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Titulo: Centro entrega apoyo tecnolégico para elaborar salchichas vegetales

El dato de carnes en S:

En medio del alza sostenida en el preci
especiaimente la carne, la nueva Ruta del /
comenzo a llamar la atencion en la comuni
punto de venta de vacuno, cerdo, pollo, proc
donde cualquier persona puede comprar a
intermediarios y retirar en el momento. Si
Favorita, empresa con 9 afios en el mer
carnicerias, casinos, restaurantes y mini
decidié abrir su primer local fisico abierto a
Av. Las Industrias 5279, con estacionamien
principal diferencia estd en el precio. Sei
clientes pueden encontrar valores hasta un 2
supermercados, llegando hasta 30% de ahor
0 piezas completas. EI modelo es simple:
intermediarios. Los clientes pueden el
mayoristas —pensados para negocios— 0 ¢
asesorfa en el mismo lugar. Pero el impa
hogares. El local también apunta a pequefios
mejorar sus méargenes. “No somos una (
somos un punto donde la gente viene directo
negocio”, explican. El local funciona de lunes
X X i . y 17:00 horas, y sébados de 08:00 a 14:00 hi
En Creas orientan a emprendedores para producirlas con menos ingredientes una estrategia mas amplia de la empresa |

Centro entrega apoyo ===
tecnologico para

elaborar salchichas
vegetales

Meussa Forno M.
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Por su menor huella de carbono en la produccion, estas salchichas son mas sostenibles que las carnicas.

soya, otra de soya de tipo italiano, con
un toque picante; de hongo de pino, de
hongo ostra rey y de quinoa. Al realizar
el panel sensorial de estos productos
para evaluar la palatabilidad, los comen-
tarios generales concordaron en que las
salchichas brindan “un sabor Unico y
nuevo, sin dejar de ser delicioso”.

El objetivo es que negocios que ofre-
cen alternativas elaboradas solo con
ingredientes vegetales o que desean
incorporarlas a su carta, potencien su

§ e ta d I j -
El organismo ya desarrollé cinco R

| clasico completo es amado 1 i A “La huella de carbono de la produc-
Eincluso por muchos vegetaria- varledades, desde versiones mas cion carnica es sustancialmente mas

nos estrictos, quienes recurren tradicionales a base de proteina de alta que la agricola, por ende, estas sal-

a versiones con salchichas a base de
plantas, por ejemplo, cuando se retinen
con amigos en tradicionales fuentes de
soda o en celebraciones. En el mercado
hay varias alternativas que estan dis-
ponibles en emporios especializados,
almacenes de barrios y en las grandes
cadenas de supermercados. Sin em-
bargo, muchas veces su textura y sabor
se alejan bastante del producto carnico
que intenta sustituir.

Precisamente, para mejorar las
propiedades organolépticas de las
salchichas, el Centro Tecnologico de
Alimentos (Creas) formulé una nueva
generacion de embutidos a base de
plantas.

Otro punto relevante es que usual-
mente los sustitutos de este tipo de
producto suelen tener entre 15y 16
ingredientes. Estas versiones reducen
dicha lista a alrededor de nueve, apun-
tando a una etiqueta mas limpia.

“Generamos una salchicha con pro-

soya, hasta opciones innovadoras con
quinoa y hongos.

ductos vegetales que tienen muy buena
aceptacion organoléptica, lo cual no es
muy comun dentro de la oferta del mer-
cado chileno porque usualmente son
muy pastosos. Nosotros trabajamos
en mejorar su textura. Por tal motivo,
buscamos ensenarles a pymes que
tengan resolucion sanitaria a producir-
los e incluso pueden ocupar nuestras
maquinarias para sus primeras parti-
das”, explica Alejandro Osses, gerente
de este centro cientifico dedicado a la
investigacion y desarrollo de productos
y soluciones sostenibles para la indus-
tria alimentaria.

Elaboraron cinco variedades que lle-
van por nombre Mas Q Salchi: salchi-
cha tradicional a base de proteina de

chichas son ademas mas sostenibles”,
aclara Osses.

El proyecto fue desarrollado como
parte del programa tecnolégico TT
Green Foods, liderado por Creas y co-
financiado por Corfo, con el objetivo de
que esta innovacion no se quede en el
laboratorio, sino que llegue al mercado.

“Existe una oportunidad concreta para
que emprendedores y empresas parti-
cipen desarrollando este producto y, lo
principal, es que no tienen que partir
desde cero. Nosotros ya desarrollamos,
validamos y probamos el producto”, ex-
plica Julissa Santis, gerenta del progra-
ma TT Green Foods.

De acuerdo con informacion propor-
cionada por la institucion citada, en la
practica esto significa acortar entre dos
y tres anos el periodo de desarrollo, re-
duciendo el riesgo y facilitando la en-
trada a una categoria en crecimiento,
alineada con las nuevas tendencias de
consumoT§
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