disponer de la leche
de los primeros 30 dias después del parto donde se alcanza la maxima produccién diaria
de las ovejas y una elevada proporcién de la leche total ordefiada.

PRODUCCION DE CARNE OVINA

En toda lecheria ovina se genera carne ovina comercializable ya sea por venta de ovejas
de descarte, pero principalmente por la venta de corderos, de mayor precio por kg, en el
mercado. En este proyecto, se asumi6 que la venta de corderos se iba a realizar de
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similar forma que se lleva adelante en la Estancia, es decir un cordero macho castrado de
10 kg. de vara, que sale en enero - marzo de cada temporada.

Dados los destetes para producir leche de las ovejas CO y a futuro los destetes de las
ovejas MILCO, se formulan observaciones sobre el rubro carne ovina de la lecherfa
desarrollada, en 1998, basadas en los siguientes antecedentes fisicos:

Los 23 corderos MILCO que se destetaron el 09 de enero de 1998, aproximadamente 60
dias pos parto, tenian un promedio de peso de 27,6 kg. adecuado para su
comercializacion inmediata.

Los 21 corderos CO x MILCO de borregas MILCO, destetados el 09 de enero de 1998,
pesaron 17,9 kg. promedio. Eso indicarfa una situacién favorable dentro de la estancia,
aunque con algo de menos peso a la venta en enero - febrero y sobre todo una posibilidad
de mejores precios por kg. dado el momento que salen, noviembre - diciembre.

Otro caso es ¢l de los productos de la crianza artificial, que pueden ser comercializados
como cordero lechal, cuyo mercado es atin incierto y desconocido en Chile. Se demostré
en 1998, que los machos MILCO, pueden alcanzar pesos de 17 kg. vivo al final de su
crianza artificial de 42 dias, pudiendo ser vendidos antes, es decir a los 12 Kg vivo a los 25
dias, siendo este un producto que requeriria de mayores estudios para su adecuada
comercializacion.

Dependiendo de los precios de venta, de los costos, y en definitiva de la aceptacién de
ellos por el consumidor, podria significar una alternativa nueva derivada del proyecto de
lecheria ovina. Si los costos de crianza, son tales que permitan un margen sobre este
producto, ademas del positivo impacto que tiene el destete al dia de edad sobre la
produccién de leche, estaria mejorando la productividad del sistema, teniendo ingresos
para la empresa cuando todavia no hay queso, y, en general agregando valor a la
actividad lechera.
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ELABORACION DE QUESO DE OVEJA. :
Implementacién de facilidades para fabricacién de quesos. _ _ '

e Primeramente se procedié a remodelar una bodega de guarda de estructura ligera la 1B
cual fué adaptada a los requerimientos técnicos necesarios para cumplir con las i
operaciones de elaboracion de quesos. En Noviembre de 1994, se complet6 finalmente 8
dicha habilitacién, quedando la queseria conformada por las siguientes salas:
Sala de elaboracion, de 3 x 6,5 metros. Total 19,5 metros cuadrados. g
Sala de maduracién, de 3 x 1,5 metros. Total 4,5 metros cuadrados. !
La infraestructura basica para elaboraci6n de quesos se caracterizé por muros con

revestimiento de internit, cielo aislado con poliestireno expandido y recubierto de 'L i
cholguén, instalacién de grifos de agua, piso recubierto de radier de cemento con
declive y canaletas’ para evacuacién de agua. Todas las superficies afinadas y
pintadas con esmalte blanco.

i

» La sala de elaboracion fue dotada con un equipamiento basico consistente en mesones H
de trabajo de madera con cubierta de acero inoxidable, mesa de desuerado de igual A i é
caracteristica, lavamanos con grifos, sistema para pasteurizacién y cuajado de la leche 3

consistente en dos estanques, siendo el interior de aluminio de 60 litros de capacidad

montado sobre pedestal y dotado de implementos para calentamiento de agua basado

en fuente de calor en base a gas licuado. Durante 1996 se procedié al disefio y

construccién de una nueva tina quesera de 200 litros, en acero inoxidable, equipada
M

con liras y pala de agitacion de similar material. . ‘ BIBLIOTECA COR Fj

. i i ey
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e Sala de maduracion, con piso de radier y muros lavables, provista de estanterfas de
madera para disponer los quesos durante la maduracion.

oy
Fe TG

¢ Accesorios diversos.
a) Confeccién de saladero en material pléstico.
b) Fabricacién de moldes en acero inoxidable, para quesos de 500 gramos.

s D M rin L e s B e bbb e s VT T e Ao Ay AT £

c) Disefio y confeccion de lira para corte de cuajada y paleta para agitacion del ;|
mismo material. Durante 1996 la queseria fue dotada de moldes adicionales en acero 3l ita
inoxidable para quesos de 2,5 & 3 kilos. (i
d) Adquisicién de elementos basicos para control de acidez, termémetros, higrometro, | {5
densimetro, pipetas y buretas, entre otros. i

* Autorizacion para funcionamijento de la unidad por parte del Servicio de Salud del ’

Ambiente. La autorizacion fue tramitada y obtenida una vez que la instalacion reunié Eﬁ:

las condiciones establecidas, siendo lograda durante el afio 1995. %
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Entrenamiento de personal para queseria.

El empleado contratado inicialmente por el proyecto fue entrenado en tareas de
elaboracién de quesos en Valdivia, en las instalaciones del Centro Tecnoldgico de la
Leche de la Universidad Austral de Chile durante el mes de Noviembre de 1994. Con
posterioridad realiz6 una permanencia en Establecimientos Belvedere ubicado en El
Bolson, Argentina, dedicado a la produccién de leche y fabricacién de quesos de oveja.

Por razones de indole personal dicho ayudante abandon6é el proyecto, siendo
reemplazado por un nuevo técnico agricola, sometido a similar periodo de entrenamiento
en Valdivia. Con posterioridad se contraté un segundo quesero que igualmente fue
iniciado en materias de tecnologfa quesera en Valdivia.

Establecimientos de pautas y de protocolos para fabricacion de quesos.

Durante el desarrollo y ejecucién del proyecto se consideré fundamental confeccionar
normas y pautas para preparacion de solucién clorada para desinfeccién, protocolos de
limpieza de equipos y de utensilios, planillas para control de salmuera y de camara de
maduracion, tablas para dosificacién de cuajo, cultivos lacticos, cloruro de calcio y nitrato
de sodio, metodologias para control de pH y acidez de salmuera, técnicas de lavado y
encerado de quesos y normas bésicas para control de calidad. En periodos sucesivos los
sistemas de registros fueron siendo mejorados, hasta disponerse en la actualidad de
valiosa informacidn al respecto. :

Del mismo modo se confeccion6 pautas de fabricacion de queso semiduro incluyendo
aspectos tecnologicos acerca de pasteurizacion de leche, determinacién de acidez, en
leche y suero, tecnologia del corte, manejo de cuajada, procedimiento para desuerado y
calentamiento de cuajada, métodos de agitacion, sistemas de prensado y su técnica,
cuidados de quesos en salmuera y durante maduracién (ver Figura N°1)

Ensayos de fabricacién y su seguimiento.

Durante el primer y segundo afios del proyecto se trabajé intensamente en la transmisién
de conocimientos a fin que el personal del proyecto pudiese adquirir destreza en cada
uno de los complejos aspectos relativos a fabricacién de quesos, entrenando en terreno al
quesero y revisando cada etapa de elaboracion, hasta conseguir la confianza suficiente en
sus distintas etapas.

El tercer afio y siguiente fueron dedicados al ajuste de metodologias, a corregir
deficiencias e inconvenientes surgidos y adaptar un esquema rutinario de fabricacion,
supervisando al responsable de elaboraci6n con ocasién de cada una de las visitas
pactadas. Durante esta etapa, el quesero y un ayudante fueron sometidos a reciclaje de
capacitacion en la Universidad Austral de Chile.
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Periodicamente se efectuaron andlisis de productos desde la perspectiva fisicoquimica y
microbiolégica, a fin de corregir las desviaciones de estdindares que ocurren con
frecuencia ante tales situaciones. En la totalidad de los periodos se obtuvo resultados
dentro de la norma inpuesta por reglamento sanitario de alimentos, vale decir menos de
10 coliformes/gramo de queso.

Respecto a la composicién quimica de los quesos, existi6 bastante variabilidad entre y
dentro de periodos, influenciados tanto por la época dentro de la lactancia, en que se
recolectaba la leche, como por diferencias en la maduracién y proceso. En términos
generales, la materia grasa, determinada mediante el método de Gerber Van Gulik,
fluctua entre 47,5% y 58,02% de materia grasa sobre la materia seca, con lo cual se pueden
clasificar como medianamente grasos a grasos.

La humedad para quéesos de més de 90 dias de maduracién, oscil6 entre 27,3% y 39, 8%
medido por el método gravimétrico, segtin FIL-IDF:1958.

Es importante destacar que en general, salvo las primeras partidas, los quesos estan
completamente aptos para consumo, debiéndose mantener el control adecuado en el
futuro, para que esta situacién permanezca, aspecto que en el futuro, es de exclusiva
responsabilidad de la empresa.

" A continuacion se presenta detalladamente el diagrama de proceso aplicado hacia la

finalizaci6n del proyecto.

Diagrama de procesamiento.

LECHE CRUDA

FILTRADO-

l

TINA QUESERA

|

PASTEURIZACION BAJA

ENFRIAMIENTO
ADITIVOS (CACL,, NANQ;,
CULTIVO)
MADURACION LECHE
ADICION CUAJO
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Descripcion del proceso para fabricacion de queso semiduro.

)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Antes de dar tnicio al procesamiento de la leche y a su colocacion en la tina quesera, es
conveniente que aquella sea filtrada con ayuda de un pafio de tela, a fin de eliminar todas las
impurezas mayores que pudiese contener. Dicho elemento debera ser previamente lavado y
sumergido en un bafio de agua clorada.

Cumplida la etapa anterior, se inicia el proceso de calentamiento de ]a leche hasta lograr la
temperatura de 68 4 70°C, manteniéndola durante unos 15 4 20 minutos y asi dar cumplimiento
a las condiciones de pasteurizacion. El medio de calentamiento sera agua caliente colocada en
la doble pared del estanque para cuajado.

Finalizado el tiempo de tratamiento a alta temperatura, el agua caliente de la doble camisa
debe ser reemplazada por agua fria corriente a fin de disminuir rapidamente la temperatura de
la leche hasta 32 a 33°C, efectuando la operacion bajo condiciones de agitacion.

Habiéndose conseguido alcanzar la temperatura sefialada, se procede a agregar los siguientes
aditivos:

a) Cloruro de calcio, a razén de 15 4 20 gramos por 100 litros de leche.

b) Nitrato de sodio, en similar proporcion, siendo conveniente esperar unos 10 minutos con el
proposito de lograr plena disolucion de dichas substancias y para que en particular el
cloruro de calcio realice su funcion de restablecer el equilibrio de éste mineral.

c) Cultivo lactico de tipo mesdfilo, liofilizado, en proporcion variable segin sea la acidez
inicial de la leche. Es recomendable dejar reposar la leche por otros 15 4 20 minutos hasta
que la acidez de la leche se haya incrementado en alrededor de 1 grado.

Cumplidas tales funciones se procede a agregar el cuajo liquido en cantidad de 6 ml por 100
litros de leche, asegurandose su perfecta distribucion en la tina mediante agitacion, A
continuacion debe procederse a cubrir la tina con algln elemento protector e higiénico que
evite [a recontaminacion de la leche recién pasteurizada.

Al cabo de unos 40 a 45 minutos puede comprobarse la completa coagulacion de la leche,
procediéndose de inmediato al corte de la cuajada con ayuda de la lira de 0,5 & 1 cm, hasta
conseguir la formacién de cubos de cuajada de tamaifio lo mds regular posible. Finalizada la
operacidn, el producto es dejado en reposo por unos 10 minutos hasta que la superficie quede
cubierta de suero. -

Al cabo de dicho periodo, se procede a iniciar la primera agitacion de la cuajada, bajo
condiciones de extrema suavidad, de modo de no destruir la fragil estructura de la cuajada.
Puede estimarse un periodo de 10 4 15 mmutos de agitacion lenta, lo que permite mantener
separados los granos y facilita la sinéresis. Esta operacion finaliza con nuevo reposo de la
cuajada por unos pocos minutos con €l propdsito de permitir que la cuajada se deposite en el
fondo de latina,
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8) Al cumplirse el periodo indicado, se inicia la remocion de una cantidad variable de suero,
estimado en 15 4 25%, dependiendo de la acidez del suero, para enseguida reiniciar la
agitacion, suavemente al comienzo y con mediana intensidad hacia el final.

9) Durante este tiempo y bajo agitacion permanente debe realizarse el calentamiento lento de la
masa y suero (etapa de cocimiento) hasta lograr una temperatura final de 36 a 38°C,
dependiendo de las caracteristicas de la cuajada. El calentamiento puede ser realizado
adicionando agua caliente pasteurizada directamente a la tina (con lavado de masa), sobre todo
en caso que la acidez del suero supere los 15° de acidez. Alternativamente, en caso que dicha
acidez sea inferior, convendré elevar la temperatura de la cuajada introduciendo agua caliente

en la doble camisa del estanque (sin lavado de masa). En caso que sea necesario podra
emplearse combinaciones de ambos métodos.

10} Una técnica apropiada para el calentamiento sefiala que la temperatura de la cuajada debe
subir a razén de 1°C cada 3 a 4 minutos.

11) Luego se inicia la Ultima agitacion de la masa, a ritmo mayor que las anteriores. Durante este
periodo, de duracion variable, los granos de cuajada, expulsaran suero al medio, reduciran su
tamafio y la masa se compactara. Podrd o no extraerse una segunda fraccion de suero.

12) Logrado el objetivo anterior, se permitird que la cuajada se deposite en el fondo de la tina para
luego proceder a su pre - prensado bajo suero y con ello conseguir una textura cerrada en la
masa del .queso. Como método alternativo se puede recurrir a extraer una porcion del suero,
procediéndose de inmediato a colocar la masa con el suero restante directamente en los
moldes, lograndose asi una textura mas abierta del queso. La variacion en cuanto a
caracteristicas de ojos ser notorio en ambos procedimientos,

13) En caso de optarse por el sistema de pre - prensaje, la masa sera cortada en tamafio apropiado
para proceder al llenado de moldes y luego continuar con el prensado.

14) La operaci6n de prensado de los quesos considera parametros propios en relacién con tiempo
y presion aplicados durante el proceso. De cualquier forma es recomendable que la presion
vaya en aumento a medida que la operacion se prolonga. Es fundamental que los quesos sean

removidos de la prensa y volteados antes de proseguir con el proceso. La duracion y presion
aplicada serdn dependientes del tamaifio de los quesos.

15) La extraccién de los quesos desde los moldes sera realizada en forma manual. Los quesos
permaneceran al ambiente (oreo y secado 1) por un tiempo determinado, siendo conveniente
efectuar un seguimiento de la evolucion de su pH o de su acidez. Tan sélo una vez logrado un
pH cercano a 5,2 4 5,3 en los quesos se podra continuar con la etapa de salado en salmuera. La

temperatura de la salmuera no debera superar los 10 4 12°C, su concentracion de sal de 20 4
23°Béysupldes245,3.

16) Finalizado el periodo de salazdn, los quesos seran colocados en repisas o estanterias a fin de

facilitar el perfecto secado de sus caras (orco y secado 2). Cumplida dicha tarea, los productos
seran trasladados a la camara de maduracion.

17) Los quesos permaneceran en cdmara por un tiempo no inferior a 60 dias, idealmente a 12 4
14°C de temperatura y 80 4 85% de humedad relativa. Durante este periodo los quesos



3
o d
: |
§
E
:
»
:
»
:
»
$
.
:
»

19

requeriran diversos tratamientos como son el lavado exterior (con agua, agua con sal u otros
métodos), pintado de su superficie con emulsion plastica anti mohos y encerado.

18) Ante Ia eventualidad que una vez finalizado el tiempo de maduracién, los quesos no sean de

inmediato comercializados, deberan ser ubicados en cémara fria, idealmente cercana a 5°C, a
fin de evitar su maduracion exagerada.

19) Los quesos a la venta deberan ser sometidos a limpieza final, etiquetado y envasado.

Principales inconvenientes observados durante le etapa experimental.

1) Uno de los principales inconvenientes que han tenido real impacto sobre el desarrollo

2)

4)

del proyecto ha sido la carencia de facilidades de refrigeracion para conservacién de

-insumos importantes, como cuajo y cultivos lacticos. Sin embargo, tan sélo hacia el

término del mismo se habilitaran las condiciones necesarias para disponer de energfa
eléctrica y asi corregir tales deficiencias

Por la falta de energia eléctrica no fue posible disponer de condiciones apropiadas

para acelerar los procesos de pasteurizacién y de enfriamiento de leche, as COomo para
calentamiento de cuajada.

Durante todo esta etapa se ha debido improvisar dispositivos para mejorar las
condiciones de funcionamiento de la cimara de maduracién de quesos, lo cual no ha
asegurado un control estricto de los parametros de temperatura y humedad.

Grandes inconvenientes han surgido para el reconocimiento de las caracteristicas
composicionales de la leche de oveja. La falta de facilidades para conservacion de
leche en el predio, sumado a la gran distancia hasta el centro de analisis, Valdivia, ha
impedido su materializacién. Ademas, resulté imposible disponer de facilidades
adecuadas en Coyhaique para dichos andlisis. En efecto, en dicha ciudad no se
dispone de laboratorios especializados sobre el tema. Resulta de alta conveniencia
disponer de infraestructura al respecto a fin de precisar detalles sobre aspectos
fisicoquimicos y microbiolégicos en leche y en queso.
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Comentarios finales.

1) Mediante un disefio sencillo y funcional ha sido posible establecer una pequena
unidad para fabricacién de quesos de Oveja en una zona tan apartada como el Valle
Chacabuco y con ello dar satisfaccion a uno de los objetivos centrales del proyecto.

2) Mucho esfuerzo ha sido requerido para conseguir la elaboracién de un queso de oveja

del tipo semiduro que ha conseguido notorio éxito en el mercado y adecuada
aceptacion por los consumidores.

3) Quedan pendientes muchas tareas para cuando se ponga en gjecucién la fase
industrial. Las més importantes de destacar son: la normalizacién de las condiciones
de elaboracion, la tipificacion del producto, el disefio y aplicacién de métodos mas
especificos y amplios de control de calidad, el mejoramiento de las condiciones de
conservacion en cdmara de maduracién, el establecimiento de facilidades para
ejecucion de analisis fisico quimicos directamente en la unidad industrial, etc.
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Figura
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ANALISIS ECONOMICO DE LA PRODUCCION DE LECHE Y QUESO.

El presente capitulo realiza una estimacién de los costos de produccién de leche y queso

de oveja, otorgando adicionalmente antecedentes de comercializacion y mercado de este
producto.

COSTOS DE PRODUCCION DE LECHE Y QUESO

Luego de la realizacién del proyecto se ha logrado determinar los costos de produccién
de leche y de elaboracion de queso, aspecto vital para determinar la viabilidad econémica
de los avances logrados en el presente proyecto y el paso hacia una escala productiva y
comercial de mayor envergadura. Los antecedentes aqui presentados, si bien son
aplicables a la situacién de la empresa en particular, permiten no obstante situar los

costos y sus relaciones porcentuales en un rango de magnitud aplicable a situaciones
semejantes.

Metodologia IBJBUUTECA COR FU]
Durante la totalidad del proyecto se realiz6 un seguimiento, identificacion e
individualizacién de los costos incurridos, lograndose principalmente en las tltimas dos
temporadas, la obtencién de datos para proceder a una adecuada contabilizacién de los
costos. Esto obedece a que en las primeras dos temporadas, los esfuerzos se dirigieron
principalmente a implementar, desarrollar y establecer funcionalmente las unidades de
produccién de leche y procesamiento para queso. Una vez lograda la estabilizacién y
afinamiento adecuado en los procesos fue posible generar datos e info
econémica sobre la cual desarrollar el estudio.

rmacion fisica y

El atraso en el ingreso al pais de los animales de genotipo Milchschaf determiné Ia
imposibilidad de generar informacién suficiente para estudiar econ6micamente las cruzas
F1 Milchschaf x Corriedale (MILCO), en el tiempo previsto por el proyecto. El estudio
consecuentemente se circunscribe a las experiencias obtenidas con la raza Corriedale,
sobre la que se ha generado un conocimiento de caracter 1nico por su aplicacién

' potencial para la produccién de leche, aspecto de gran valor para la empresa y el

desarrollo de esta industria en el sur del pais.

La explotacién lechera de las ovejas Corriedale se ha planteado como una situacion
adicional a las de la explotacién ovina ya existente, utilizando hembras procedentes del
mismo sistema ovino. Estas, son sometidas a un manejo diferenciado para su utilizacién
en la produccién de leche sélo durante una parte del afio, y luego son nuevamente
sometidas al mismo manejo del resto de los animales del sistema ovino. Por ello se utilizé
en el estudio, un sistema de costeo marginal, cuyos resultados son evidentemente
aplicables s6lo a la situacién lechera, excluida Ia explotacion tradicional de ovinos.
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La contabilizacion de los costos se realizé para el periodo comprendido entre los afios
1996 a 1998, considerandose separadamente los de la produccién de leche y de queso.
Adicionalmente, se identificaron los costos de comercializacién y otros costos, que
corresponde a la identificacion y valoracién de efectos que se producen en el sistema

lechero general como consecuencia de aplicar una lecherfa de "oportunidad” como la
descrita. :

La mayor cantidad de antecedentes comerciales se -

afos, como consecuencia de los mayores voliimenes de produccién de queso y

consolidacién de los procesos, lo que permiti6 realizar ventas en voltimenes pequefios
pero suficientes como para realizar una exploracién de mercado. '

generan igualmente en los ultimos

Como la unidad experimental o piloto en
procesamiento de ésta para la elaboracién d
una unidad de produccién comercial, e inc
unidad productiva comercial, esto como ¢
proyecto, la produccién en esta escala e
antecedentes técnicos de la produccién
estas unidades, permiten la modelacién d
el que se presenta en este trabajo.

que se desarrollo la produccién de queso y
€ queso, considera tamafios inferiores a los de
orpora ademas actividades ajenas a las de una
onsecuencia de la naturaleza experimental del
s suboptima y no rentable. Sin embargo, los
de leche y elaboracién de queso obtenidos en
€ un sistema de mayor escala, que es finalmente

Los costos se contabilizaron para diferentes periodos, estimandose los costos por unidad

en aquellos que presentaban un comportamiento variable, y como global los que
presentaban un comportamiento fijo, a determinada escala de produccion. Para el c4lculo
unitario, se utilizaron las eficiencias productivas obtenidas en cada periodo y para cada

situacién experimental probada durante la ejecucién del proyecto, los que se expresaron
en todos los casos en moneda ($) de 1998. '

Una vez obtenida la utilidad operacional (marginal),
total de activos fijos mas el capital de trab
ultimo se utilizé el método del déficit acum
estado de régimen.

se calcul6 la rentabilidad sobre el
ajo de cada periodo. Para el calculo de este
ulado méximo, calculado para los modelos en

Dos elementos de gran importancia para la elaboracion de los modelos corresponden a
las eficiencias obtenidas en Ia produccién de leche y de queso. Los pardmetros que

definen cada una de éstos procesos son extraidos de los resultados del proyecto y
representan lo obtenido en forma conservadora.

La estimacién de la produccion de leche de las ovejas sometidas al ordefio fué estudiada
en diferentes situaciones productivas, pudiénd’ose determinar, mediante métodos de
regresion polinomial, ajustados a la funcién gama incompleta descrita por Wood (1967)",

"Wood P.DP, Algebraic Model of the lactation curve in cattle. Nature 216:164-165
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las producciones de leche diarias y durante toda la lactancia de distintos métodos de
destete - ordena para los genotipos disponibles. El método permitié estimar, con un alto
grado de confiabilidad (97%), las producciones de las ovejas en ordefa para cada sistema
de destete estudiado, presentandose una muestra de éste en el Grafico N°3.
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Grifico N° 3. Produccién de leche de ovejas Corriedale destetadas a los 30 dias, XI
Regién.

La elaboracién de queso, explicada detalladamente en otra parte de este trabajo, tiene
como elemento central la eficiencia de transformacién de la leche en queso. Esta variable
sufre variaciones durante la lactancia, como pudo ser comprobada en el trabajo, dado
principalmente por variaciones en la composicion y concentracion de sélidos de la leche.

Costos de produccién de leche

Los costos para la produccién de leche constituyen los de mayor importancia para el
sistema en estudio. En su contabilizacién se consideran los siguientes grupos de costos.

Alimentacién: Considera la utilizacién de alimento concentrado y de heno, puesto en la

estancia, vale decir incluye el costo de flete, el que aporta significativamente
a este item de costos.
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Es importante recordar que la metodologia utilizada para contabilizar los
costos excluye los posibles alimentos (pradera, henos y concentrados)
utilizados por las ovejas en el sistema ovino tradicional. ,

Ordeiia: Incluye los costos propios de la operacién de la maquina de ordena, de su

limpieza e higienizacién, y adicionalmente de la limpieza e higienizacién de
la ubre posterior a la ordefia.

Veterinarios: Considera los productos utilizados en el man

ejo sanitario y reproductivo de
las ovejas en ordefia.

Materiales : Incluye la utilizacién de materiales como botas, pecheras, baldes, etc.

necesarias para el manejo durante el periodo de ordefio.

Mano de Obra: Corresponde al costo de 1a mano de obra involucrada e

extraccibn de leche. Se- incluyen remuneraciones,
bonificaciones de produccién.

n el manejo y
leyes sociales y

Depreciacién: Se incorpora la totalidad de los activos fijos depreciables utilizados en el
manejo y ordefia de los animales destinados al sistema lechero. Para el
calculo se utilizo el método lineal, considerando cada activo segtin su vida
atil. Siguiendo la metodologia de costeo, se incluyen solo aquellos activos
que son utilizados diferencialmente por el sistema lechero tales como
mangas, corrales y bretes, sala de ordefia, etc.

Costos de produccién de queso

Los costos para la produccién de queso constituyen en orden de magnitud, el segundo

_grupo de costos. Para su contabilizacién los costos se han agrupado de la siguiente forma.

Elaboracién: Considera la totalidad de insumos utilizados en el procesamiento de la

leche parala produccién de queso, tales como el cuajo, cloruro de calcio, sal,
Nitrato, cera, etc.

Combustibles: Corresponde a los combustibles utilizados en calentamiento de Ja leche
para su pasteurizacion lenta. Incluye ademds el combustible utilizado en el

calentamiento de agua para el aseo y lavado general de sala, equipos y
utensilios utilizados en el proceso.

Analisis de laboratorio: Costos incurridos en el andlisis fisico quimico y bacteriologico de

la leche y del queso, en sus diferentes etapas. Estos costos corresponden
mayoritariamente a andlisis realizados en laboratorios fuera de la empresa.

Materiales: Corresponde a materiales como baldes, visillo, probeta, jarros, etc., utilizados

en la elaboracién. Y que estdn siendo reemplazados en forma normal y
rutinaria, no constituyendo parte del activo fijo.
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Mano de Obra: Incluye al personal encargado de la elaboracis
producto en cdmara de maduracién y de la man

construcciones y equipos involucrados en esta eta
se incluyen las remuneraciones, ley
y bonificaciones de produccion.

tencion e higiene de 1
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n del queso, manejo del

as

pa. En su contabilizacion
es sociales, pago de servicios ocasionales

Depreciacion: Al igual que para el costo de produccién de leche, se incorpora la totalidad

de Jos activos fijos depreciables utilizados e
queso maduro. Se utilizan los mis
produccion de leche.

COSTOS DE COMERCIALIZACION

Fletes : Considera la utilizacién de etiquetas
para la venta. Para el caso de los fle
incurridos en transporte de los quesos ha
comercializa la mayor parte de los quesos

Empaque, etiquetas, publicidad y varios: Incorpora los costos incurridos en la

generacién de material grafico e impreso destinado a publicitar y difundir e]

producto, como asi mismo los costos de empaque del producto para su traslado
Y gastos menores de secretaria y administracién. ~

OTROS COSTOS

empresa. Especificamente se han identificado
comparativamente, respecto del sistema ovino tradicional, menores ingresos por venta de

corderos en los sistemas de destete menores a 60 dias.

Se utiliza como base los 60 dias, por cuanto esta mo
capaz de producir ingresos por corderos similares

corderos del sistema ovino tradicional comercializados en igual perfodo.

Los sistemas de destete a edades menores, como e

I destete a los 25-30 dias, determinan
un menor peso del cordero

Y a su vez un menor precio de venta. Debe sin embargo

n el proceso de elaboracién de
mos meétodos de célculo que para la

para el total de quesos maduros disponibles
tes se considera fundamentalmente los fletes
cia la ciudad de Santiago, en donde se
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ordefia, determinan una mayor eficiencia en la relacién corderos destetados/oveja
parida.

Las mayores eficiencias producidas por el cuidado del cordero en la relacion de destete,
no alcanzan sin embargo a compensar los menores ingresos percibidos por el menor
tamafio del cordero, generdndose en la utilizacién de las ovejas para lecherfa, un menor
ingreso, el que se ha reflejado como costo en el modelo utilizado.

En el caso del destete al nacimiento, la situacién involucra una mayor intervencion, por
cuanto el cordero debe ser alimentado integramente en forma artificial, lo que demanda
mayores cuidados y consecuentemente costos. La adopcién de esta alternativa estara
supeditada a que exista una relacion costo beneficio favorable.

MODELOS

Se elaboraron dos modelos de produccién segin se muestran en los Cuadros N° 4 y 6,

ambos con una masa de ovejas a ordefta de 400 madres, diferenciandose
fundamentalmente por el sistema de destete utilizado.

MODELO DE PRODUCCION I

El Modelo indicado en el Cuadro N° 4. describe resumidamente la producci6n de leche y
queso para un sistema de destete de 30 dias. Este sistema presenta una produccion de
leche (ordefiada) de 27.889 Kg, lo que determina a su vez 5,9 toneladas de queso a cdmara
y 4,6 toneladas de queso maduro disponible para la venta, luego de las mermas ocurridas
en el proceso. Esta es una relacion conservadora, la que puede ser mejorada con los
consecuentes efectos sobre el resultado econémico.

Cuadro N°4. Modelo de Produccién I de leche ovina y elaboracién de queso, con
destete a 30 dias.

e :
Prod.queso a camar

Prod qiséso’ maduro

COSTOS MODELO 1

Este sistema de produccién se caracteriza por un costo unitario por kilogramo de queso
maduro de $2.665 Neto, lo que determina una utilidad operacional (marginal) de
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1.245$/kg. (Cuadro N°5). Es importante destacar que la proporcion en que cada grupo
de costos participa del total de costos, es similar en ambos Modelos, con una gran
proporcién dada por la produccion de leche y luego la produccién de queso. El Modelo I
sin embargo presenta una menor importancia relativa en estos grupos de costos
(produccion de queso y leche) y mayor en los costos de comercializacion.

Cuadro N° 5. Costos Modelo de Produccién 1

MODELO DE PRODUCCION Ter 1312 COSTO UNITY
PROD.-LECHE ‘ + $Ikg 5 %!

PSS PPJEEDPI DI J d

i

Menor:valor corderos -

Ll Ll L 2L

Individualmente, los alimentos son la partida de costos de mayor peso en el total, lo que
sefiala la importancia de hacer mas eficiente su utilizacion. A futuro debiera considerarse
la utilizacién mas racional de este factor de producci6n, racionalidad que debiera basarse

§
:
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necesidad de revisar en el futu
alimento importado aj sistema de
otras fuentes, que a similar aport
determinen un menor costo.

1o la posibilidad de racionalizar la incorporacién de
produccién, siendo importante revisar Ja utilizacion de
e de nutrientes puedan ser adquiridas en la zona y asi

ades de procesamiento.
El sistema de destete a Jog 30 dias opera muy por arriba de su punto de equilibrio, el que
S¢ encuentra a nivel de las 184 ove

jas. Esto determina que al actual nivel de Operacion, el
sistema soporte grandes bajas en el precio del queso a venta ¢ podria llegar a $2.655/kg

sin que se produzca una perdida. Este sistema presenta una rentabilidad sobre activo fijo
mas capital de trabajo de 20,5%.

MODELO DE PRODUCCION 11
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Cuadro N°6: Modelo de Produccién 1I d

e leche ovina y elaboracién de queso, con
destete a 60 dias.

MODELO DE PRODUCCION T, : i
Ordefio de ovejas'Corriedalé'y desteto a 1d 60

Ovejas aordena
Disis oveja a,ordenia !
P'T,Qdﬂ‘?"ié"?.!e'@_he@u?j
Peso yiyp';ggrqf ro al destet:
Totalleche sistema . .~ %",
rendimiento leche a guieso ent:
rendimiento

COSTOS MODELO i]

Este sistema de produccion
de $4.100 Neto, lo que de
<202%$/Kg> (Cuadro N°
equilibrio para los nivele

presenta un costo unitario por kilogramo de queso maduro
termina una utilidad operacional (marginal) negativa de
7). Esto evidencia que este sistema opera bajo su punto de
s de produccion considerados. El punto de equilibrio para este
S€ encuentra en las 441 ovejas, lo que no requeriri
» Ya que existe capacidad para absorber mayor cantidad de
se cope la capacidad talajera. La infraestructura dedicada a la elaboracién de queso en
estas condiciones se encontrarian sub utilizadas ya que los volimenes de elaboracién son
menores a los del Modelo I. Los calculos indican que es posible incrementar al doble ¢l
numero de ovejas a ordena sin que la capacidad existente para procesar Ia leche se cope.
La absorcion de tal numero de ovejas implicarfa solo una ampliacion menor en la sala de
ordena, lo que no afectarfa significativamente el resultado econémico del

ovejas sin que

sistema.

El Grifico N 4 muestra Ia respuesta en la utilidad operacional (marginal) que ambos

sistemas presentan ante variaciones en el namero de ovejas a ordefia. Las flechas

muestran el nimero de ovejas minimo para que cada sistema opere sobre el punto de

-+ equilibrio. Esto determinado para un precio del kilogramo de queso maduro a venta de
$3.900/ kg neto.



Cuadro N 7: Costos Modelo de Produccién I]

Manb Obra,,
Materiales Imp.

18 53,3

405'$nt leche

% ..

ik

El sistema de destete a 60 dias evidentem
ordefia, mejores respuestas, esto dado por
ordefiados, lo que reafirma lo expuesto anterio

ente muestra a ignal nimero de ovejas a

la mayor productividad de los animales
rmente en los cuadros de costo.
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Grafico N°5 : Isocurvas de equilibrio para dos model
queso, determinados por el nimero de dias al destete. Los puntos dentro de cada
curva muestran la combinacién del niimero de ovejas a ordefia y precio de venta del

queso, necesarios para que cada modelo de produccién opere en su punto de
equilibrio. ' '

os de produccién de leche 'y

Las curvas de ambos sistemas de destete presentan comportamiéntos més elasticos a
niveles de operacion con menor numero de ovejas. La tendencia sin embargo es diferente
en ambos casos. Asf en el Modelo con destete a los 60 dias, operando con bajo numero de
animales, disminuciones en el ndmero de ovejas demandan incrementos

proporcionalmente mayores en el precio de venta del queso para permanecer en
equilibrio que el modelo con destete a 30 dias.
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COMERCIALIZACION

Este es un aspecto de gran importancia par.
productores, 3 elaboracién de queso de oveja,

Como se explicé anteriormente en este trabajo, a medid,
posible realizar algunas exploraciones de

queso, las que fueron Crecientes cada afi
finos.

a hacer factible, Por la empresy 4 otros

que se avanzo e ¢] proyecto fue
ue se materializaron ep ventas de

Ose en el segmento de los quesos

mercado, las g
0, posicionand

La venta de] queso fue apoyada cop acciones de difusién, elaboraci
(Anexo N 1} y el acceso a entrevistas en periddicos de circulacién nacional (E] Mercurio)
€n articulos de |3 especialidad,

COMEKEME&A&:ON, G
DESTINO DE [AS VENTAS
Coyhaique
Santiago

[1996757.] " 10977 98

8% s/anteced,
- 89% 92% Slanteced,
Total de [ Produccidn destinada 3 venta 69% 60% 87% [90% (Est.)
TIPO DE VENTA
Directa a publice 100% 1% 3% Sfanteced,
Restaurantes y Hoteles - 11% 4%  Isianteced.
Directa Supermercado - - 5% [sfanteced.
Distribuidoy - 88% - 88% S/anteced,
Precio promedio de venta (3§ Neto) 5.932 $/kg J4.233 $/kg [4.047 $/kg |>4.000 $'kg
PROMOCION v DIFUSION
Folleteria - Si si si
Articulos diarios - si si si
Contactos exportacion (Arg, Bras., Ven,) - - si Si
Ferias (Expoqueso) ' - - Si S/anteced, J




5. IMPACTOS DEL PROYECTO
Podemos decir que:

I° efectivamente se logré un desarrollo creciente de la actividad propuesta ¥ la empresa
ya invierte y cree en el proyecto, producto de las conclusiones que se obtienen del
desarrollo de éste. ‘

2° Existi6 una revelacién en cuanto al potencial de produccién de leche ¥ queso de ovejas
Corriedale acostumbradas, ya que presentan producciones interesantes de alrededor
de 100 Kg por temporada, con minima suplementacion, sobre la base de pastoreo de
dreas de vega adyacentes a la lecheria. '

3° Se pudo establecer crianza artificial de corderos en las condiciones basicas
Implementadas, a través del uso de sustituto licteo nacional y lograr un excelente
desarrollo de un cordero lechal permitiendo una mayor cosecha de leche de las madres
y su destino a quesc en esta fase de mayor produccion de leche.

4° El proyecto generé corderos de Caracteristicas especiales, los presentan el potencial de
desarrollo innovativo de un nuevo producto.

5° S6lo se tiene resultado de la cruza MS x CO de una paricién de borregas de pelo, en
que su produccién aun es menor por su desarrolio y edad, pero se observan con un
potencial enorme a ser cosechado a futuro por la empresa.

6° El mercado de machos y hembras F1 para repoblar dreas de produccién de carne ovina
en la XI 'y otras regiones del pais, no descuidando el potencial uso de la F1 MS x CO
como madres de corderos de alto valor carnicero, aprovechando el potencial
reproductivo de la cruza y el excelente mercado del cordero, abre expectativas a la
produccién de carne especializada,

7° Fue posible generar un producto de alto valor, queso maduro de oveja, en condiciones
risticas y con personal adecuado, lo que de por sf abre una perspectiva enorme a la
actividad en la regi6n.

8° Se penetré y abrié un mercado para el queso ovino a escala regional y nacional, con un
producto que debera ser atn mas promovido, con excelentes precios para los bajos
volimenes comercializados.

9° Se estableci6 una actividad econémica nueva en Ia regién, basada en los resultados del
proyecto que le permite a la empresa una diversificacion y mejoramiento global de la
rentabilidad de su operacion.
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FOTO 3 Galpdn de Ordeino

FOTO 4 Ovejas Corriedale antes del Ordeiio
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