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I. ANTECEDENTES GENERALES

« Cddigo: IDP-ES-C-2006-2-A-002

« Nombre dgl Proyecto: i i

“EVALUACION TECNICA Y ECONOMICA DE LA ELABORACION DE VINO DE MIEL DE ALTA CALIDAD
(HIDROMIEL) COMO ALTERNATIVA DE PRODUCCION, COMERCIALIZACION Y CONSUMO, COMO
ACTIVIDAD SUSTENTABLE, INCORPORANDO VALOR AGREGADO A LA MIEL PRODUCIDA EN LA
SEXTA REGION”

Region de Ejecucion: Region del Libertador O’Higgins.

Agente Ejecutor: Sociedad Agroapicola Vallebendito Ltda.

e Agentes Asociados efectivos:
-Departamento de Ciencias de los Alimentos y Tecnologia, Facultad de
Ciencias Quimicasy  Farmacéuticas, Universidad de Chile.
-Gobernacion de cardenal Caro
-Ilustre Municipalidad de San Fernando
-Ilustre Municipalidad de Paredones
-Seremi de Agricultura
-Servicio Nacional de Empleo (Sence)

» Coordinador del Proyecto: Sergio Valdebenito Gonzalez

Periodo de Ejecucion: -Programado 15 Mayo de 2007 — 15 Mayo de 2008
-Real 15 Mayo de 2007 — 31 Julio de 2008
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II. RESUMEN EJECUTIVO

Resumen ejecutivo del desarrollo del proyecto, sus objetivos, justificacion, resultados e impactos logrados. Debe
ser globalizante, incorporando aspectos de importancia general dentro del proyecto, y dejando el detalle de la
discusion en el Texto Principal. Debe ser corto y especifico, no repitiendo las discusiones, analisis y
calificaciones especificas contenidas en el Texto Principal.

El estudio de factibilidad técnica y econdmica en torno a la elaboracion del Hidromiel, tuvo un periodo de
ejecucion de 14 meses, lo cual fue cubierto con un aporte de FIA,

que fueron entregados por Sociedad Apicola Vallebendito Ltda., Seremi de Agricultura,
Universidad de Chile, Sence, Gobernacion de Cardenal Caro, Prodesal de Paredones, Municipio de San Fernando
y Municipio de Paredones. El objetivo fundamental era realizar un estudio de factibilidad técnico y econdmico en
torno a un producto nuevo en el pais llamado Hidromiel, a partir de materia prima regional, para considerarlo
como una alternativa productiva para apicultores de la sexta region y como una nueva alternativa de consumo,
afin de descubrir novedosas formas de consumir miel y asi elevar el consumo interno. Esta Ultima, fue la
principal motivacion que tuvo Apicola Vallebendito para presentar este estudio, la necesidad de diversificar la
produccidn de los apicultores y presentar al consumidor una alternativa atractiva y novedosa podria tener un
fuerte impacto en la cadena productiva, pues generaria un importante desarrollo técnico y econdémico en los
productores, asegurando su permanencia y promoviendo buenas practicas en los procesos. Paises como México
han logrado incrementar su consumo interno de 200 grs. a 370 en poco tiempo, este logro lo consiguieron
gracias a la implementacion de politicas dirigidas en este sentido, y es asi como hoy en dia uno puede encontrar
una amplia gama de productos y en distintas areas como cosmética, bebidas, alimentos, golosinas y
gastronomia.
El estudio se fundamentd en tres lineas principales de trabajo, la primera fue conocer y dimensionar el mercado
que podria tener el Hidromiel (nacional e internacional) y en funcién de eso, hacer una relacién de la posible
oferta regional, informacion que sirvid para proponer posibles lineas de trabajo.
La segunda etapa, consistié en lograr desarrollar en laboratorio, la primera formulacion base de Hidromiel, con
miel de la sexta regién, aportada por el ejecutor. El objetivo fue darle una identidad local al producto, gracias a
las cualidades y calidad de la materia prima, definidas estas, en una caracterizacion de la materia prima,
validando los manejos técnicos productivos del ejecutor. Se demostrd la factibilidad técnica del producto, pero
se requiere la implementacion de una planta piloto, para escalar el sistema productivo estudiado en laboratorio.
Finalmente, se realizd un estudio econémico y comercial de implementacion, entregando los lineamientos mas
adecuados, segun el estudio, para abordar los distintos mercados. Considera también la entrega de flujos y su
respectiva sensibilizacién, confirmando lo atractivo del producto y nuevos espacios de participacion en la cadena
productiva. Se demostré que econdmicamente es un producto viable, existe maquinaria y equipamientos
disponibles en el mercado, que se podrian adaptar, pero el gran déficit es, la falta de conocimiento y
experiencia en el proceso de este producto.
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III. INFORME TECNICO (TEXTO PRINCIPAL)

1. Objetivos del Proyecto:

1.1 Objetivo General:

Estudiar la factibilidad técnica y econémica de producir hidromiel de alta calidad a partir de miel de alta calidad
de la sexta regién, considerandolo como una alternativa de innovacién e industrializacién, tanto para los
productores de la sexta region como para los consumidores.

En lineas generales, el estudio alcanzd su objetivo central, que consistié en demostrar a escala de laboratorio la
optima fermentacion de miel, la que bajo condiciones éptimas y controladas fue hidrolizada e inoculada con
levadura vinifera Saccharomyces cerevisiae (bayanus), estableciéndose diversos procedimientos y manuales
para la produccion de miel e Hidromiel. Se logré establecer que la miel aportada por el ejecutor corresponde a
un producto de alta calidad, validando sus procedimientos y técnicas de trabajo, lo que se constituyd en un
importante elemento a transferir para otros productores. Se concluyd que es un proceso que requiere de
importantes conocimientos especializados y de maquinaria apropiada, para dar plenas garantias de calidad e
inocuidad. Los elementos anteriores podrian significar un importante cambio en los sistemas productivos
actuales, pues se unen en un solo producto dos rubros muy distintos (apicola y vinicola), logrando un impacto
nunca antes visto en la industria nacional. Esto Ultimo, potenciado por el gran interés que generd en el publico
que degusto el producto, ampliando con esto, las posibilidades de aumentar el consumo interno de miel.

1.2 Objetivos especificos:
1.2.1. Realizaciéon de estudios de mercados y recopilacion de antecedentes comerciales en torno a la demanda
por hidromiel, tanto en mercados internacionales como en mercado interno.

Para alcanzar este objetivo se realizd una busqueda de informacidn sobre la produccién y consumo de
Hidromiel, primero a nivel global, y luego en mercados especificos como Bélgica, Alemania, USA y Francia,
se analizé también la situacién de Chile. Lo sorprendente fue encontrarse con que es un producto presente
en casi todas las culturas del mundo y los primeros hidromeles se encuentran durante la edad de cobre en
Dinamarca. Una de las primeras recetas escritas fue de Aristode en el 350 antes de J.C. En la mitologia
nordica los Vikingos tomaban hidromieles durante las fiestas a sus dioses. Existe la concepcion, que la
“luna de miel”, es una vieja tradicion de festear un matrimonio tomando hidromiel, eso viene de la época de
Babilona. La Luna de Miel, seria también una antigua tradicién en Alemania, donde la pareja de recién
casados, tenian que tomar solamente hidromiel durante los treintas dias que siguen el matrimonio (un ciclo
lunar), para poder concebir hombres que fueran a las multiples guerras generadas en esta época.

Gran parte de la informacion recopilada para este estudio fue recogida en terreno, especificamente en
Francia, Bélgica y Alemania, generando interesantes expectativas comerciales, dadas principalmente por las
nuevas tendencias de consumo presente en todo el mundo, incluyendo Chile, donde el Hidromiel tiene
un espacio para competir. De la informacidon recopilada, se desprende que la percepcién que tiene el
consumidor sobre este producto es muy positiva, puesto que en forma automatica la cataloga, primero,
como una bebida saludable, aunque sea alcohdlica, pero gracias a que se materia prima goza de una buena
aceptacion dentro de las nuevas tendencias, el consumidor concibe que es una bebida no tan intervenida
guimicamente como la mayoria de los vinos de uva. Segundo, por tratarse de un producto muy antiguo,
también se ve favorecido por aquellas tendencias dirigidas a realizar rescates de tradiciones y costumbres.
No obstante, los productores de Hidromiel han debido mejorar sus procesos y diversificar su oferta, dado
que los consumidores desean probar una mayor variedad, es asi como han desarrollado nuevas y variadas
propuestas, para llegar a un mayor espectro de consumidores mas amplio, como por ejemplo:

Hidromiel varietal:

Se llama el hidromiel parietal el hidromiel hecho a partir de una miel monofloral

Cyser (en ingles) / cidromel (en francés).




GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Este hidromiel es hecho con manzana o con jugo de manzana. En el gusto del hidromiel es evidente la
manzana.

Pimentel: Este hidromiel es hecho a partir de uvas o de jugo de uvas. El color de este hidromiel depende de
la uva utilizada.

Melomel: corresponde a un hidromiel que es hecho con fruta o un jugo de fruta.

Metheglin: Hidromiel hecho a partir de especias o de pétalos de flores.

Para el cumplimiento de este objetivo, fue fundamental la recopilacion de antecedentes en terreno, pues al
no contar con un cddigo arancelario especifico y no disponer en Internet de informacién técnica relativa a
este producto, las entrevistas personales y la obtencién de muestras en el extranjero fueron de gran valor.
Y para Chile, la degustacion realizada, mas las encuestas, permitieron crear una dimension mas aterrizada
respecto los gustos del consumidor. Para ambos casos se logré definir un perfil del consumidor, lo que dio
pie a establecer posibles estrategias comerciales y dar las primeras luces de cual seria el mejor canal de
comercializacion para llegar a esa demanda, considerando también aspectos legales, dimension del
mercado, valorizacién del producto, capacidad productiva, nuevas tendencias de consumo y la practicidad
operacional.

En esta etapa, también se buscd la forma de segmentar el Hidromiel, afin de ubicarla dentro de una amplia
gama de vinos disponibles en el mercado (Segun Berthol, 1988, toda bebida fermentada con un porcentaje
de alcohol entre 12 a 14%, es considerado un vino). Segln sus caracteristicas entra en la categoria de Vino
tranquilo, es el tipo de vino mas comln y va de los 8 a 15% de alcohol. Los sub-segmentos de ésta
categoria son tinto, blanco y rosado. También podria entrar en la categoria de vinos VQPRD (Vinos de
Calidad Producidos en una Regién Determinada, regién de O'Higgins), pero esto Ultimo requeriria de un
fuerte trabajo de desarrollo de identidad local y caracterizacion territorial.

Se estima que casi el 70% del consumo mundial del vino esta en Europa, llegando a 130 millones de
hectolitros, y el consumo esta segmentado en dos grupos de igual tamafio: la mitad involucra a los vinos de
mesa baratos y la otra mitad a los vinos de calidad, en este Ultimo entra el Hidromiel, gracias a la
valorizacién que los propios consumidores asignan a este producto.

La UE es el mercado importador de vinos mas importante del mundo. Entre el 2003 y 2007 el total de las
importaciones a la UE se incrementaron en un 7% por afo, llegando a 5.4 mil millones de Euros anuales.
(Fuente CBI, www.cbi.eu)

Segun lo anterior se podria decir que el Hidromiel es un Vino Tranquilo de Miel o podria ser Vino de
Miel VQPRD.

Fue un objetivo que cumplié las expectativas, a pesar de las barreras idiomaticas y a la ausencia de un
codigo arancelario especifico, aunque claramente se requiere de un trabajo mas especifico y en terreno
para la prospeccion y penetracién en el mercado escogido. Este objetivo fue ejecutado principalmente por la
asesora Isabelle Bru, de nacionalidad francesa y Licenciada en Comercio Internacional de la Universidad de
Perpignan, quién en terreno realizd un levantamiento de informacion con apicultores y comerciantes sobre
el comportamiento de la demanda, afin de conocer la rotacidon de los productos y tendencias de los
consumidores.

Objetivo especifico:
1.2.2. Definir las especificaciones técnicas y procesos industriales que permiten obtener hidromiel de alta
calidad, de acuerdo a normativa vigente (nacional e internacional) disefiando un sistema de control de calidad
(BPA, BPM y HACCP).

Gracias al trabajo realizado en laboratorio y después de variadas experimentaciones, en las que se trabajo
con distintas concentraciones de miel, diferentes temperaturas de fermentacion y diferentes levaduras, se
obtuvo un producto base, siendo este Ultimo el objeto del estudio. En todos los ensayos fermentativos se
obtuvo un 100% de logros, aunque en algunos casos se llegd a sabores y aromas poco claros o no gratos,
los que se desecharon inmediatamente, pero siempre se completd el ciclo productivo, demostrando con esto
que la miel es un producto estable y ductil para este tipo de procesos.
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Existe gran similitud a la elaboracién del vino de uvas, e incluso es mas sencillo y menos riguroso, debido a
las caracteristicas de higiene y limpieza que posee la miel, que es un producto ya procesado y no como la
uva que viene directamente del campo. Las especificaciones técnicas logradas tienen mucho que ver con los
diversos ensayos realizados y con la bibliografia estudiada principalmente de Francia, USA y Polonia.

En funciéon de esos trabajos se realizaron diversos manuales de procedimientos, afin de establecer las
normas y parametros adecuados de trabajo, aunque no se debe olvidar que sobre las especificaciones
técnicas, estas son solo para la obtencion de un producto base, existiendo un amplio espectro de
posibilidades de experimentacion, para lograr nuevas variedades, como por ejemplo: espumoso, con mayor
o menor grado alcohdlico, uso de hierbas nativas, jugos de frutas, etc.

Debido a la seguridad que se apreciaba en la fermentacion, el ejecutor realizd algunos ensayos caseros,
aplicando condiciones muy basicas, de higiene e inocuidad, quizas pensando en las condiciones de vida y
trabajo de muchos apicultores de la region. El resultado fue muy variado, aunque casi siempre se lograba
una bebida de agradable sabor, pero nunca se logré obtener el mismo producto entre fermentaciones.
Demostrando con esto la necesidad de mayores conocimientos y medios para realizar trabajos a mayor
escala.

Sin embargo las personas que tuvieron la posibilidad de degustar algunos ensayos, en una amplia mayoria
les gusto, incluso aquellos que no son habituales consumidores de miel, estas ultimas informaciones se
lograron gracias a un levantamiento que se realizé en la feria AGA. Tanto en apicultores y consumidores
causo gran interés por consumirlo y saber mas sobre sus posibles beneficios, ya que la miel les representa
un alimento de gran prestigio y de beneficio para la salud, lo que se podria utilizar para posibles campanias
de difusion y marketing.

Objetivo especifico:

1.2.4. Determinar las caracteristicas que otorguen propiedades de identidad y valor nutricional tanto a la miel
utilizada como materia prima como a la o las formulas desarrolladas de hidromiel incluyendo la metodologia,
procedimientos de analisis y evaluacidn necesarios de aplicar.

Se realizaron diversos analisis fisicos, quimicos y reoldgicos a la miel utilizada, para hacer una completa
caracterizacion de la materia prima utilizada y su comportamiento a distintas exigencias. Los resultados
fueron siempre positivos, estableciendo como resultado final que se trabajaba con una materia prima de
alta calidad, segun los parametros de calidad de normativas nacionales como de la Comunidad Europea. Al
contar con una materia prima de buena calidad, se puede esperar un producto final de buena calidad. Los
distintos analisis se realizaron en los laboratorios de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia, de la
Universidad de Chile, INTA, CINUT y el departamento de Ciencias Vegetales de la Universidad Catolica.

Objetivo especifico:
1.2.4. Evaluar técnica y econdmicamente la implementacién del desarrollo y comercializacion de hidromiel,
pensando en una estructura asociativa de productores de la VI region.

Este objetivo generd diversas acciones, partiendo por la participacion de un especialista en apicultura que
tuviera la capacidad de trabajar con un pequefio grupo de apicultores en la comuna de Paredones. Su
trabajo de 12 meses, fue en terreno, conociendo las distintas realidades productivas de estos apicultores,
entregando nuevos conocimientos y transfiriendo los resultados alcanzados en el estudio. Cada caso
representaba una realidad muy distinta, pero se logré establecer una linea de trabajo y en funcion del
avance de sus capacidades se proyecto a futuro la necesidad de crear una estructura asociativa que permita
un aumento en los ingresos de todos los participantes de la cadena productiva, fundamentada en el interés
de desarrollarse y en el mejor aprovechamiento de las potencialidades. La apicultura en el secano costero,
estd basicamente limitada a la produccién de miel y venta a granel, en su gran mayoria no realizan
polinizaciones ni trashumancia y su produccion no se diferencia ni valoriza de ninguna forma, es mas, son
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menos pagado que otros debido a que el retiro de su producto se realiza desde lugares de acceso
dificultoso.

Dentro de este objetivo, se realiz6 ademas un estudio de factibilidad ambiental, orientado a analizar el
proceso productivo versus la normativa ambiental nacional vigente, que regula este tipo de proceso
productivo, para determinar posibles impactos que podria provocar un proceso industrial del producto
Hidromiel. Los resultados de este estudio avalarian una eventual estrategia comercial basada en los
conceptos de natural, saludable y en armonia con el medio ambiente, puesto que este proceso no
representaria impactos de ningun tipo.

Finalmente, la comercializacion de este producto, se planted desde la perspectiva de un producto innovador
y desconocido en el mercado nacional y de un vino novedoso y exdtico para el mercado internacional,
puesto que en el mercado europeo y norteamericano, por ejemplo, no llega este tipo de productos desde
Sudamérica. Lo adecuado es iniciarse por el mercado local, debido principalmente a la baja experiencia que
poseen los apicultores sobre procesos fermentativos de estas caracteristicas, lo que implicaria efectos
menores en caso de no lograr el producto objetivo. La difusion es un eje fundamental para el logro del
éxito, ya que el consumidor para generar la demanda debe conocer el producto y sus beneficios. Este
proceso entregara al productor mayores conocimientos, experiencia productiva y comercial. En forma
paralela se podra prospectar el mercado internacional e ir identificando en forma mas precisa el gusto del
consumidor, para desarrollar un producto a su medida.

Objetivo especifico:

1.2.5. Plantear un programa de trabajo e inversion para implementar el proyecto, en el caso que este sea
factible en todos los aspectos, generando ademas una metodologia para promover las caracteristicas de calidad
del hidromiel desarrollada, resaltando entre otros su origen floral y geografico

El Ultimo objetivo realizado ofrece una propuesta de trabajo, en funcidn de los resultados del estudio, las
oportunidades visualizadas, las deficiencias y las necesidades de apicultores de la region para insertarse de
manera innovadora a nuevos mercados.

De un punto de vista técnico, el objetivo se cumplié, dando paso a la necesidad de avanzar en una serie de
etapas previas antes de lanzar comercialmente el Hidromiel al mercado, dentro de lo que se considera un
modelo de negocio apropiado para enfrentar los nuevos desafios, la necesidad de continuar mejorando las
capacidades de los productores y contar con la implementacion necesaria para lograr calidad e inocuidad.
Esto es un proceso paulatino y sistematizado, que busca por primera vez, incorporar en el rubro apicola
tecnologia y conocimientos nunca antes aplicado por apicultores, plantedandose como uno de los mas
aventurados desafios productivos, en tiempos donde la demanda espera productos especiales.

La adecuada implementacion de esta propuesta, que considera la inversion en una planta piloto, permitira
generar el conocimiento y experiencia para que otros apicultores se interesen en replicar el proceso
productivo, aportando significativamente a aumentar el consumo interno de miel, crear mayor valor
agregado y fortalecer la actividad apicola.

Se considerd que la completa implementacién de esta propuesta se debiera realizar en un periodo no
inferior a los tres afos, considerando desde la construccién de la planta y puesta en marcha, hasta la
penetracion de mercados nacional e internacional. Este programa de trabajo considera la utilizacion de
equipos y maquinarias utilizadas en la produccidn vitivinicola, asi como también, de controles vy
seguimientos establecidos, para cumplir con las especificaciones de calidad exigida. Ademas la participacion
de distintos asesores es imprescindible, para reforzar capacidades e incorporar nuevos conocimientos y
herramientas de trabajo para un proceso que estd muy distante a las actividades rutinarias de los
apicultores.
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2. Metodologia del Proyecto:

»  Descripcion de la metodologia:
Para la ejecucion y logro de la meta del estudio, se ejecutaron diversas metodologias, espacios de realizacion y
procedimientos, dada la amplitud de las dreas tematicas que se plantearon necesarios para su desarrolfo.

2.1. Etapa 1:

Objetivo Especifico:

Realizar un Estudio de mercado y recopilacion de antecedentes comerciales en torno a la demanda
por hidromiel, tanto en mercados internacionales como en mercado interno.

El desarrollo de esta etapa fue ejecutada por la Srta. Isabelle Bru, Licenciada en Comercio Internacional de la
Universidad de Perpignan, quien se especializé en Comercio con América Latina. Ella realizd el estudio referido a
determinar la situacién a nivel nacional e internacional del consumo y produccion de Hidromiel, coordind
reuniones con funcionarios de Prochile y de las oficinas comerciales de las embajadas de USA, Alemania, Bélgica
y Francia, realizd también un levantamiento en Europa sobre distribuciéon de alimentos a base de miel y vinos,
luego se traslado a Chile para continuar su trabajo. Ademas se investigd el mercado nacional, a través de visitas
directas, llamadas telefonicas y busqueda en Internet.

El detalle de las metodologias esta a continuacién:

2.1.1. Definicion de la situacion base, descripcion y analisis, a nivel nacional e internacional del estado de la

producciéon y comercializacion del hidromiel, situacidon que permitird precisar alternativas de comercializacién

para productores de la sexta region.
La investigacion incluyd estudiar la demanda y produccion de 4 paises, ya sefalados anteriormente. USA se
escogid por el alto ingreso per capita, alta demanda de vino, por tener tratado de libre comercio con Chile y
por el alto desarrollo tecnoldgico de su apicultura, lo que también se refleja en gran cantidad y calidad de
productos obtenidos a partir de la miel, entre ellos el Hidromiel. Francia y Bélgica se incorporaron al estudio,
primero por aprovechar la ventaja idiomatica del asesor responsable del area de comercio internacional,
quién es de nacionalidad francesa. Ademas, Francia se considerd por ser uno de los paises con mejores
cifras de demanda de miel y vino en toda Europa y porque los apicultores han aprendido a diversificarse y
mantenerse exitosamente. Alemania es el pais que mas miel comercializa en todo el mundo, lo que también
se refleja en la gran cantidad de productos de la colmena existente en el mercado.
Posteriormente y en funcion del desarrollo del estudio se agregaron otras variables interesantes a
considerar, como lo son: la influencia de las nuevas tendencias de consumo, la segmentacion natural y
valorizacién de producto que realizan los consumidores sobre el Hidromiel.

Luego de seleccionados los mercados, a donde se dirigiria el estudio, se procedid a establecer el estado de la
demanda y produccién del Hidromiel en estos paises, incluido Chile. La ausencia de datos especificos llevd a
utilizar otras variables para establecer una posible demanda, esto fue en funcién del consumo de miel y de
vino.

Junto con recopilar informacién de los cuatro mercados seleccionados, se trajeron muestras de producto
desde Alemania y Francia, para realizar una cata de degustacion, con la finalidad de establecer lineas de
trabajo para el desarrollo del producto base.

Esta busqueda, también se dirigid a encontrar en estos mercados, las técnicas y herramientas que los
productores utilizan para promover y difundir este producto, afin de elevar su demanda. Las herramientas de
marketing, los conceptos de promocion y como la busqueda de diversificacién han contribuido a redescubrir
esta bebida alcohdlica.

La informacién recopilada en el punto anterior, fue determinante para establecer en este estudio, cuales
debieran ser las estrategias de promocion y cadena de distribucién a utilizar por los productores nacionales.
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2.1.2. Estudio de mercado del hidromiel.
La metodologia utilizada par desarrollar el estudio de mercado, comienza desde una vision global histdrica,
definiendo su origen y presencia en culturas ancestrales.
Esta vision global permitié establecer el conocimiento y presencia de este producto en todos los
continentes, independiente de barreras culturales e idiomaticas.
El trabajo de busqueda comenzd a partir de la informacion entregada en el punto anterior, donde se
establecen altas demandas de miel, vino y desarrollo tecnoldgico apicola en cuatro paises.
Se continud con actividades en terreno en Bélgica, Francia y Alemania, donde con entrevistas a
productores y comerciantes se obtuvo importante informacién respecto al comportamiento de la demanda.
Ademas, el coordinador del estudio tuvo la posibilidad de visitar el salon Biofach, en Nuremberg, Alemania
(invitado por Prochile), recopilando informacion relevante y muestras que se utilizaron para este estudio.
Luego se realizd una busqueda en Internet y entrevistas con delegados comerciales en Chile, para abordar
informacion mas macro, referida a la seguridad de los mercados, proyecciones de desarrollo, desarrollo
tecnoldgico, etc., donde se también se consideraron variables como geografia, infraestructura, demografia,
lenguas, religion, economia, formas de negociacion, etc. Lo significativo de esta informacion, se basa en
que son datos duros Utiles para desarrollar estrategias de promocion y prospeccién de mercado.

En esta parte del estudio, ya se detecta importante informacion, que a juicio del coordinador, es relevante
el conocer e incorporar al estudio, y que consiste en entregar aspectos sobre el mercado de los productos
organicos, pues estos mantienen un crecimiento sostenido y superior que el consumo de vino y de miel,
por lo que se consideré como una valiosa ventaja, fundamentado en:

- que el consumidor de Hidromiel otorga una valorizacién especial al producto

- dinamismo de nuevas tendencias de consumo

- la simpleza de distribucion de productos organicos versus a la del vino

- reglamentacién y volumen.

Esto no se plantea como el Unico camino, sino que plantea una buena ventaja competitiva frente al
mercado.

2.1.3. La identificacién del mercado objetivo.
Para desarrollar este punto fue necesario definir una demanda, en funcién de los habitos de consumo,
valorizacién de producto, tendencias del mercado y transacciones realizadas. Permitiendo con esta
informacion caracterizar y segmentar el posible publico consumidor del mercado nacional e internacional,
traduciéndose en volimenes de demanda esperada y definicion de precios nacionales e internacional, estos
Ultimos incorporados en el estudio de factibilidad econdmica, ademas se consideré la posible oferta
disponible en la region, respondiendo al comportamiento de la demanda.
Como en el extranjero es un producto ya conocido, se procedid a escoger los dos mercados objetivos
internacionales que serian, segun el estudio, los mas apropiados para abordar por productores de la
region, que quisieran exportar un producto de calidad proveniente de Chile y finalmente, se determinaron
las vias de comercializacién mas adecuada para el producto.
Para el mercado nacional, se realizé una degustacion en el contexto de la feria AGA, de San Fernando. De
acuerdo a la respuesta de los consumidores, se proyectd la factibilidad técnica de produccion de hidromiel,
incluyendo estimaciones de volumen y calidad. Esta informacién quedd sistematizada en un informe
entregado a FIA y se constituye como las primeras cifras relativas a la posible demanda de Hidromiel en el
pais.

2.1.4. Coordinacion gira tecnoldgica internacional

En la formulacion del estudio se considero la presentacion de un proyecto para la realizacion de una gira
tecnoldgica internacional que incluyera a parte del equipo técnico y los apicultores involucrados en el
estudio, tenia como objetivo buscar alternativas de comercializacién, nichos especificos, realizar lazos
comerciales, propuestas y compromisos con mercados especificos identificados. Las gestiones de esta labor
se encomendaron a la Srta. Isabel Bru, quien realizd una blsqueda tanto en su pais natal Francia como
otros de la comunidad Europea como Alemania y Bélgica.

La postulacion se realizo correctamente, pero no fue aprobada.
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2.2, Etapa 2:

Objetivo especifico:

Definir las especificaciones técnicas y procesos industriales que permiten obtener hidromiel de alta
calidad, de acuerdo a normativa vigente (nacional e internacional) disefiando un sistema de control
de calidad (BPA, BPM y HACCP).

Para el desarrollo de este objetivo se identificaron actividades para el trabajo en campo y planta piloto de
procesamiento, los procedimientos fueron:

Para el desarrollo de las actividades en terreno (campo), incluyo los puntos del 2.1 al 2.6 del estudio, se conto
con un asesor en apicultura, el Ingeniero Agronomo Sr. Ricardo Torres, quien coordind el desarrollo de la
metodologia propuesta en este objetivo, realizando y dirigiendo reuniones, levantamiento de datos y mantuvo
constantemente informadas a las apicultoras involucrados en el estudio. Entregd los informes correspondientes,
elaboré6 manuales de trabajo para las apicultoras y presentd sus respectivos informes al coordinador del
proyecto.

El desarrollo del producto, objetivo 7.2.2. en la parte planta, incluyé los puntos del 2.7 al 2.13, estuvo dirigido
por la especialista Srta. Beatriz Gutiérrez Ingeniero en Alimentos, quien se apoyd con la alumna tesista Srta.
Maria Paz Luna, de la misma carrera en dependencias de la Universidad de Chile.

Maria Paz Luna tuvo, entre otras labores, desarrollar, investigar, enviar muestras, realizar ensayos, etc. y toda
la informacién concluyente quedé en el marco y formato de tesis de pregrado, donde esta tiene caracter de
circulacion restringida, para proteccion de informacion de la empresa Vallebendito y FIA.

Las Srtas Beatriz Gutiérrez y maria Luna tuvieron el apoyo constante del académico José Romero especialista
en fermentaciones de la Universidad de Chile.

A.- Actividades de Terreno

2.2.1 Organizacioén del trabajo de campo.
Se intentd realizar un taller inicial para establecer contacto con productores apicolas de la comuna de
Pichilemu, pero al no estar vinculados a ninguin Prodesal se decididé no trabajar con ellos, por los posibles
problemas logisticos y de continuidad de trabajo. En vista de lo anterior se optd por trabajar con un grupo
de la comuna de Paredones, quienes presentaban similares caracteristicas productivas y estaban ligados al
Prodesal de su comuna. En el primer taller se procedié a poner en conocimiento de la propuesta, los
objetivos y resultados esperados, con esto se elabord instrumentos de recoleccién de informaciéon y se
realizaron ajustes respecto de la planificacion planteada en un principio, dado principalmente por el retraso
en el inicio de las actividades.
Se estableci6 una agenda de trabajo y de visitas a cada productora, en sus predios, para realizar el
levantamiento de datos por parte del Ingeniero Agrénomo, donde se dio énfasis a la capacidad de gestién
e identificacion de potencialidades, fortalezas y problematicas de sus procesos productivos.

La nueva problematica enfrentada, tuvo relacién a la gran diversidad de conocimientos técnicos y de
expectativas frente a su actividad, pues para algunos es casi un hobby, para otros es una importante
fuente de ingresos, por lo que estan dispuestos a asumir mas compromisos y enfrentar nuevos desafios.

2.2.2 Identificacion de las especificaciones técnicas de la miel.
Normalmente las caracteristicas fisicas mas relevantes para la comercializaciéon de la miel son color,
humedad y HMF, por lo tanto, esta actividad implicd la definicion y aclaracion de estos parametros a los
productores y como estos parametros pueden variar al realizar malas practicas productivas.

2.2.3 Recoleccién y analisis de informacion relativa a las normas nacionales e internacionales que regulan la
produccion de miel e hidromiel.
Esta informacion se logré con el aporte de la Dra. Paula Cancino, funcionaria del departamento de
proteccion pecuaria del Servicio Agricola y Ganadero (SAG) y con documentacidon extraida de Internet,
sobre el reglamento que rige para la UE.
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Se realizd una transferencia a los productores, desde un punto de vista de manejo productivo,
incorporando elementos de inocuidad y calidad. Este trabajo se realizé en instalaciones del Prodesal de
Paredones.

Sobre la produccion de Hidromiel, se tomé como referencia la normativa Polaca (adjuntada como anexo),
pues segln nuestras investigaciones es el pais que mejor la tiene reglamentada y definida.

2.2.4 Disefio de un sistema de control de calidad para la miel en estudio.

Para abordar este punto se analizo la informacion recogida en las visitas a terreno que se realizaron a los
apicultores. Se analiz6 la pertenencia de introducir un sistema de gestién de calidad como el HACCP (o
similar), pero la situacion que presentaba este nuevo grupo, obligd a modificar el planteamiento. Las
deficiencias individuales de infraestructura y bajo nivel de conocimientos técnicos e incluso problemas de
lectoescritura, se presentaron como los mas importantes impedimentos. La estrategia adoptada entonces,
fue que conocieran un sistema de trabajo que se utiliza para lograr un producto seguro y apto para
transformarse en materia prima de alta calidad, el tipo de cuidados y controles, incluido las planillas y
registros que el ejecutor utiliza para mantener su produccién bajo control. Pero en definitiva y conociendo
la media de los productores del secano costero (que presentan basicamente las mismas limitaciones), no
es posible incorporar tan rapidamente una metodologias de trabajo para implementar un sistema de
calidad, se puede lograr, pero requiere de mayor tiempo de trabajo. Por lo anterior el trabajo se
fundamenté en potenciar manejos técnicos que permitieran lograr mieles libres de residuos y cuidados
basicos de higiene.

2.2.5 Elaboracién de manual de produccion de miel libre de residuos y tratamientos post cosecha.
A partir de la informacion recogida en las actividades anteriores, en entrevistas, visitas, talleres y trabajos
en terreno, mas la blusqueda en Internet, se elabord un manual de trabajo donde quedd establecida las
acciones permitidas y prohibidas que deben adoptar los productores, para asegurar la inocuidad de la miel
producida en la zona del estudio, para que esto garantice su acceso a mercados internacionales, ya sea por
si sola 0 como materia prima de otro alimento, como el caso del Hidromiel. Ademas la elaboracién de este
documento, permite establecer un instrumento que podra guiar u orientar eventuales capacitaciones.

2.2.6 Transferencia de los productos desarrollados a los productores de miel de la VI region.
La metodologia adoptada para transferir los nuevos conocimientos logrados a través de este estudio, a
apicultores de la region, fue invitandolos a participar de las actividades de difusion que se ejecutaron a lo
largo del estudio, donde conocieron detalles del trabajo realizado y degustaron el producto logrado.

B.- ACTIVIDADES DE PLANTA

2.2.7 Revision de normativa nacional e internacional existente, vinculada a la caracterizacion de hidromiel, las

especificaciones técnicas y los procesos de obtencion.
El objetivo fue recolectar y analizar toda la informacion técnica posible existente en distintos paises y en los
posibles mercados, ya sea productores y consumidores de miel y sus subproductos. Sobre la formulacién
del hidromiel, antecedentes de su elaboracion, la metodologia de analisis, sistemas de calidad
implementados, en resumen toda la informacion que indicara la elaboracién de un vino de miel que pueda
ser comparable a la metodologia que en este estudio se utilizo.
Esta revision bibliografica y experiencias de laboratorio, definid las condiciones dptimas de elaboracion,
optimizando tiempo y materias primas.

2.2.8 Determinacion de equipo mas adecuado para la elaboracién de hidromiel en pequefia y mediana empresa.
Con las pruebas preliminares a escala de laboratorio se pudo obtener una formulacién de hidromiel base,
con esta informacion se procedié a comparar con el proceso productivo del vino y mediante una blisqueda
en Internet, se propuso una diversidad de equipos que es posible aplicar a este tipo de produccién y que
es posible encontrar en el mercado nacional.
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2.2.9 Determinacion del rendimiento de acuerdo a los equipos utilizados.
Al realizar las pruebas exploratorias con los equipos del laboratorio de la Universidad de Chile, se logré
establecer una formulacidon base, que considera la concentracién de grados Brix mas adecuada, afin de
lograr el rendimiento mas eficiente de recursos y utilizacion de miel para el desarrollo de Hidromiel.

2.2.10 Definicién y determinacion de los parametros de calidad en un contexto de produccion limpia del

hidromiel elaborada.
Para lograr esta informacion, se realizd una investigacion y recopilacién de antecedentes, primero en
funcion de la calidad de la materia prima, basandose en normativas chilenas de muestreo. Posteriormente,
se recopild informacion de la metodologia utilizada para la elaboracion de vinos en Chile y finalmente se
tradujeron algunos textos extranjeros referidos a la elaboracion de Hidromiel, todo con la finalidad de
establecer una adecuada trazabilidad alimentaria, para lograr establecer un disefio que asegure la calidad
del producto final.

2.2.11 Anadlisis de la incidencia de los aspectos normativos y regulatorios nacionales e internacionales en el
proceso de obtencidn y comercializacion de hidromiel.
La informacién lograda en este punto, se obtuvo principalmente desde dos fuentes distintas. Para la
normativa nacional se tomé contacto con la Sra. Jeannette Villalén, encargada regional del area vinos y
licores del SAG, quién aportd conocimientos e informacion. Y la segunda fuente fue Internet, del cual se
obtuvo distintas normativas para comercializar en Europa y USA el producto Hidromiel.

2.12 Analisis y evaluacion de los efectos ambientales vinculados a la elaboracion de hidromiel.

Para realizar este estudio de factibilidad ambiental, se consideré la posible instalacion de una planta piloto
de Hidromiel en una zona rural, puesto que la mayoria de los apicultores de la region se ubican en estos
ambientes y para darle a la informacién un sentido mas real, se tomd como referencia la geografia y
antecedentes del ejecutor. Esta planta utilizard miel como insumo principal y sus procesos productivos
seran en funcién de las actividades desarrolladas anteriormente. El estudio se realizd considerando los
posibles impactos desde la construccion de una planta y abarcando el proceso completo de obtencion de
Hidromiel, desde la recepcion de la miel en la planta hasta el envasado y etiquetado final del producto.

Con toda la informacion recopilada y analizada se procedié a confrontarla con las distintas normativas
regulatorias nacionales que son aplicables al proyecto, donde se consideran normas ambientales de
caracter general y normas ambientales de caracter especifico.

2.2.13 Definicion y determinacion de los parametros de calidad en un contexto de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).
Considerando las actividades desarrolladas anteriormente y del objetivo propuesto de lograr un producto
alta calidad, se elaboré un manual genérico, que puede ser adaptado por cualquier productor, acorde a las
normativas vigentes, que sistematiza los procedimientos 6ptimos y que sirve como base para una segunda
etapa del estudio donde se pueda implementar una planta piloto que elabore hidromiel.

2.2 Etapa 2

Objetivo especifico:

Determinar las caracteristicas que otorguen propiedades de identidad y valor nutricional tanto a la
miel utilizada como materia prima como a la formula desarrollada de hidromiel incluyendo la
metodologia, procedimientos de analisis y evaluacion necesarios de aplicar.

El desarrollo de nuevos productos alimenticios de alta calidad, parte por la necesidad de conocer, identificar y
clasificar las materias primas utilizadas, ocupando entre otros, inspecciones sensoriales, conocimiento del
proceso productivo y pruebas exploratorias de laboratorio. Estas determinaciones son fundamentales para
predecir las propiedades que caractericen al producto final, su calidad y estabilidad resultante.
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Para la caracterizacion de la materia prima, se utilizd solamente la miel aportada por el ejecutante, primero
porque el cambio del grupo de apicultores del secano, produjo que se iniciaran con retrasos las actividades con
ellos y al solicitarles miel muchas ya no tenian 6 las mantenian en recipientes poco apropiados. Segundo,
porque al momento de conocer sus sistemas de produccidon y manejos higiénicos, estas no daban las garantias
de ser un producto adecuado para el desarrollo de un nuevo alimento, considerando ademas, que los recursos
para este item eran limitados, se debia actuar con mayor seguridad.

Se debe mencionar que la metodologia que luego se presenta, es valida para los puntos que incluye el
desarrollo del objetivo especifico 7.2.2., el cual se llevd a cabo en su mayoria en el Laboratorio de Fermentacion
y Procesos de los Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas de la Universidad de Chile,
para algunos analisis especificos se utilizaron los servicios de laboratorios externos.

El desarrollo del objetivo 7.2.3., estuvo dirigido por la especialista Srta. Beatriz Gutiérrez Ingeniero en
Alimentos, quien se apoyd con una alumna tesista de la misma carrera en dependencias de la Universidad de
Chile.

La tesista tuvo entre otras labores: desarrollar, investigar, enviar muestras, realizar ensayos, etc. Toda la
informacion concluyente quedo informada en el marco y formato de tesis de pregrado donde esta tiene caracter
de circulacion restringida, para proteccion de informacién de la empresa Vallebendito y FIA. La Srta. Beatriz
Gutiérrez y la tesista tuvieron el apoyo constante del académico José Romero especialista en fermentaciones.

Diagrama N° 1: Andlisis realizado a la materia prima: Miel.
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2.2.1 Determinacion de la composicion proximal de la miel.

Se realiz6 una caracterizacion quimica por medio de un analisis proximal de la miel utilizada. Los datos
obtenidos entregaron informacion sobre la calidad base necesaria para el estudio técnico de la elaboracion
de productos.

» Humedad

» Cenizas

> Proteinas

> Hidratos de Carbonos disponibles

Estos analisis fueron realizados por la alumna tesista en la Universidad de Chile, como informacién técnica
indispensable para el desarrollo del producto.

Métodos utilizados:

-Pearson, D. (1976):"Chemicals Analysis of Food 6™ edn., pp.6-9.London: Churchill.

-A.0.A.C. (1990): Official Methods of Analysis, 15" edn. Washington DC: Association of Official Analytical
Chemist.

2.2.2 Determinacion de las propiedades quimicas de la miel.
Producto de procesos biolégicos naturales y otros no naturales era indispensable conocer caracteristicas
que permitan dar informacion indispensable para conocer la manipulacién y posibles adulteraciones de la
miel, a la vez son datos que sirvieron para la toma de decisiones sobre la metodologia a seguir, en cuanto
a parametros como: temperaturas aplicadas, tiempos de procesos, aditivos alimentarios, etc.

pH

Acidez (expresado como acido formico)

Color

Sélidos totales

Azucares reductores

aw

Enzima glusosa oxidasa

Hidroximetil furfural (HMF)

Polen

Conductividad eléctrica

Peso especifico

Actividad diastasica

Indice de refraccién

Viscosidad

Punto de escurrimiento
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La composicion quimica de la miel estd determinada por los carbohidratos, acidos, enzimas, proteinas,
minerales, HMF, los cuales estan directamente relacionados con la capacidad de fermentacién de la miel.

La determinacion de la Hidroximetil furfural(HMF) sefiala la ciclacion de los azucares presentes en la miel
gue provocan deterioro en el producto. El incremento de la HMF depende del tiempo que pase después de
la extraccion, de la temperatura a la que esta almacenada la miel y las condiciones de almacenamiento,
por ejemplo la exposicion al sol. El reglamento Sanitario de los Alimentos Chileno acepta un limite maximo
de 40 mg/ kg, si la miel se calienta durante la manipulacion este valor aumentara en muy poco tiempo.

La enzima glucosa oxidasa transforma la glucosa en acido glucdnico, el principal acido de la miel, el origen
de esta enzima es de las abejas.



B %
‘* Ay GOBIERNO DE CHILE
- FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

La prolina es el mayor de los aminoacidos libres en la miel, su funcién es regular la secrecién de la
invertasa durante la conversion del néctar a miel. Los aminoacidos presentes en la miel serviran de fuente
de alimentacion para las levaduras responsables de la fermentacion de la miel.

El nimero de muestras, tamafo y procedimientos se determind utilizando la normativa respectiva de
extraccion de muestras y métodos de ensayos NCh 617 especifica para la miel de abeja.

Los anadlisis realizados en las dependencias de la Universidad de Chile son: pH, acidez, color, sélidos
totales, conductividad eléctrica, peso especifico, indice de refraccion, viscosidad y punto de escurrimiento.

Los analisis que se realizaron en laboratorios externos son: Prolina, actividad diastasica, polen, HMF,
enzima glucosa oxidasa, aw y azucares reductores.

Métodos utilizados:

-AOAC. Official Methods of Analysis Association of Official Analytical Chemist. 16" ed.. ~ Washington D.C.
1990.

-AOAC. Official Methods of Analy sis Association of Official Analytical Chemist. , N° 31153 Washington
D.C. 1990.

-Peso especifico: método AOCS Cc 10 a-25(1993).

-Viscosidad: método AOCS Ja10-87(1993) y norma UNE 55-03773.

-Indice de refraccion: método AOCS Cc7-25(1993).

-Punto de escurrimiento: se determinara segun Mehlenbacher(1970).

-Color: A.0.C.S Cc 13e-92 (1993)

2.2.3 Determinacién de las propiedades nutricionales de la miel.

Las propiedades nutricionales que comlUnmente destacan en los alimentos son: vitaminas, minerales,
colesterol y proteinas, estos nos ayudan a valorar el alimento y poder comparar su aporte con otros y
evaluar pérdidas de producto en procesamientos.

Los minerales de la miel influyen en gran medida sobre el color, mieles de color claro contienen bajo
contenido de minerales, y las mieles oscuras pueden tener éstos elementos en mayor medida, aunque no
necesariamente, ya que el color de la miel también depende de otros factores asociados al origen del
néctar. También se sabe que las mieles oscuras presentan menor dificultad para fermentar que las mieles
claras.

El contenido de minerales se determind a través de una espectrometria de absorcidon atdmica. Los minerales
estudiados fueron:

Sodio
Potasio
Calcio
Hierro
Magnesio
Manganeso
Cobre
Fosforo

VVVVVVYYVY

Pearson, D. (1976):"Chemicals Analysis of Food, 6th edn. pp.6-9.London: Churchill.
A.0.A.C. (1990): Official Methods of Analysis, 15" edn. Washington DC: Association of Official Analytical
Chemist.

El contenido de vitaminas se determind a través de una espectrometria de absorcion atémica, las vitaminas
del grupo B se caracterizan por intervenir en el buen funcionamiento del cerebro, asi como en la produccion
de glébulos rojos en la sangre. También es importante sefialar la presencia de la vitamina C que funciona
como antioxidante natural, ambas vitaminas son hidrosolubles. Las vitaminas determinadas son:

> B2
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La totalidad de estos andlisis (vitaminas y minerales) se realizaron en laboratorios externos, como parte de
la caracterizacion de la materia prima.

» C

Pearson, D. (1976):"Chemicals Analysis of Food,6" edn., pp.6-9.London: Churchill.
A.0.A.C. (1990): Official Methods of Analysis, 15" edn. Washington DC: Association of Official Analytical
Chemist.

2.2.4 Determinacion de las propiedades reoldgicas de la miel.
Se realizaron analisis reoldgicos a la miel, lo que permitié medir aptitudes tecnoldgicas que ayudaron a la
percepcion del alimento a través de los sentidos donde se estudian propiedades como la viscosidad y
fluidez de la miel. Estos valores son también un parametro de calidad ya que indicaron si una miel tiene
mayor contenido de agua que otras, consecuentemente si esta ha sido adulterada. Estas propiedades se
midieron utilizando un redmetro de la universidad, este equipo cuenta con diversas geometrias
seleccionadas segun las caracteristicas del producto a evaluar (Steffe, 1996)

Pearson, D. (1976):"Chemicals Analysis of Food,6" edn., pp.6-9.London: Churchill.
A.0.A.C. (1990): Official Methods of Analysis, 15" edn. Washington DC: Association of Official Analytical
Chemist

2.2.5 Andlisis microbioldgico de la miel.
Siempre existe la necesidad de determinar si un alimento es y/o su proceso de elaboracion (de acuerdo a
normas de calidad) es inocuo y seguro acorde al concepto integral de seguridad alimentaria, establecido en
la cadena productiva, lo que incorpora el concepto de trazabilidad, por lo que los analisis microbioldgicos
son basicos.
Se determind la calidad sanitaria de la miel, mediante la medicién de microorganismos provenientes de
distintas fuentes: tracto digestivo de las abejas, suelo, polen, manipulacidén, contaminacion cruzada,
equipos, utensilios, etc.
» Levaduras
» Hongos
» Bacterias esporuladas
La totalidad de los analisis microbioldgicos fueron realizados en el laboratorio de microbiologia de la
universidad, como parte de la caracterizacién de la materia prima y determinacion de levaduras naturales
que podrian influir en la fermentacion del producto a desarrollar.

Diagrama N° 2: Metodologia de desarrollo de producto, hidromiel

Materia prima
Miel, agua, levaduras, fruta
1.6 Desarrollo experimental del
proceso fermentativo
1.7 Estudio de vida Util: evaluacion de las
caracteristicas en el tiempo
1.8 Efiquetado nutricional
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2.2.6 Obtencién del hidromiel.

Antes de iniciar las micro fermentaciones en laboratorio, se recopilé y tradujo informacién desde diversas
fuentes, como por ejemplo endlogos chilenos, literatura de autores nacionales, documentos de Internet y
tesis anteriores de alumnos de la misma universidad y de la universidad Austral. Se considerd también la
informacion recopilada en este estudio, sobre “situacién nacional del Hidromiel”, donde se menciona que
esta bebida estuvo presente en nuestra cultura afios atras, pero paulatinamente desaparecio. Este dato
sugiere que aquellas fermentaciones se realizaban solo con las levaduras nativas de la miel, que para este
caso son de mala calidad y en condiciones de bajo control, como lo que realmente necesita un moderno
proceso anaerdbico de fermentacion.

Con lo anterior, se planted el objetivo de realizar una serie de micro fermentaciones en ambiente
controlado, utilizando Unicamente miel como materia prima, y que correspondia a la que se habia
caracterizado anteriormente. Esta materia prima fue sometida a una serie de procesos y controles técnicos
gue son utilizados actualmente por la industria vinicola. Ademas se incorporaron variables como diferencias
de temperatura y ©Brix, afin de determinar una eficiencia productiva.

Este proceso considerd ademas la aplicacion de levaduras viniferas, fosfato diamoénico, acido tartarico y la
utilizacion de diversos materiales como agua peptonada, agua destilada, frascos Schott, fermentadores,
densimetros y refractdmetros. Todo lo anterior, para encontrar una formulacion base de Hidromiel, que se
tradujera en el punto de partida para productores e investigadores regionales, los que tendran a su
disposicién y por primera vez, una formulacién con miel local, que fue caracterizada y definida, segln
analisis polinico, como una miel polifloral de bosque esclerdfilo representativo y presente en toda la region.

Esta informacion se considerd suficiente para iniciar la etapa experimental, definiéndose el siguiente orden
l6gico de proceso:

Agua destilada —¢

Miel —Pp] Mosto Activacion
levadura
\ 4
Pasteurizado

\ 4

Enfriado
\ 4

Mezclado <

\ 4
Fermentado —» Controles

\ 4

Decantacion
Borras < ecantacio

\ 4
Embotellado
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Preparacion del mosto: El mosto a fermentar se elabord a partir de la mezcla de miel y agua destilada
estéril, las proporciones de agua y miel se variaron para determinar la mezcla mas eficiente.

Pasterizacion del mosto: El mosto inicial fue sometido a un pasteurizado (90° C por 8 min.) con el
objetivo de eliminar los microorganismos y levaduras nativas que estan presentes en la miel y que pudieran
desarrollarse en condiciones de mayor contenido de agua. Luego este mosto debe ser enfriado hasta la
temperatura adecuada de funcionamiento de la levadura.

Protocolo de rehidratacion de la levadura: se dispuso una cepa de levadura en un matraz con un
medio liquido preparado, a una temperatura de 37 °C, se agita lentamente para poner las levaduras en
suspension, y se deja reposar durante 30 min, agitando regularmente, la produccion de espuma es sefial
de inicio de la actividad de las levaduras. La dosis trabajada es diluida para trabajar con un volumen final
de 500 ml.

Mezcla: Se realiza la mezcla del mosto enfriado con el preparado de levadura, segun la dosis
recomendada 20 g/hl. (DSM).

Fermentacion: Los experimentos consistieron en fermentar mosto de miel en diferentes concentraciones
de ° Brix y a diferentes temperaturas. Los controles realizados durante esta etapa fueron control de peso,
medicion de ° Brix, acidez y control de temperatura.

Decantacion: Las levaduras al final de la fermentacion comienzan a sedimentar, esta parte sdlida se
conoce con el nombre de borras, la que por decantacién o trasvasije se separa del hidromiel.

Embotellado: El hidromiel debe ser embotellado en un envase esterilizado, bien sellado y presentacion
atractiva. Para responder adecuadamente a esta etapa se solicitd a FIA la autorizaciéon para adquirir un
encorchador manual, para asegurar un correcto sellado; botellas nuevas, para asegurar la inocuidad y de
una capsuladora manual, para dar a conocer un producto innovador en una correcta presentacion.

Controles en el proceso fermentativo

a) Consumo de azlcar: se determind todos los dias de control por refractometria (° Brix).

b) Produccién de didxido de carbono en el tiempo: La determinacion de CO, liberado en el proceso, se
realizo por pesada directa del matraz, en cada control.

c) Producciéon de alcohol: El grado alcohdlico es el nimero de litros de alcohol etilico que contienen 100
litros de vino, es decir, 1 grado alcohdlico corresponde a 1 ml de alcohol puro en 100 ml de vino. Se
considera que el alcohol puro tiene 100 grados. Segun el articulo 36 de la ley N° 18.455, la graduacion
alcohdlica minima para un vino es de 11,5° alcohdlicos. En enologia se emplean tablas que permiten, a
partir de la densidad del mosto, conocer el grado alcohdlico probable.

d) pH: se determind con pH-metro digital

2.2.7 El estudio de vida util y evaluacion sensorial del Hidromiel.
El estudio de vida util tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas del producto a lo largo del tiempo, se
realizd exponiendo el producto obtenido a condiciones normales de almacenamiento (Temperatura
ambiental 20-25 °C y humedad ambiental 75-85 %).
La evaluacion sensorial se define como una cata, donde se evaluaron las caracteristicas sensoriales del
producto elaborado, mediante un panel entrenado midiendo la aceptabilidad con la metodologia
pertinente.
La evaluacién de caracteristicas sensoriales del hidromiel elaborado esta directamente relacionado con
mediciones instrumentales tales como: color y acidez, factores importantes en la aceptacion del producto
elaborado por parte del consumidor.
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Los parametros sensoriales medidos fueron:
Color

Limpidez

Brillo

Aroma

Cuerpo

Sabor

Dulzor

Acidez

Astringencia
Intensidad de alcohol y
Sabor residual

VVVVVVYVYVVYY

Antes de realizar el andlisis sensorial, primero se escogieron alumnos de la carrera de Ingenieria en
Alimentos, quienes ya estan familiarizados con catas de degustacién, a modo de facilitar la evaluacion
sensorial. Aln asi se les realizé un analisis descriptivo del producto, donde se dan a conocer las propiedades
sensoriales (parte cualitativa) y su medicion (parte cuantitativa), esta metodologia es la mas completa, en
una primera etapa los jueces reconocen e identifican con recuerdos los aromas y olores quimicos
preparados, y a medida que transcurre el entrenamiento la persona reconoce y se familiariza con los olores
e inmediatamente describe, es decir que agilizamos el proceso mental de estimulo respuesta.

Luego se realiza la evaluacién, donde el panel ingresa a una sala especial, donde no tienen influencias de
ningun tipo ni contacto entre ellos. Al realizar la degustacion, deben asignar una nota de 0 a 8 para los
distintos parametros sefialados anteriormente, los que se sistematizan graficamente.

En el pais no existia una metodologia que explicara como evaluar en una cata el Hidromiel, por lo que fue
necesario buscar en el extranjero, traducir y aplicar con el panel de jueces, a continuacion se presenta dicha
metodologia:

COMO REALIZAR UNA CATA DE HIDROMIEL
Un buen hidromiel es evaluado segln varios criterios:

-Primera nariz: Sentir el vaso, inspirar profundo,
-¢Cuales la primera impresion buena o mala?
-¢La intensidad aromatica es pulsante, abierta, discreta o cerrada?
-¢Existen varios tipos de olor o no (frutado,...)?
El objetivo de esta etapa es de detectar los defectos del hidromiel, ante oxidaciones, asi se puede
detectar los olores de tapas, de vinagre, o enmohecido...

-Examen visual: mirar el hidromiel sobre un fondo blanco, mirar su color, su reflejo.
« (El hidromiel esta transparente o no? (eso da una indicacién sobre el estado sanitario del producto,
pero también sobre la cantidad de producto quimico utilizado.)
e ¢El hidromiel esta claro u oscuro? ¢El color corresponde a miel o a los frutos utilizados? (eso da una
indicacién sobre la consistencia y la evolucion del hidromiel. El brio da una indicacién sobre el tenor en
acido del hidromiel.)

-Examen olfativo: mover e inspirar el vaso.
e Los aromas primarios vienen directamente de los ingredientes (mieles,
especia, fruta...)
+ Los aromas secundarios son a causa de la fermentaciéon (levaduras
utilizadas...)
e Los aromas terceros provienen del envejecimiento del hidromiel...
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El aroma del miel tendria que dominar, puede ser dulce y exprimir el aroma de una flor, los aromas que
vienen de la fermentacion pueden también ser presentes (Eter, alcohol...). Para los hidromieles de fruta
el aroma del fruto pero también de la miel estan presentes.

-Examen gustativo: mover el hidromiel para ventilarlo y difundir su aroma, tomar un poco de hidromiel en su
boca, afin que sea en contacto con la lengua, el paladar, etc..... aspirar un poco de aire. Tomar el
hidromiel y expirar por la nariz.

Cronoldgicamente, la primera sensacion es el gusto azucarado, el segundo es el acido vy el tercer el amargor
Sabor Lengua ejemplo Importancia
Salado Periferia Sal de mesa No tiene que encontrarse en el hidromiel

+ Importante para hacer la diferencia entre un
azucarado |Final Azlcar, miel hidromiel dulce y un seco.
e Un hidromiel muy dulce puede ser asqueroso.

e Si el hidromiel no es suficiente acido pude parecer
plano.

Acido osterior limén, vinagre . . . .
P ! 9 e Necesario en los hidromieles dulces que contienen
otra cosas que azUcar.
. . ; Extrafio en el hidromiel salvo cuando hay fruta o
amargo posterior tanino, cafeina

especia que son anadidas.

Evaluar si hay un equilibro entre el acido y el dulce, si el cuerpo es ligero o constante, si lo prolongado en la
boca es corto o largo.

Todas estas preguntas son necesarias para poder evaluar un buen hidromiel es el tipo de evaluacién utilizada en
los EE.UU.: "beer judge certification program" (bjcp.org.). Los criterios de evaluacion son en general Aspecto,
aroma, gusto, textura persistencia e impresion general.

Ademas se utilizo la siguiente ficha de evaluacion.

FICHA CATA HIDROMIEL TRADUCIDA Y ADAPTADA

Catador: Fecha: _ / /

NO Hidromiel: % Alcohol:

Otros Ingredientes:

Tipo: __ Seca __ Semi Dulce __ Dulce __ Espumante

Categoria: __Hidromiel Tradicional __Miel Varietal (Flor en especial)
__ Cyser (Miel y jugo de manzana) __ Pyment (Miel y jugo de uvas)
__Melomel (Miel y frutas) __Metheglin (Miel con hierbas y especias)

__Braggot (Miel con malta) __Mixta
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__ Corcho Natural

__ Corcho Reconstituido
___ Corcho Sintético
__ Tapa Rosca

Apariencia:

Color

Amarillo palido

Limpidez

L
turbio!

Brillo

ambar

limpio

Opaco

Burbujas

Finas

Olor (0O), Aroma (A), Gusto(G), Dejo o Regusto (R)

Animal
Corchado
Frutal
Especia
Madera

[oNoNoNONO)

>>r>r>r

Gusto y su Balance

Impresion General

OOO0OO
X000 D

Acido
Amargo
Dulce
Alcohdlico

Balanceado
Limpio
Complejo

(o eNoNeo)

(oo eoNeo)

Quimico

Floral
Miel

Vegetal

>>>>r

>rx>>>r

OO0

OO0

o000

PR SRV SRS

OO0OO00O0

brillante

gruesas

>r>>r>
OOO0OO

o000 R
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6. Cuerpo
__ Ligero __Medio __Pesado

7. Preferencia
__Si me gustdé __No me gusto

B
e Apariencia: __/3

Objetable (Turbia o falta de color)
Deficiente (muy poco color)
Buena (Color notorio)

Excelente (Color muy marcado)

WNE=O

Comentarios:

« Aroma: __/6

Objetable (Desagradable)

Pobre (sin aroma)

Deficiente (aroma casi imperceptible)

Aceptable (aroma leve, ligeramente agradable)

Bueno (agradable)

Muy Bueno (muy agradable, complejo, bien balanceado)
Excelente (aroma inolvidable, fuera de serie)

OUNhAhWNEO

Comentarios:

Sabor y Textura: __/6

Objetable (Sabor y Textura muy mala)

Pobre (Sabor desagradable, pobremente balanceado, textura desagradable)
Deficiente (Gusto y textura indistinguible, con faltas pronunciadas)
Aceptable (Gusto indistinguible pero agradable, defectos menores)

Bueno (Buen balance, suave, defectos imperceptibles)

Muy Bueno (muy agradable, complejo, bien balanceado, cuerpo marcado)
Excelente (Sabor inolvidable, muy buen balance)

Comentarios:

NhWNHO
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Dejo o Regusto: __ /2

Objetable (desagradable)
Aceptable (final agradable pero corto)
Excelente (final persistente, sobresaliente)

N+=O

Comentarios:

MUCHAS GRACIAS!

Gracias a este material, se realizaron diferentes catas y paneles de degustacién, para evaluar las distintas
caracteristicas sensoriales del hidromiel elaborado, esto consideré también la utilizacion de alimentos para
acompafar el Hidromiel, como mariscos, pescado, carnes y variedad de quesos, afin de segmentar esta bebida,
ya sea como aperitivo, acompanamiento en comidas, bajativo, etc., informacién utilizada en la propuesta de
comercializacion.

2.2.8 Elaboracion del etiquetado nutricional del hidromiel.
La elaboracion del etiquetado nutricional constituye un valioso instrumento para la educacion y la
informacion de los consumidores, esta constituido por mensajes incorporados en el envase del alimento,
gue informa sobre las caracteristicas del vino y responden a una serie de normas oficiales dictadas por los
organismos nacionales pertinentes.
Para la obtencién de ésta informacién, se realizaron estudios y analisis sobre el producto final, los que se
ejecutaron en laboratorios de la Universidad de Chile y laboratorios externos.
Con esta iniciativa se pretende ayudar tanto en la educacion como en la comercializacion del producto,
dando al consumidor la informacion necesaria para que pueda seleccionar adecuadamente los alimentos
segun tipo y calidad.

2.3 Etapa 3

Objetivo especifico:

Evaluar técnica y econdémicamente la implementacion del desarrollo y comercializacion de
hidromiel, pensando en una estructura asociativa de productores de la VI region.

El desarrollo de esta etapa se delego al Sr. Juan Figueroa, Ingeniero Comercial, quien es especialista en el area
comercial y evaluacion técnico- econdmica de proyectos de innovacion. El realizé la totalidad de los puntos que
involucran el objetivo especifico 7.2.4, quien se coordind con la asesora Srta. Beatriz Gutiérrez para acceder a la
informacion técnica del desarrollo del producto involucrado y necesario para la evaluacidon de la implementacion.
Ademas se contd el especialista en impactos ambientales Sr. Edwin Riveros, quien desarrollé los puntos 4.3.1 al
4.3.3, detallados mas abajo.

Los especialistas involucrados en este objetivo entregaron sus respectivos informes y avances al coordinador del
proyecto, los que también tuvieron retrasos por cambio en el equipo de asesores.
El detalle de la metodologia empleada se detalla a continuacion para cada actividad:

2.3.1 Factibilidad técnica de elaborar hidromiel.
Este punto se definié en base a la capacidad técnica de elaborar hidromiel, lo que se determiné por este
estudio y se analizd6 ademas la factibilidad de hacerlo en forma industrial, definiendo con ello todos los
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requerimientos para implementar una planta elaboradora que sea capaz de cumplir estandares nacionales
e internacionales

También se incluyé un estudio de costo de produccién, considerando producto empacado genéricamente,
previo estudio de vida Uutil.

La informacion de base para este analisis se recolectd desde este mismo estudio, para lo cual se generaron
registros que permite definir la estructura de costos del proceso productivo. Se definieron y valoraron las
inversiones requeridas, el capital de trabajo y todos los costos pertinentes.

Este analisis implica el definir el flujo de ingresos y egresos del proyecto realizando una proyeccion con un
horizonte de tiempo a 8 afos, su posterior evaluacion financiera en distintos escenarios (VAN, TIR y
Margen Neto), incluyendo el estudio de sensibilidad del proyecto a cambios en las variables definidas por el
estudio como relevantes

2.3.2 Disefiar, evaluar y seleccionar propuestas de estrategias de comercializacion nacional e internacional.
Para desarrollar este punto, se definié cuales son las mejores perspectivas para el producto y de acuerdo
con los asesores se definid cual es la mejor y adecuada alternativa de comercializacién para su produccién.
Se evalud cual es la mejor manera de comercializar este producto, lo que obligd a una serie de
investigaciones orientadas a optimizar estas decisiones, generando asi las propuestas de comercializacion.

Los pasos del estudio fueron las siguientes

2.3.2.1 Definicion y caracterizacion de la oferta, especificando volimenes esperados de produccidn,
costos directos e indirectos, asi como la comercializacion del hidromiel.

2.3.2.2. Definicion de la mezcla (mix) comercial, en esta etapa del proceso se definié la estrategia a
utilizar para lograr comercializar el hidromiel con ventajas econdmicas (precio, producto, plaza, y
promocion). Para esto se desarrollaron distintas alternativas para los diferentes segmentos
identificados, generando un pool de posibilidades para que los productores decidan cual o cuales seran
adoptados en la implementacién del proyecto pensando en una posible continuidad de implementar el
proyecto.

2.3.2.3. Analizar y evaluar los posibles impactos vinculados a la producciéon de hidromiel, desde el
punto de vista técnico, social, econdmico, legal y ambiental)

Este estudio considerd la evaluaciéon de los impactos asociados a la instalacién de una planta piloto
elaboradora de Hidromiel, de manera de ir visualizando los posibles obstaculos asi como factores
facilitadores en la produccion de Hidromiel considerando el aspecto técnico; social; econémico; legal, asi
como la evaluacién de los efectos ambientales del desarrollo de este producto. Para lo cual se contd con
un especialista en el equipo técnico del estudio (Sr. Edvin Riveros, Ingeniero Ambiental).

Este asesor presentd un informe de trabajo que considerd las siguientes etapas de trabajo:

- Caracterizacion del asentamiento.

- Normativa aplicable al proyecto.

- Efectos ambientales potenciales y medidas de mitigacion, a la construccién y al proceso.
- Efectos sociales

Para el andlisis y evaluacion de los efectos ambientales vinculados al desarrollo del hidromiel, la
especialista considerd las siguientes fases:

a) Definicién del flujo de procesamiento del hidromiel.
b) Reconocimiento de los problemas ambientales en la elaboracion de hidromiel organica.
) Investigacion bibliografica.

d) Definicién de medidas compensatorias de los impactos negativos visualizados.
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2.4 Etapa 4

Objetivo especifico:

Disefiar un programa de trabajo e inversién para implementar el proyecto, en el caso que este sea
factible en todos los aspectos, generando ademas una metodologia para promover las
caracteristicas de calidad del hidromiel desarrollada, resaltando su origen floral y geografico.

El desarrollo de los puntos 5.1 al 5.3 de esta etapa fue responsabilidad del Sr. Juan Figueroa, Ingeniero
Comercial, quien trabajo el programa directamente con el coordinador del equipo.

La etapa de difusion (5.4) fue coordinada por el coordinador del estudio quien establecié el tipo de actividades,
lugar y fechas de las acciones de difusion.

2.4.1 Disefio de la propuesta de plan de trabajo
Toda la informacion técnica y econdmica se sistematizd, para crear una proyeccion del negocio, y con a
una planificacion estratégica se definid el plan de accién para la implementacion.

2.4.2 Validacion de la propuesta con los productores.
Con la propuesta ya definida, se realizd un encuentro con los productores, donde se les traspasé la
informacion, y se recibieron sus comentarios.

2.4.3 Ajustes y presentacion de la propuesta final de continuacion del trabajo.
Debido a las observaciones realizadas por los productores, se hicieron algunas modificaciones.

2.4.4 Difusion de resultados del estudio.
Para esta actividad se determind orientar la difusion en tres niveles: para productores, para el mundo
académico y para los consumidores. Se quiso abarcar diversos sectores sociales involucrados o interesados
en la tematica del proyecto.

a. Difusién orientada a productores de miel: A este sector se les entregd los resultados obtenidos del
proyecto de forma didactica y ocupando un lenguaje adecuado. Se expuso con especial énfasis en la
importancia del desarrollo de nuevas alternativas de elaboracién de nuevos productos, lo que incidira
en la sustentabilidad del rubro.

b. Difusién al sector académico e Ingenieros del area Alimentos: Este estudio generd informacion técnica
relacionada con el desarrollo de productos que actualmente no esta disponible, generando nuevas
preguntas y nuevas lineas de investigacion, por lo que se hizo interesante difundir sus resultados en la
comunidad académica, promoviendo el interés por la innovacion.

c. Difusién orientada a los consumidores: se participd en la feria gastronémica AGA, en San Fernando,
donde se entregd a los consumidores informacion de este nuevo producto de la sexta region y por
supuesto acompanado por degustaciones

Durante la realizacién de las distintas actividades, se cont6é con la participacion de los distintos agentes
asociados al desarrollo del estudio, cuyos compromisos se resumen a continuacion:

Seremi Agricultura
Difusion del proyecto a nivel sectorial y regional

Gobernacion de Cardenal Caro:
Entrega de respaldo a la estructura de comercializacion entre Agroapicola Vallebendito y productores de la
provincia.
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Prodesal Paredones:
Organizaron a los apicultores de su programa en la comuna, que reunian condiciones de produccion
organica.

Municipalidad de Paredones:
Comprometié el apoyo de la oficina de fomento productivo, para respaldar el trabajo del Prodesal.

Municipio San Fernando:
Aporte en la facilitacion de infraestructura para difundir y promocionar los resultados del proyecto.

SENCE:
Apoyo con capacitacion a los actores participantes, apicultores.

Universidad de Chile:
Facilité el uso de dependencias y material audiovisual necesario para la realizacién del estudio y del
seminario de difusidn, en conjunto con los profesionales del area alimentos que involucran el estudio.

Principales problemas metodologicos enfrentados.

Durante el desarrollo de la etapa 1, fue dificil encontrar informacion comercial especifica sobre Hidromiel,
debido a que no tiene un cddigo arancelario especifico, por lo que se tuvo que intensificar la blsqueda de
informacion en terreno, mediante entrevistas y reuniones. Para reforzar el estudio, se utilizdé como base las
estadisticas de consumo del vino y de la miel para definir una posible demanda de Hidromiel. Algo similar
ocurrio para definir la situacién base nacional, ya que no existen informaciones ni registros sobre este producto.
Esta fue la principal razén de cambios en el equipo asesor, pues la falta de resultados significo retrasos en la
planificacion.

-El grupo de apicultores originalmente seleccionados para el desarrollo del estudio, fue cambiado, debido a que
la empresa que se adjudico la licitacion para ejecutar el Prodesal, no tenia dentro de sus areas de trabajo la
apicultura.

-El bajo nivel de conocimientos técnicos y de lectoescritura en los apicultores, fue una limitante para abarcar
temas mas profundos.

-Por tratarse de un producto nuevo, en el pais no existen expertos o profesionales con experiencia en la
obtencion de este producto, no teniendo posibilidad alguna de solicitar apoyo para el desarrollo de esta bebida.
-Por tratarse de una bebida originaria de paises nérdicos, fue muy dificil encontrar un concepto de marketing
que lograra crear una identidad propia, en el fondo lo que se debia lograr era un proceso de transculturizacion y
adaptacion del producto.

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

- La metodologia inicial consideraba la implementacion de sistemas de calidad a los apicultores del secano, un
sistema adaptado de las BPA o HACCP. La realidad nos mostré un bajo nivel educacional en la mayoria de las
personas, dificultando enormemente la posibilidad de implementar sistemas de control de registros, incluso en
algunos casos no sabian escribir. En otros casos no se contaba con electricidad o agua potable. Esta situacién
generd un cambio de propuesta, ahora dirigido, en algunos casos, a implementar normas basicas de higiene e
inocuidad.
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- Para las actividades de difusion, se consideraba la participacion en Expocol y Expo Mundorural. La primera
feria, fue suspendida por ordenanza municipal y la segunda, se decidié no participar, debido al bajo nivel de
producto obtenido y de calidad del mismo, por lo que se busco participar en la feria AGA.

- El orden de las actividades de difusion era originalmente:

Apicultores

Mundo académico

Consumidores
Esto cambio, debido a que en la cata de Hidromieles extranjeras no se encontraron parametros de calidad y/o
cualidad similares, por lo que la busqueda de desarrollar un producto similar a uno ya existente no fue posible,
por lo que se decidid crear un producto auténtico, lo que se tenia que validar con la opinion de los
consumidores, quedando en este orden las actividades de difusion:

Consumidores

Mundo académico

Apicultores.

- Los cambios en el equipo de asesores significd retrasos, aunque no perjudico la entrega de informes a FIA.

-El hecho de desarrollar el producto en la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia, significd no siempre contar
con toda la implementacion necesaria para la obtencion del producto final terminado, motivando la adquisicion
de implementos no considerados al item de insumos de laboratorio y equipamiento excediéndose del
presupuesto inicial, lo que se superd reitemizando con excedentes de otros item, previa autorizacion del
supervisor.

- Respecto al item de envases, también se excedid del presupuesto inicial, ya que la botella que se definié para

el producto final, no se podia comprar nueva por unidades, y se descartd tajantemente el uso de botellas re
utilizadas. Se solucioné reitemizando de otro item con excedente, previa autorizacién.

3. Actividades del Proyecto:

PROGRAMA PLANIFICADO 15/05/2007 al 15/05/2008

Objetivo Actividad Descripcion Fecha Inicio Fecha
especif. N° N° Término
7.2.1. 1.1 Definicién de la situacion base, desctipcion y analisis 15 May. 07 30 Jun. 07
nacional e internacional de la produccién y
comercializacién de la hidromiel

1.2 Estudio de mercado de la hidromiel. 01 Jun. 07 30 Jul. 07

1.3 Identificacién del mercado objetivo del hidromiel. 01 Jul. 07 30 Ago. 07

14 Coordinacién gira transferencia tecnolbgica 01 Jul. 07 30 Sep. 07

2.1 Organizacion del trabajo de campo 01 Jun. 07 30 Jul. 07

7.2.2.
2.2 Identificacién de las especificaciones técnicas de la 01 Jun. 07 30 Jun. 07
miel.
2.3 Recoleccion y anilisis de informacién de normativa que | 01 Jul. 07 30 Ago. 07
regulen la produccién de miel
2.4 Disefiar un sistema de control de calidad de la miel en 01 Jul. 07 30 Sep. 07
estudio
2.5 Elaboracion del Manual de Produccién de miel y 01 Oct. 07 30 Nov. 07
tratamiento de post cosecha
2.6 Transferencia de los productos desatrollados a los 01 Nov. 07 30 Nov. 07
productores de miel de la VI Region
2.7 Revision de la normativa nacional e internacional 15 May. 07 30 Jun. 07
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vinculada a la hidromiel
2.8 Determinacién de los equipos necesarios para la 01 Jul. 07 30 Ago. 07
elaboracién de hidromiel
2.9 Determinaciéon de los rendimientos de producir 01 Ago. 07 30 Sep. 07
hidromiel de acuerdo a los equipos utilizados
2.10 Definicién y determinacién de pardmetros de calidad 01 Sep. 07 30 Sep. 07
de elaborar hidromiel
2.11 Analisis de incidencias en aspectos normativos 01 Oct. 07 30 Oct. 07
nacionales e internacionales en el proceso de hidromiel
212 Analisis y evaluacion de los efectos ambientales 01 Nov. 07 30 Nov. 07
vinculados a la elaboracién de hidromiel
2.13 Definicion de parametros de calidad en el contexto de | 01 Dic. 07 30 Ene. 08
Buenas Pricticas de Manufactura
7.2.3. 3.1 Determinacion de la composicién proximal de la miel 15 May. 07 15 Jul. 07
3.2 Determinacion de las propiedades quimicas de la miel 15 May. 07 15 Jul. 07
33 Determinacién de las propiedades nutricionales de la 15 May. 07 15 Jul. 07
miel
3.4 Evaluacién de las propiedades reolégicas de la miel 15 May. 07 15 Jul. 07
3.5 Analisis microbiol6gicos de la miel 15 May. 07 15 Jul. 07
3.6 Desarrollo del hidromiel, utilizando Disefio Estadistico | 01 Jul. 07 30 Sep. 07
de Experimentos
3.7 Estudio de vida util de la hidromiel desarrollada 01 Sep. 07 30 Mar. 08
3.8 Elaboracién del etiquetado nutricional de la hidromiel 01 Ene.08 30 Ene.08
elaborada
7.24. 4.1 Factibilidad técnica de elaborar hidromiel 01 Oct. 07 30 Nov. 07
4.2 Disefar y evaluar estrategias de comercializacion 01 Nov. 07 30 Dic.07
4.2.1 Definir y caracterizar la oferta 01 Nov. 07 30 Dic.07
4.2.2. Definicién de la mezcla comercial 01 Dic.07 30 Dic.07
4.3 Analizar y evaluar los impactos involucrados 01 Ene.08 30 Feb.08
7.2.5. 5.1 Disefio de un plan de trabajo que sistematice la 01 Ene.08 30 Mar. 08
informacién técnica y econdémica que afectan el disefio,
proyeccién e implementacion del negocio
5.2 Validacion de la propuesta con los productores de miel | 01 Mar.08 30 Mar.08
53 Ajustes y presentacion de la propuesta final de 01 Abr. 08 30 Abr. 08
continuacioén del trabajo
5.4 Difusién de resultados del estudio 01 Ago. 07 30 Abr. 08
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PROGRAMA REAL 15/05/2007 al 31/07/2008

Objetivo Actividad Descripcion Fecha Inicio Fecha
especif. N° Ne Término
*7.2.1. 1.1 Definicion de la situacion base, descripcion y analisis 15 May. 07 30 Sep. 07
nacional e internacional de la produccion y
comercializacién de la hidromiel
* 1.2 Estudio de mercado de la hidromiel. 01 Jun. 07 30 Nov. 07
* 1.3 Identificacién del mercado objetivo del hidromiel. 01 Jul. 07 30 Nov. 07
1.4 Coordinacion gira transferencia tecnolégica 01 Jul. 07 30 Sep. 07
2.1 Organizaciéon del trabajo de campo 01 Jun. 07 30 Jul. 07
7.2.2.
22 Identificacién de las especificaciones técnicas de la 01 Jun. 07 30 Jun. 07
miel.
23 Recoleccion y andlisis de informacién de normativa que 01 Jul. 07 30 Ago. 07
regulen la produccion de miel
* 2.4 Disefiar un sistema de control de calidad de la miel en 01 Sep. 07 30 Oct. 07
estudio
* 2.5 Elaboracion del Manual de Produccion de miel y 01 Nov. 07 30 Dic. 07
tratamiento de post cosecha
* 2.6 Transferencia de los productos desarrollados a los 01 Mar. 08 30 Mar. 08
productores de miel de la VI Region
2.7 Revisién de la normativa nacional e internacional 15 May. 07 30 Jun. 07
vinculada a la hidromiel
2.8 Determinacién de los equipos necesarios para la 01 Jul. 07 30 Ago. 07
elaboracién de hidromiel
2.9 Determinaciéon de los rendimientos de producir 01 Ago. 07 30 Sep. 07
hidromiel de acuerdo a los equipos utilizados
* 2.10 Definicién y determinacién de pardmetros de calidad 01 Oct. 07 01 Nov. 07
de elaborar hidromiel
2.11 Analisis de incidencias en aspectos normativos 01 Nov. 07 15 Dic. 07
* nacionales e internacionales en el proceso de hidromiel
* 2.12 Analisis y evaluaciéon de los efectos ambientales 15 Dic. 07 30 Ene. 08
vinculados a la elaboracién de hidromiel
2.13 Definicién de parametros de calidad en el contexto de | 01 Dic. 07 30 Ene. 08
Buenas Pricticas de Manufactura
7.2.3. 3.1 Determinacién de la composicién proximal de la miel 15 May. 07 15 Jul. 07
3.2 Determinacion de las propiedades quimicas de la miel | 15 May. 07 15 Jul. 07
33 Determinacién de las propiedades nutricionales de la 15 May. 07 15 Jul. 07
miel
3.4 Evaluacién de las propiedades reoldgicas de la miel 15 May. 07 15 Jul. 07
3.5 Analisis microbiolégicos de la miel 15 May. 07 15 Jul. 07
3.6 Desarrollo del hidromiel, utilizando Disefio Estadistico | 01 Jul. 07 30 Jul. 08
* de Experimentos
* 3.7 Estudio de vida util de la hidromiel desarrollada 01 Sep. 07 30 Jul. 08
3.8 Elaboracién del etiquetado nutricional de la hidromiel 01 Jul.08 30 Jul.08
* elaborada
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*7.2.4. 4.1 Factibilidad técnica de elaborar hidromiel 01 Ene. 08 15 Feb. 08
* 4.2 Disefar y evaluar estrategias de comercializacién 01 Mar. 08 30 Mar.08
* 4.2.1 Definir y caracterizar la oferta 01 Abr. 08 30 May.08
* 4.2.2. Definicién de la mezcla comercial 01 Abr.08 30 Abr.08
* 4.3 Analizar y evaluar los impactos involucrados 01 May.08 30 May.08
*7.2.5. 5.1 Diseflo de un plan de trabajo que sistematice la 01 Jun.08 30 Jun. 08
informacién técnica y econdémica que afectan el disefio,
proyeccién e implementacion del negocio
* 5.2 Validacién de la propuesta con los productores de miel 01 Jun.08 30 Jun.08
* 5.3 Ajustes y presentacion de la propuesta final de 01 Jul 08 30 Jul. 08
continuacion del trabajo
* 54 Difusién de resultados del estudio 15 Feb 08 23 Ago. 08

Efectivamente, en el transcurso del estudio, se generaron modificaciones en las fechas de inicio y/o término

propuestas, las que se explican a continuacion:

-Objetivo 7.2.1, actividades 1.1, 1.2, y 1.3: el retraso se generd por el tiempo de espera que se le dio a la
asesora Sra. Paola Diaz para que comenzara a entregar informes de avance, al cabo de un tiempo de
espera de resultados no respondié a los compromisos asumidos, por lo que se solicitd su cambio,

provocando retraso en las actividades.

-Objetivo 7.2.2., actividades 2.4, 2.5 y 2.6: el retraso se generd por el cambio de apicultores del secano, a
quienes se les realizaria transferencia, originalmente eran de Pichilemu, pero en definitiva el grupo

corresponde a Paredones.

-Objetivo 7.2.2, actividades 2.10, 2.11 y 2.12: para estos puntos se generd un retraso ya que se modifico el
orden de las actividades, dando preferencia al desarrollo de producto, para luego determinar las

caracteristicas y parametros de calidad.

-Objetivo 7.2.3, actividad 3.6, 3.7 y 3.8: el plazo de finalizacion del estudio para el desarrollo de producto,
se alargo, debido a analisis que se debian realizar a la formulacién base, definida como producto final, al

igual que el etiquetado nutricional.

-Objetivo 7.2.4, actividades 4.1, 4.2, 4.2.1, 4.2.2 y 4.3: nuevamente el retraso en las actividades antes
sefaladas, se debe al cambio del asesor comercial, puesto que con el anterior se perdid contacto, no
respondiendo llamadas telefdnicas ni correos electronicos. Meses después (hecho ya el cambio de asesor),

se recupero contacto, excusandose de no continuar debido a un problema de salud grave.

-Objetivo 7.2.5, actividades 5.1, 5.2 y 5.3: el motivo del atraso es el mismo que el anterior punto.

-Objetivo 7.2.5 actividad 5.4: la Ultima actividad de difusion, se realizé el dia 23 de agosto, en la casa de la

cultura de San Fernando, dirigido a apicultores.




GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

4. RESULTADOS DEL PROYECTO

4.1 ESTUDIO DE MERCADO Y RECOPILACION DE ANTECEDENTES COMERCIALES
EN TORNO A LA DEMANDA POR HIDROMIEL

4.1.1 Definicion de la situacion base, descripcion y analisis, a nivel nacional e internacional del
estado de la produccion y comercializacion del hidromiel:
La Hidromiel es una bebida alcohdlica hecha a partir de miel fermentada, que era cominmente consumidas
por los antiguos habitantes escandinavos, Europa teutdnica, y Grecia en Edad Media, particularmente en
los paises del norte, donde la uva no prospera; la hidromiel de los Griegos y Romanos era probablemente
similar a la hidromiel bebida por los Celtas y Anglosajones. Sin embargo, la Romana Mulsum o Mulse no
era hidromiel sino que era vino de uva endulzado con miel. En la literatura céltica y anglosajona tales como
los escritos de Taliesin, el hidromiel es la bebida de reyes.
Se la reconoce como la bebida mas antigua consumida por el hombre, de sabor agradable y que a lo largo
del tiempo se la ha sabido apreciar en distintas partes de la tierra.
Sin embargo, su consumo comenzd a decrecer frente a las cervezas desde los primeros tiempos de la
agricultura medieval y también por los vinos importados desde Portugal a partir del Siglo XII. Finalmente,
cuando el azicar proveniente de las Indias Occidentales comienza a ser importada en cantidad (a partir del
Siglo XVII) habia menos incentivos para la cria de abejas, y asi la esencial miel comenz6 a escasear. De
hecho el hidromiel pasd de ser la bebida alcohdlica mas comln de Gran Bretafia a un brebaje consumido
en ciertos ambitos y determinadas ocasiones.

En Chile la hidromiel también es conocida desde nuestros antepasados indigenas de la zona sur del pais La
chicha de manzana ha sido por excelencia la bebida de los chilotes. Sin embargo, cuando la cosecha de
manzanas andaba mal hasta hace unas décadas se hacia chicha de miel o chicha de mosco.

Al igual que la tendencia mundial, en nuestro pais fue decayendo paulatinamente el consumo de Hidromiel
siendo desplazado por el consumo de otras bebidas principalmente vino, cervezas y licores importados.

Hoy en dia existe una tendencia creciente por recuperar aquellos productos ancestrales de las distintas
culturas, principalmente las europeas, debido a que en la actualidad en diversas partes del mundo se
realizan fiestas costumbristas en las que se rescatan todo tipo de tradiciones celtas y vikingas, primeros
consumidores de hidromiel.

En nuestro pais, gracias al desarrollo turistico rural en el sur del pais se han podido recuperar algunas
chichas ancestrales como la de miel y la de calafate. Por tal motivo, el hidromiel vuelve aparecer como un
producto mitico que fue consumido por nuestros antepasados, de los cuales se espera recuperar y
conservar sus costumbres culturales y astrondmicas.

En Europa, desde hace ya varios afios sucede una situacion similar a la de nuestro pais; estan reviviendo
sus costumbres ancestrales arraigadas en su folclor, lo que se ve potenciado en libros de los cuales se han
hecho peliculas conocidas a nivel mundial como los son Harry Porter y El sefor de los Anillos en donde
nombran y consumen la Hidromiel, como una bebida propia de estas culturas, por lo tanto ahora esta
bebida es conocida por jovenes como la bebida de magos y seres que son parte del folclor europeo.

A. Descripcion y analisis nacional de Hidromiel

Hoy en Chile no existe un registro claro de cual es la cantidad de hidromiel que se produce, dado que esta
solo se elabora en forma artesanal y para consumo familiar en la zona sur de nuestro pais, de la cual se
destina una minima cantidad para ser vendida en la temporada estival a turistas interesados en probar
otras bebidas propias de la zona.
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De acuerdo a un sondeo realizado via telefénica y mail para averiguar en distintos locales en cuales se
podria vender o conocer la Hidromiel como lo son las Tiendas de productos naturales y organicos,
Vinotecas, Licorerias y grandes cadenas de Supermercado, en su mayoria respondieron que no vendian
Hidromiel y sélo en la licoreria Larbos ubicada en el centro de Santiago manifestaron que desde hace 2
afios que ya no comercializan este producto, y la que vendian anteriormente provenia de la zona sur del
pais y no recordaban los datos del proveedor.

Exportacion de Hidromiel

El codigo arancelario para la exportacion de Hidromiel se clasifica dentro del cédigo 220600000: Las
demads bebidas fermentadas (por ejemplo: sidra, perada, aguamiel); mezclas de bebidas fermentadas y
bebidas no alcohdlicas, no expresadas ni comprendidas en otra parte.

Si bien dentro del Codigo Arancelario 22060000 se registran exportaciones durante el periodo comprendido
entre los afos 2002 y 2007, el cual se detalla en la Grafica N° 3, analizando el detalle de los productos
exportados se encuentra el pisco, sidra, pisco sour, sangria, jugo concentrado de uva, miel de papaya,
cerezas y moras maceradas en alcohol, vino espumo, mezcla de bebidas fermentadas con adicion de
saborizante de durazno, frambuesa y pifa, late harvest, sin encontrar dentro del periodo ningln registro de
exportacion de Hidromiel.

Grafica N° 3: Exportaciones de Chile del cdédigo arancelario 22060000 durante el periodo 2002 y 2007
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Fuente: Elaboracion propia basado en datos de ODEPA

Importacién de Hidromiel

Dentro de las importaciones registradas bajo el cddigo arancelario 22060000 se encuentran los siguientes
productos: sidra, sake, licor de arroz, vino japonés, te con limdn, jugo de limén con tequila, ginseng con
vino, cerveza de jengibre, chicha morada, sin registrar importaciones de Hidromiel. Registrandose
principalmente importaciones de sidra y sake.
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Las variaciones de las importaciones durante el periodo 2002 y 2007 se encuentran detalladas en la Grafica
No 4,

Grafica N° 4: Importaciones de Chile del cddigo arancelario 22060000 durante el periodo 2002 y 2007
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Fuente: Elaboracién propia basado en datos de ODEPA

Dado que se carece de informacion sobre el consumo de Hidromiel, se realizara la descripcion y analisis de
la produccién y comercializacién de la miel para tener una visidn de cuales son las tendencias de este
producto dado que es la base con que se elabora la Hidromiel. Ademas se incluird informacion sobre el
consumo de vino, ya que es lo que mas se asemeja el Hidromiel.

Descripcion y analisis nacional de Miel

En Chile, como en el resto del mundo, la apicultura genera impactos positivos de fundamental importancia
en cuatro dimensiones. La primera de ella, la mas visible, corresponde a la generacion del PIB Apicola, esto
es el valor econémico de la miel, otros productos de la colmena, y servicios de polinizacién. La segunda
dice relacion con el incremento del PIB fruticola, horticola y de produccién de semilla, como consecuencia
de la actividad polinizadora de las abejas. La tercera es su contribucion a la mantencion de los equilibrios
ecoldgicos, mediante la preservacion de la biodiversidad y reproduccion de la flora endémica. Y la Ultima,
corresponde a su importante rol en la generacion de empleo e ingresos y su consecuente impacto en el
desarrollo local, en particular en areas de dificil solucién agricola que generalmente corresponden a
territorios deprimidos en términos econdmicos.

Consumo de Miel en Chile

No se dispone de cifras recientes sobre la comercializacion de miel en Chile. Los Ultimos antecedentes
sistematizados fueron los resultados del estudio realizado en 2004 por la Universidad de La Frontera
(UFRO), en el cual se hace una estimacion del consumo interno y un andlisis de las cadenas de
comercializacion. Este estudio estimé un consumo interno de 1.350 toneladas anuales, lo que equivale a
89,3 gramos por persona. Esto se ubica por debajo de los consumos nacionales de todos los paises
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desarrollados y de gran parte de los paises arabes y asiaticos. Seguin un informe actualizado en mayo de
este afio por la agregaduria comercial de Prochile en Espafia, los principales consumidores mundiales de
miel son la Republica Centroafricana, Angola, Suiza y Nueva Zelanda, donde se consumen mas de 2,5 kilos
de miel por persona al afio. Los siguen de cerca algunos paises europeos, como Alemania, Austria y
Espafia, este Ultimo con un aumento sostenido en el consumo, que en la actualidad llega a 510 gramos por
persona al ano.

Segun las estimaciones de FAQ, en Chile se producirian unas 10.000 toneladas de miel al afio. Descontando
el consumo estimado por la UFRO (1.350 toneladas), se dispondria anualmente de una cifra superior a las
8.000 toneladas para la exportacion. Esta ha sido histéricamente la mayor alternativa comercial de la miel
chilena, y sobre ella se dispone de mas informacion.

Exportacién de miel en Chile

Las exportaciones totales de miel de Chile en el afio 2006 alcanzaron 7484 toneladas, un 4.53% mas que
durante 2005. Su valor fue de US$ 12.01 millones, cifra un 21.2% mayor que la del periodo anterior, y su
precio promedio llegd a US$ 1.62 por kilo (16.55% mas alto que el obtenido en 2005).

En los primeros 9 meses del afio 2007 se han exportado 6888.3 toneladas, volumen inferior en 1.22%
respecto de igual periodo del afio 2006. Su valor ha alcanzado a Septiembre del 2007 es de US$ 11873.2
millones, cifra que refleja un aumento de 5.96% en el periodo mencionado, como resultado de un aumento
del orden de 6.83% en el precio promedio, que alcanzo US$ 1,72 por kilo.

Las variaciones de las exportaciones de miel en Chile se encuentran reflejadas en Grafico N° 5.
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Fuente: Elaboracién propia basado en datos de ODEPA

La evolucidn de los destinos de las exportaciones de mieles chilenas en las Ultimas 6 temporadas se puede
visualizar en forma muy clara a través del Grafico 6 y 7. El cambio mas significativo se observa en el
mercado de EE.UU., pais que comprd el 44% del volumen de miel exportado por Chile durante el afio
2002, pasando a importar solo el 3% los envios chilenos en el afio 2006.
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Grafico N° 6: Destino de las exportaciones de Miel durante el afio 2002
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Grafico N° 7: Destino de las exportaciones de Miel durante el afio 2006
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También se puede observar que lo inverso ha ocurrido con las exportaciones hacia Alemania, que a través
de los afios ha pasado a ser nuestro mayor destino, alcanzando su nivel maximo en el 2006, al concentrar
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el 78% del volumen de miel chilena exportada.

Suiza sigue ocupando el tercer lugar como destino de la miel chilena. Este pais, que en el afio 2002
registraba un 6%, en el 2006 ha concentrado el 8% de los envios nacionales. Ademas, otros paises como
Bélgica, Holanda, Reino Unido siguen siendo parte de las exportaciones de miel desde nuestro pais.

Por otra parte, al hablar del consumo de miel, componente base del Hidromiel, existe a nivel mundial una
tendencia creciente en la valoracion de la miel en los mercados, por una mayor demanda debido a sus
atributos en beneficio de la salud y por las coyunturas productivas de los principales paises productores.
Mayoritariamente Chile exporta miel a granel sin valor agregado, aportando el 1% del comercio mundial de
este producto, que se comporta como un commodity, es decir, un producto poco diferenciado que se
transa a granel y que estd sujeto a los precios que definen los grandes importadores mundiales, de
acuerdo a la oferta disponible para satisfacer la demanda en sus respectivos paises. Por lo tanto, el
generar un producto como la Hidromiel con un gran valor agregado y aumentando la diversificacion
productiva de la miel, haria que la apicultura chilena diera un gran salto de ser sélo un pais exportador de
miel a granel a ser uno de los primeros paises en Latinoamérica en producir Hidromiel capaz de penetrar
en mercados que estan demandando fuertemente este tipo de productos, como lo son Francia, Alemania y
Estados Unidos.

Caracteristicas del consumidor de miel y vino en Chile

Estudio realizado en el 2006 por la Universidad Catdlica de Temuco denominado: “Caracterizacion del
consumo de miel en la comuna de Temuco, IX Region de La Araucania”. Basandose en una muestra
aleatoria de 400 personas arrojo los resultados a continuacion se detallan.

De la muestra 49% resultd ser del sexo femenino y un 51% del sexo masculino, de ellos un 94% consume
miel y un 6% no consume miel. Las principales razones que exponen los entrevistados al ho consumir miel
son: falta de habito o de costumbre, no les gusta el sabor, lo consideran que deja una sensacion molesta al
consumirla y problemas de salud como diabetes.

El estrato que presentd un mayor consumo fue el segmento D con un 96%, seguido por los estratos C2 y
C3 con 95% Yy 94,7%, respectivamente. El estrato que presentd un menor consumo fue el ABC1 con 90%.
Resultado que concuerda con un estudio realizado por Apicent-Sercotec (2001), en el cual los estratos C3 y
D son los que mas consumen miel.

Dentro de las preferencias de consumo el estrato C3, ocupa la miel para untarla en pan, para esparcirlo
sobre cereales o la consume a cucharadas. El estrato D relaciona la miel con remedio, presentando mayor
consumo, pero con una baja frecuencia debido a que es un producto consumido estacionalmente, solo en
épocas de invierno.

El consumo per capita de miel es de apenas 100 gramos anuales, concentrado basicamente en los meses
invernales, el mercado chileno definitivamente ha estado lejos de satisfacer las expectativas comerciales de
los pequenios productores de miel, forzados asi a exportar a granel y a través de intermediarios la mayor
parte de su produccion a paises como Alemania. Por esta razdn, el elaborar la Hidromiel como un producto
diferenciado y de un amplio valor agregado incrementa significativamente la diversificacion de la
produccién apicola aprovechando y beneficiando aquellos pequefios apicultores que no pueden exportar,
pero si pueden destinarla a la fabricacion de Hidromiel.

Si bien el consumo de miel per capita es menor, el consumo de vino en Chile registré una leve
recuperacion, situandose en 16,3 litros per capita a diciembre de 2005, contra 16 litros per capita de
diciembre de 2004, segln el informe anual Consumo Aparente de Vino elaborado por el Servicio Agricola
Ganadero (SAG).

A diferencia del consumidor de miel que privilegia la miel de elaboracion casera y prefiere con canales
informales de distribucion, el consumidor de vinos, en contraste de los de las otras bebidas alcohdlicas, es
menos fiel a seguir consumiendo las mismas marcas. Aun mas, es un consumidor con tendencia a
experimentar, a probar nuevos productos, y parte de la atraccion de consumir vinos es el placer de



GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

descubrir o innovar nuevos sabores. A su vez, el consumidor de vinos es ampliamente influenciado por lo
que escriben los expertos acerca de vinos. Por esta razon, el considerar a la Hidromiel como una nueva
bebida alcohdlica la sitla en un lugar de privilegio frente a los vinos y bebidas alcohdlicas debido a que
ademas de ser un producto nacional que preserva lo mejor de la miel, aparece como una nueva alternativa
de consumo en quienes estan dispuestos a experimentar y probar nuevas bebidas.

Efecto de los precios en consumidores de miel y vino

Si bien los distintos estratos sociales adquieren el producto por diferentes vias, el precio pagado por ellos
es similar indicando que el problema no es el precio sino la confianza a los abastecedores de miel. En el
caso de la miel no hay una promocion constante del producto para poder fidelizar a los consumidores y a la
vez generar confianza en que el producto adquirido posee las cualidades y propiedades nutritivas intactas y
de buena calidad. Los precios maximos y minimos pagados segun estrato social donde ABC1 con un 51%
cancela minimo $2.500 y maximo $4.000 teniendo en cuenta que se obtiene el producto en
supermercados, C2 paga minimo $1.900 y maximo $3.000, C3 minimo $1.500 y maximo $3.000, D con un
28% cancela entre $1.800-$2.500 considerando que le compra directamente al apicultor, ain cuando se
compra el producto en distintos lugares, el precio varia entre productor y supermercados.

El precio pagado por el consumidor posee un alto diferencial, este es provocado porque al ser un producto
poco demandado por el consumidor final, tiene baja rotacién en gondola y el mercado externo presenta
buenos precios lo que genera que se exporte casi el total de la miel. Las causas por las cuales el valor final
de la miel es notoriamente superior se debe a que el consumo de miel a nivel nacional histéricamente ha
sido bajo, ademas que en los afios 2002-2003 el stock de miel fue casi totalmente destinada a exportacion,
aumentando asi el precio en el mercado interno.

En el vino, a medida que los consumidores compran mas, se observa que el mayor incremento en las
compras proviene de vinos cuyo precio es de US$ 5 por botella o superior, segmento que, después de
haber aumentado sus ventas en un 7% durante los cinco Ultimos afios, actualmente representa un 12,9%
del total del mercado. Manifiesta que los consumidores se estan haciendo cada vez mas sofisticados y
conocedores del vino y predice un incremento de 42% en las ventas de vinos con precios de mas de US$
10 por botella para el afio 2006, que es considerado un crecimiento espectacular para esta categoria, que
actualmente representa solo el 3,7% del volumen del mercado.

Para dar mejor sustento a la informacion del mercado nacional, se realizd en San Fernando una
degustacién del producto en desarrollo, afin de conocer la percepcion sobre el producto y los gustos del
consumidor, algunos de los resultados interesantes al momento de dirigir el producto:

*Las personas mas llanas a probar un producto nuevo, fueron mujeres:

O Hombres SEXO
O Mujeres

*E| rango de edad mas participativo fue de 36 a 65 aios:
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*Existe una preferencia a consumir mas vino blanco dulce que seco:

Cuales su preferencia por el vino blanco

ODulce O Seco

*Producto con buena aceptacién:

Calificacion del producto?
3%

@ Malo OAgradable B Bueno

*El producto fue valorado por sobre el precio de venta establecido por este estudio, que fue de $1800, la
media obtenida en la encuesta fue de $2500:
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CONCLUSION DEL ESTUDIO SOBRE LA SITUACION NACIONAL.

-El Hidromiel es una bebida que no tiene presencia en el mercado nacional, productivamente ni a través de
exportaciones o importaciones.

-Los estratos socioecondmico ABC1 sostienen un mayor consumo de vinos de mayor valor, siendo estos
consumidores con mayor grado de sofisticacion, mas dispuestos a probar nuevos sabores y productos, siendo
poco fieles con sus marcas, mostrando gran interés por innovar y explorar.

-Los estratos de mayor poder adquisitivo y mas sofisticado buscan sus productos mayoritariamente en el
comercio formal y especifico.

-En los ultimos afos la demanda de vinos se ha incrementado, hasta llegar a 16.3 Its por persona (244.5
millones de litros), siendo los vinos de mayor valor los de mas alto crecimiento, mientras que la demanda de
miel se mantiene por afios estacionada en los 100 grs.

-Ademas, dada la presentacion del Hidromiel como una bebida, facilitaria y aumentaria el consumo de miel
durante todo el afio, ya que el mercado de los vinos no es estacionario.

-El consumidor de miel carece de buena informacion y su demanda se basa en funcion de comentarios o
consejos de otros consumidores.

-En cambio el consumidor de vino es una persona que se deja influenciar por los consejos u opiniones de
expertos y se rodean de una amplia gama de publicidad y estudios.

-El Hidromiel es un producto muy antiguo, que tiene una gran historia y puede tener una buena cabida en el
mercado, pues en todo el pais existe un fortalecimiento de las actividades de rescate y tradicion.

-Este producto, puede entrar a nivel nacional, como un articulo de consumo atractivo, novedoso e innovador,
llamando fuertemente la atencion de las personas, lo que sugiere, que podria tener una buena aceptacién por
parte de los consumidores, ya que en el subconsciente de la mayoria de las personas la miel les representa un
alimento sano, limpio y muy saludable.

-Segun el andlisis de los datos aportados durante las actividades de difusion, fue posible establecer un perfil del
posible consumidor, a quienes puede dirigirse la venta del producto:

L. mujeres desde los 35 afios en adelante

II. si el segmento al que se apunta es la clase media, debiera ser un producto dulce
III. si el segmento es el ABC1, es posible un producto mas evolucionado

Iv. destacar que es un producto hecho de miel

V. considerar en el disefio que es un producto para mujeres

VI. no descartar la producciéon de un Hidromiel seco, dirigido a otro segmento

-Seguln lo observado, el consumidor otorga en forma inconciente una alta valoracion al producto, lo segmenta
automaticamente como un producto de categoria o especial, lo que por supuesto favorece la posible
comercializacion. Esta valorizacion también se traduce en la cantidad de dinero que estarian dispuestos a pagar
por una botella de 500cc y que corresponde a $2.500. Para una venta informal, se traduce en un ingreso de
$1.541 por cada botella, correspondiendo esta botella a la utilizacién de 225 grs de miel, segin formulacion de
producto base.
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El siguiente cuadro muestra la evolucion en el precio de la miel y el ingreso posible de un apicultor al pasar de
miel a la elaboracién de Hidromiel (Precio referido a un kilo de miel)

7000+

6000+

5000+

4000+

O MIEL
8 HIDROM IEL

2005 2006 2007 2008

Todo lo anterior, se podria interpretar que el hidromiel es un producto que tiene potencial en el mercado
nacional, puesto que la demanda de los vinos es mucho mas dinamica, el pago por vinos innovadores o
especiales ha crecido fuertemente y cuenta con una historia de origen muy interesante, atractivo para los
consumidores. Eso si, se sugiere que la comercializacion inicie desde fiestas de tradicién o gastronémicas y
luego ingrese a los canales formales de comercio, que es donde el consumidor sofisticado ira a adquirir su
producto, para lo cual se debe tener muy en consideracion las nuevas tendencias de consumo que aparezcan en
el tiempo. Respecto de las perspectivas en el mercado nacional, solo mencionar que si el hidromiel se
transforma en un producto que ocupe solo el 0.5% del consumo de vinos, se necesitarian 1.222.500 lIts., de
Hidromiel, lo que equivale a la utilizacién de 550 toneladas de miel, para lo que se necesitarian 29.000
colmenas, elevando con esto, el consumo interno nacional de miel en un 36.7%.

B. Descripcion y analisis internacional de Hidromiel
Se encontrd que es una bebida conocida en casi todas las culturas, aunque con distintos nombres, como se
sefiala a continuacién y que su consumo no es estacional, como ocurre con el consumo de miel.

Nombre Pais Nombre Pais
hidromiel hidromiel

Met Alemania Meodu Inglaterra
Midus Lituania Myddyglyn Gales
Med Bulgaria y Ucrania Tej Etiopia
Medus Letonia Sima Finlandia
Miod Polonia Hydromel Francia
Mijed Dinamarca Idromele Italia
Mjod Suecia Ydromeli Grecia
Medovunkha Rusia Aguamiel Espafa
Ngarlu Australia Mel Brasil
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Modu | Estonia |  Ayahuasca |  Amazonas |

Descripcion de la produccion de hidromieles: La oferta

¢Quien produce?

Por ejemplo en Francia existen muchas empresas que producen hidromiel, pero muchas producciones se
hacen por apicultores o familia de apicultor que producen pequefios volimenes, lo que les permite
proponer una variedad de productos relacionado a la miel, mas diversificada, porque hacen venta directa,
sea suministrar una tienda especializada en los productos organicos por ejemplo, tiendas naturistas o
especializadas en los productos de la miel (ocurre que empresas que se han desarrollado de esta forma
han creado cadenas de tiendas con su marca, vendiendo solo productos de la colmena). En mi opinion,
esta forma de desarrollo de los apicultores ha sido muy exitosa, en funcién, que la mayor parte de su
produccion las destinan a elaborar productos y venderles directamente. Logrando buenos precios y no
necesariamente con grandes volimenes.

Sin embargo, podemos localizar en Francia regiones donde se
encuentran mas productores de hidromiel:

-Hay Bretafia, esta region tiene en su cultura el consumo de
hidromiel por eso se encuentra facilmente este producto y
productores.

-En la zona central de Francia antiguamente volcanes hay
parques nacionales, reservas protegidas donde hay una fuerte
produccion de mieles, se encuentran muchos productores que
han tenido que diversificarse de la competencia, por eso cada
uno desarrolla su hidromiel, pues podemos deducir también
que en esta parte se consume mas.

En Europa, producir hidromiel permite guardar una antigua
tradicion, para dar a conocer a los jovenes productos de la
colmena, pero también y los mas importante le permite al
apicultor vender de maneras distinta su produccién de miel,
siendo una actividad de entretencién y diversificacion para
ellos y su familias.

En caso distinto, en el este de Europa como Rusia Polonia, donde el hidromiel se consume en pequefias
botellas y lo toman como bebida refrescante en verano o caliente durante invierno.

Si nos referimos al mercado de los Estados Unidos, es muy distinto de los de Europa, en efecto en Europa
son apicultores que hacen la produccion pero en los Estados Unidos son Hidromelerias (Meaderies) que
producen y en general se diversifican también a la produccion de cerveza y vino. En los EE.UU., esta
industria se evalla entre 20 hasta 30 millones de ddlares. Globalmente hay alrededor de 200 productores
comerciales de hidromiel en los USA. Si reflexionamos de la forma siguiente: donde hay los productores,
hay los consumidores, podemos darnos cuenta que en el norte este de los EE.UU., se encuentra en cada
estado productores en el oeste no hay en todo los estados, pero hay mas productores, lo que refleja un
consumo mas fuerte normalmente.

En los mercados que hemos estudiado, la presencia de una produccion de hidromiel organico fue
encontrada solamente en Alemania. Lo que se puede interpretar como la tendencia que se aproxima,
puesto que con el aumento del consumo de productos organicos, no pasara mucho tiempo para que los
consumidores de Hidromiel también comiencen a buscarla en las tiendas especializadas, ya que es una
tendencia que aumenta mas rapido que el consumo de vino y de miel.
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Sectorizacion de los productores Americanos de Hidromiel 2007 en funcion del porcentaje del mercado domestico
que tienen:
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Que tipo de hidromiel son producidos?

En Europa, el hidromiel producido es generalmente muy tradicional miel, agua, levadura. Se ve una diferencia
en el hidromiel de Bretafia en Francia donde hacen hidromiel con miel de alforfon (trigo negro). Esta miel
tiene un gusto muy fuerte que se encuentra después en el hidromiel lo que hace un producto muy
caracterizado.

En los Estados Unidos, los hidromieles producidos son mas variados. Algunas son hecho con hierbas, pétalos
de flores, frutos, otros son chispeantes.

En los concursos apicolas los hidromieles de Europa son clasificado en dos grupos, seco y dulce, aunque en los
EE.UU. existen varias categorias: tradicional, melomels (con frutas), metheglin (con hierba), etc. La mitad de
la produccion americana no seria obligatoriamente considerada como hidromiel en el mercado Europeo.

En los concursos, y en las estadisticas europeas, el hidromiel es un producto comparado al vino blanco en
general, sin embargo en los Estados Unidos, es mezclado con los productos como la cerveza, por eso sera mas
l6gico comparar el hidromiel con la cerveza en este mercado.

Visién Global.

Con el alza de la demanda de vino y la preferencia cada vez mas marcada de los consumidores para los vinos
Unicos o de gran calidad, el hidromiel, es un producto que ocupa por el momento un nicho de mercado que
podria conocer un crecimiento sobre el mercado internacional. Segun las previsiones de Euro monitor
Internacional, el volumen de las ventas de los vinos tranquilos deberia aumentar de un 10% entre 2005 y
2010, sea una alza de mas o menos 28 mil millones de délares americanos. Por lo que concierne el vino a
base de otros productos que las uvas, hay una prevision de una aumentacion de un 5% de los volumen de
ventas. Pero también una disminucion de 2 mil millones de ddlares americanos en el valor de las ventas, las
cual tendria que subir de 21 mil millones de ddlares en 2010.

Esta rebaja se explica sobre todo por la rebaja de la demanda de saké japonés o chinos (el saké es una
palabra japonesa que significa "bebida alcohdlica", sin embargo en los paises occidentales se refieren a un tipo
de bebida alcohdlica japonesa preparada de una infusidon hecha a partir del arroz, y conocida en Japén como
nihonshu). El consumidor mas joven vy las clases medias y superior de los mercados asiaticos sobre todo en
China, deberia constituir unos de los factores importantes de crecimiento global de la industria de vino, porque
el consumo de vino tranquilo que reemplaza las bebidas con alcohol tradicional esta mas de moda. Sobre
numerosos mercados, el hidromiel queda un producto artesanal o de casa. Sin embargo la produccion de
hidromiel hecho por un consumo personal sirve también a contestar a la demanda de este producto sobre el
mercado.

A. América del Norte

El crecimiento de la industria del vino en América del Norte deberia proseguirse entre 2005 y 2010, tanto
desde el punto de vista del volumen de las ventas como del valor de las ventas. Los principales factores de
crecimiento deberian ser el mejoramiento de los conocimientos de los consumidores en materia de vino, las
ventajas del consumo del vino para la salud, la peticién para productos de calidad superior, los nuevos
productos - Asi como el embalaje concebido por las mujeres. Estas tendencias, asociadas con aumento de la
renta disponible de los individuos en las grandes zonas urbanas de América del Norte, podrian extender el
mercado del aguamiel, sobre todo en los Estados Unidos, el principal destino de las exportaciones canadienses
de aguamiel.

(Euro monitor Internacional, 2006)

Aunque el aguamiel es poco conocido por los norteamericanos, es producido en cantidad considerable, lo que
hace a este pais el destino natural de las exportaciones canadienses de aguamiel. Encontramos en los Estados
Unidos aproximadamente 60 hydromelleries (casa donde se producen solo hidromiel), asi como 30
establecimientos vinicolas y destilerias que producen también el aguamiel, sobre todo en los Estados del
centro del litoral del Atlantico, del Midwest y de la Altura del Sur Oeste, alrededor del Pacifico. Logicamente
estas regiones podrian constituir mercados de exportacion para el hidromiel.

Las variedades populares de aguamiel sobre los mercados americanos incluyen el melomel (una aguamiel que
se hace a partir de frutas como la manzana o la uva), el cidromel (una aguamiel que se hace a partir de sidra
de manzana, de jugo de manzana), el metheglin (una aguamiel que se hace a partir de hierbas o a partir de
especias) y la aguamiel tradicional (hecho a partir de mas de un tipo de miel, pero sin afadir frutos, hierbas o
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especias). El aguamiel habitualmente se vende entre 10,99 délar US y 20,00 ddlar US la botella de 750 ml,
pero ciertos tipos de variedades superiores pueden venderse hasta 70,00 ddlar US la botella de 750 ml.

En América del Norte, el aguamiel es considerablemente desarrollado. La Internacional Mead Asociacion,
creado en los Estados Unidos, organiza cada afio un festival internacional del aguamiel, Internacional Mead
Festival, el mas importante concurso y el salén profesional del aguamiel en el mundo. En 2007, este
acontecimiento atrajo a productores comerciales de aguamiel de los Estados Unidos, de Canada, de Polonia,
de Dinamarca, Lituania y de Africa del Sur, asi como visitadores americanos, canadienses y japoneses. Mas de
240 aguamieles americanas fueron evaluadas en el marco de un concurso, lo que demuestra bien que los
Estados Unidos constituyen uno de los mercados mas importantes para este producto.

B. Asia-pacifico y Sudeste asidtico

A medida que el estilo de vida de los consumidores asiaticos se occidentalice, bajo la influencia de los medios
de comunicacién norteamericanos, el consumo de las bebidas tradicionales (es decir principalmente el de saki)
disminuye, y la popularidad de los vinos importados aumenta.

Parece también que los desplazamientos al extranjero de la gente de negocio contribuyen a este cambio, ya
que estas personas importan la "cultura" del consumo del vino. Se considera también que el aumento de las
actividades de comercializaciéon, como los festivales y los salones profesionales relativos al vino, ejercen una
influencia sobre el consumo del vino, en toda la region.

Se destacd como tendencia clave, en 2005, la demanda en el mercado asiatico, sobre todo en China, para
nuevos vinos de calidad superior hechos a partir de otra cosa que la uva. Aunque esta tendencia parecia
exclusivamente centrada casi en los nuevos sakés de gran calidad, eso revela quizas, las posibilidades para
nuevos productos-sector de calidad superior, como el hidromiel. Ademas los productores de hidromiel
deberian también tener en cuenta el éxito adquirido por los fabricantes de vino de frutas en los distintos
paises de Asia-Pacifico. Estos productores conocieron el mayor éxito orientando sus productos a las jovenes
mujeres que prefieren las bebidas mas ligeras y mas femeninas al saké, las cuales se considera como una
eleccion muy masculina. Este hecho, asociado a la baja de renombre de las bebidas tradicionales, podria
contribuir a volver popular el hidromiel ante los consumidores asiaticos, sobre todo las mujeres.

El vino de frutas a las hierbas es la variedad mas popular de vino sin uva en Indonesia. Por lo tanto, el
hidromiel hecho con hierbas y especias (a saber el metheglin) podria convertirse en popular en este mercado.
Aln en 2005, el consumo de vino sin uva permanecia muy limitado en India y Filipinas donde la cerveza es
popular desde hace tiempo ante los consumidores. Sin embargo, como las clases medias siguen tomando
creciendo en estos paises, y que la renta disponible de los consumidores aumenta, la demanda de vinos
importados y productos de gran calidad aumenta también, lo que ofrece quiza salidas para el hidromiel. En
realidad, a Filipinas, ahora que los productos se distribuyen en los supermercados y los almacenes a precio
reducidos, no se percibe ya el vino como un producto de lujo pero mas bien como un producto interesante
para la opinidn publica.

En 2005, la venta de vino a base de productos distinto que la uva, estaba muy limitada a Australia y Nueva
Zelanda. Habitualmente, se trata de productos alemanes fabricados por pequefios productores y vendidos
sobre los mercados granjeros, como de pequefas cantidades de vino hecho a partir de jengibre y a partir de
kiwi, en Nueva Zelanda. Sin embargo, existe algin hydromelleries (casa donde se produce el hidromiel) en las
regiones occidentales y meridionales de Australia.

Informacion suministrada por el ministerio de agricultura de Canada.

C. Europa
El hidromiel tiene una historia larga en varios paises europeos donde forma parte de la cultura y donde ocupa

un lugar especial hoy. Sin embargo, los mercados de la Europa occidental y los de la Europa oriental no
ofrecen las mismas posibilidades. Por ejemplo, los consumidores en el Este de Europa, un poco como los de
Asia, pasan progresivamente del consumo de vinos de frutas tradicionales a la de vinos a base de uva de gran
calidad, a medida que el estilo de vida se occidentalice y que la renta disponible de los particulares aumenta.

D. Europa Occidental

El mercado del vino sin uva en Alemania principalmente estd constituido por vinos de frutas preparados a
partir de manzana, cereza y ciruela. La sidra, un vino hecho con manzana, es la variedad mas popular y
representa alrededor un 55% del total de las ventas. Los hidromieles a las frutas (por ejemplo, el melomel)
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conocerian quiza un éxito considerable en este mercado, especialmente el cidromel (a saber el hidromiel
hecho a partir de sidra de manzana, de zumo de manzana o manzana), sabiendo de las tendencias de
consumo en este mercado. En Europa Occidental, Alemania permanece como el mas importante mercado para
los vinos sin uva que representan un 84% del volumen consumido y un 69% de las ventas regionales totales.
En 2005, el consumo se elevo en un total de 98,5 millones de litros, lo que corresponde per capita a 1,2 litro,
lo que representa un valor aproximado de 428,9 millones de ddlares americanos.

(Euro monitor Internacional, 2006).

Después de Alemania, Italia es el segundo mas importante consumidor de vinos sin uva en la Europa del
Oeste. Este pais representa un 8% del volumen total de consumo y un 9% del volumen de las ventas de estos
vinos en la region. Las variedades populares incluyen vino hecho sin uva (por ejemplo con albaricoque, asi
como el hidromiel, que habitualmente se aprecian como vinos aperitivos 0 vinos de postre por los
consumidores de edad medio o0 avanzado. En 2005, el consumo total de vino sin uva era de los 9,4 millones de
litros, lo que representa un valor total de 55,3 millones de délares americanos.

(Euro monitor Internacional, 2006).

E. Europa Oriental

Bielorrusia es el Unico mercado de Europa del Este para los vinos sin uva. Se consumieron 261 millones de
litros de estos productos en 2005, lo que representa un 57% del consumo total regional. Se expende a lo que
la demanda aumenta, ya que el Gobierno de este pais sigue promoviendo y desarrollando su industria de
producciéon de vino hecho a partir de uva o de otros productos, lo que podria crear posibilidades para los
hidromieles. Con un 30% del consumo regional en Europa Oriental, Polonia es el segundo mercado en
importancia para los vinos sin uva. En 2005, el consumo total se elevo a 138,6 millones de litros, lo que
representa 3,6 litros per capita, para ventas de un valor de 51,5 millones de ddlares americanos. Las sidras y
los vinos de pequeiias frutas (como distintos tipos de grosellas) y ciruela son populares en el mercado polaco.
En consecuencia, el hidromiel hecho con frutas (por ejemplo, el melomel) podria tener del éxito en este
mercado. Sin embargo, debido a su escaso precio, los vinos de frutas se consideraron mucho tiempo como las
bebidas de los consumidores mas bien asegurados. Esta percepcion podria encontrarse reforzada por el
crecimiento de la clase media y el aumento de la renta disponible de los consumidores en Polonia.
Recientemente, se constatd que los jovenes Polacos parecen preferir la cerveza, lo que demuestra la
importancia de estudiar bien la localizacion de una empresa antes de lanzarlo en el mercado.

Otros mercados regionales, como los de Rusia, Ucrania y de la Republica Checa, implican pequefios sectores
para los vinos sin uva, con un consumo en cada pais respectivamente de 27,9, 19,6 y 5,6 millones de litros.
Los vinos suaves de frutas y pequefias frutas son variedades también populares en estos paises.

La produccién de hidromiel forma parte de la tradicion local en la Repulblica Checa, y este pais cuenta con
numerosos grandes hydromelleries (casa de produccion de hidromiel) asi como de pequefias empresas
familiares de produccion de hidromiel.

Informacién suministrada por el ministerio de agricultura de Canada.

F. América Latina

Colombia es el mas importante mercado de sidra en América Latina. En volumen, 11,7 millones de litros o un
49% del vino sin uva consumida en la region esta en este pais. En 2005, eso correspondia al 24% del valor en
ddlares, lo que representa 15,9 millones de ddlares americanos. Estos datos se explican principalmente por un
largo pasado de produccion de sidra poco costosa, un producto comprado principalmente por los
consumidores de las clases inferiores y medias en las ocasiones especiales. Aunque el hidromiel
principalmente se haga en Uruguay, se produce en pequefia cantidad en algunas regiones. El hidromiel
comercializado se vende en general $3,60 la botella de 750 ml, pero se vende sobre todo en formato de 1 litro
al costo de $4,80.

G. Medio Oriente y Africa

La industria del vino en estas regiones permanece entre la mas pequefio del mundo. Sin embargo, Emiratos
Arabes Unidos importan cada afio una cantidad considerable de vino de hielo canadiense (de US$200.583 en
2006), sobre todo con destino a Dubai, una ciudad muy frecuentada por los turistas. Este pais ocupa la 19.0
fila en importancia por lo que se refiere a los mercados de exportacion del vino de hielo canadiense. (El vino
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de hielo es un vino hecho con uvas helados y con una fuerte concentracion de azucar el objetivo es de
concentrar el maximo de azlcar y acidez al interior de las uvas). Egipto, donde se ha exportado US$70.541
de vino de hielo canadiense en 2005, ocupa la 31e fila. Este pais podria constituir una salida, muy limitada.
Hace mas de 20.000 anos que el hidromiel se hacia en Africa. Este producto permanece como un elemento
importante de la cultura y la tradicion en algunos paises de Africa. En Etiopia, el hidromiel (llamado "t'ej") es
todavia la bebida nacional, y se lo prefiere al vino. Sin embargo, el t'ej se hace en casa y no es vendido
comercialmente. Cada hogar posee su propio ingreso familiar, lo que limita quizd el mercado para las
importaciones de hidromiel. En Grahamstown, en Sudafrica, se encuentra un hydromellerie (casa donde se
produce hidromiel) que participa regularmente al Internacional Mead Festival. Se prevé un crecimiento
considerable de las ventas de vino en Sudafrica, Marruecos, Egipto y en Israel, entre 2005 y 2010 (Euro
monitor Internacional, 2006). Eso deberia popularizar ain mas el cultivo de degustacion del vino, lo que
implicard un aumento de la solicitud de los consumidores para vinos extranjeros de primera calidad, como el
hidromiel.

CONCLUSION DEL ESTUDIO SOBRE LA SITUACION INTERNACIONAL.

-El mercado internacional conoce de la existencia de esta bebida en todas las culturas, y en casi los paises es
posible encontrar Hidromielerias (lugares donde se produce Hidromiel).

-Es dificil definir una demanda exacta del producto, debido a que esta incorporado con otros productos en el mismo
cédigo arancelario.

-Los productores, afin de lograr llegar a una mas amplia demanda, han diversificado sus productos, realizando
diversas mezclas con hierbas, frutas y especias.

-En todo el mundo, los habitos de consumo estan cambiando, dando importantes espacios a productos de origen
especial, ya sea por el pais de adonde vienen o por la historia propia del producto.

-Paises con una fuerte cultura y tradicion, poco a poco se abren a las costumbres occidentales, gracias a una
mayor apertura econdmica y al aumento de los ingresos en la clase media.

-Estas nuevas tendencias, también estda asociadas a la obtencion de productos de calidad superior, lo que
involucra estandares productivos del mismo nivel.

-En todos los continentes existe un aumento en la demanda de vino, donde las mujeres desean consumir productos
mas acordes a sus necesidades, lo que se refleja en el aumento de la demanda de vinos livianos, de frutas y
envases dirigidos a ellas.

-El surgimiento de nuevas tendencias de consumo con rapido crecimiento, posibilitan la llegada de productos con
valor agregado a través de cadenas no tradicionales, pero mas especializados o nichos, como por ejemplo la linea
organica. Justamente en Alemania ya se encontrd producto con estas caracteristicas, lo que podria indicar una
tendencia a considerar.

-El aumento en el consumo de vinos tranquilos, donde se clasifica el Hidromiel, llegara a una de cifra de 28.000
millones de dolares americanos y para el caso e los vinos hechos sin uvas tendran un aumento para 2010 de 21 mil
millones de ddlares, ampliando las expectativas comerciales.

-En base a la informacion recopilada hasta este momento, se estima que los mercados mas apropiados para definir
como objetivo son Alemania y USA, esto basicamente por su alta demanda de vinos, variedad de vinos, consumo
de miel, diversificacion de productos apicolas, ingreso per capita y presencia de Hidromiel en el mercado.
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4.1.2. Estudio de Mercado para Hidromiel e Identificacion del Mercado Objetivo.
En esta parte del informe se presentarda un resumen del trabajo, focalizado en los dos mercados
internacionales mas atractivos, escogidos anteriormente. Como no se poseen estadisticas concreta del
Hidromiel, se procedera a estudiarlo basandose en las caracteristicas del consumidor de miel y del consumidor
de vino. Dado que estos rubros son los mas cercanos al producto Hidromiel.

4.1.2.1 Perfil de mercado para el Hidromiel en Estados Unidos
De acuerdo a cifras del afio 2003 indican que el consumo per capita de miel fue de 0.585 Kg. (175.500 ton)
y el consumo de vino para el mismo afio fue de 11.5 litros por persona (3.450 millones de litros). Si bien
estas cifras estan por bajo los principales consumidores de estos productos, de continuar esta tendencia, se
cumpliran los prondsticos que sitan a EEUU como el primer consumidor mundial de vino en algunos afios.
Si bien el consumo total de vino es considerable, esta circunstancia puede considerarse como un indicador
del potencial de crecimiento.
Cerca del 50% del consumo de miel en los Estados Unidos es importado desde Canada y China.
Segun las Aduanas de Estados Unidos, las importaciones de vino aumentaron en el afio 2005 un 11,1% en
volumen respecto del afio anterior, alcanzando la cifra de 79,2 millones de cajas en 2005. El consumo de
vino importado supone un 25% del total consumido por los norteamericanos.

Segun lo indican todas las cifras anteriormente sefialadas, la Hidromiel presenta excelentes perspectivas de
ingreso al mercado estadounidense, ya que todo indica que el consumidor tanto de miel, como de vino,
indican que existe una disposicion real por parte de Estados Unidos de demandar mas este tipos de
productos, por lo tanto, extrapolando estas cifras se concluye que el Hidromiel también sera parte de este
crecimiento en el consumo norteamericano.

De acuerdo a esto y a las razones expuestas precedentemente, nuestro pais tiene un importante potencial
de crecimiento en este producto, tanto por desplazamiento de la competencia como por sus ventajas
comparativas, pudiendo aumentar significativamente su participacion. El potencial que tiene la Hidromiel
chilena en el mercado norteamericano es alto, en la medida que se logren los adecuados niveles de
competitividad de la oferta de nuestro pais.

En el afio 2005 el r)l'Jmero de importadores de miel en EE .UU., registrados en la Base de Datos de Oficina
Comercial de Los Angeles, es de 34, de los cuales actualmente sélo 1 importa desde Chile (es decir un
2,9%). El nUmero de importadores “potenciales tedricos” para Chile es entonces de 33 (un 97.1% que no
esta cubierto aun por Chile). Chile podria crecer mucho mas tanto por la via de aumentar su participacion
como por un crecimiento del consumo (que se estd dando sostenidamente).

Durante 2004, Estados Unidos importd desde Chile USD$144,9 millones en vino, cifra que corresponde a un
aumento de un 15% en valor y 9,2% (57,8 millones de litros) en volumen, con respecto al afio 2003.

De acuerdo a las cifras de exportaciones de miel y de vino hacia Estados Unidos, existen grandes
diferencias. Por un lado, la produccién de miel destinada a la exportacién es muy pequena al compararla
con la del vino. Por lo tanto, al diversificar la produccién de miel y convertirlo en una bebida alcohdlica
aumenta las posibilidad que este producto ,Hidromiel, sea reconocido por el consumidor norteamericano
como una nueva variedad de vino o bebida que es importada desde un pais de reconocido renombre por
sus vinos con denominacion de origen.

Por otro lado resulta muy necesaria la formacidon de recursos humanos acordes a la dindmica y
competitividad internacional de los tiempos que corren. La reingenieria competitiva de las empresas
apicultoras requiere de un capital humano capacitado capaz de innovar con productos de mayor valor
agregado como lo serian la miel cristalizada en crema para esparcir (Honey Creme Spread), Miel batida
(Whipped Honey) natural o con diversos sabores y la Hidromiel.

Otro elemento importante a considerar como buena perspectiva para el Hidromiel en este mercado, es la
cada vez mayor preocupacion de los norteamericanos por tener una alimentacion sana. Ya son habituales
las campafias que incentivan el consumo de alimentos sanos y naturales entre la poblacion. Estas
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campaiias no solo se han mantenido sino que se han ido intensificando, con el apoyo y compromiso de las
autoridades correspondientes que estan muy preocupadas por los problemas las enfermedades ligadas a
malos (o poco sanos) habitos alimenticios. En este sentido, es importante la imagen y valoracion de los
consumidores sobre el Hidromiel, primero porque esta bebida goza de buena imagen, al estar elaborada
solo con miel, el consumidor la percibe como un producto sano y natural, sin la adicién de quimicos en su
elaboracién, como ocurre con los productores de vino de uvas. Segundo, la valoracion que se le asigna,
influye en que el consumidor espera encontrar el producto en lugares especificos, como tiendas
especializadas, donde el mismo productor 6 boutique. En ese sentido, es bueno considerar el mercado de
los productos organicos, ya que existen importantes cadenas de distribucion en todo el pais y un
incremento muy importante en su demanda.

Posibles Consumidores de Hidromiel
Para realizar la descripcién del posible consumidor de Hidromiel en Estado Unidos, se analizara las
tendencias registradas en el consumidor de vinos.

Segun un estudio patrocinado por el Wine Market Council, en el mercado de bebidas alcohdlicas en Estados
Unidos se ha reducido la proporcidon de consumidores de cerveza y licores y ha aumentado la de
consumidores de vino y de abstemios. Asi, los consumidores de vino han pasado de ser un cuarto de los
adultos en 2000 a casi un tercio en 2005.

Tabla 8: Segmentacion del mercado de bebidas alcohdlicas en EE.UU.

Segmentos mercado EE.UU 2000 2005
Abstemios 42,0% 42,7%
Cerveza vy licores 33,0% 24,7%
Vino 25,0% 32,6%
Total 100,0% 100,0%

Fuente: Wine Market Council.

Nota: Los tres segmentos reflejados en la tabla (abstemios; bebedores de cerveza vy licores; y bebedores
de vino) se presentan como categorias excluyentes entre si, que reflejan la primera preferencia del
consumidor.

Segmentacién de los consumidores

Segun el estudio de Wine Market Council, los consumidores de vino en EE.UU. (que, como muestra la tabla
anterior, suponen el 32,6% de la poblacién adulta estadounidense) pueden segmentarse del siguiente
modo: Por frecuencia, por sexo y por edad.

a) Por frecuencia:

Atendiendo a la frecuencia del consumo, se puede observar que solo el 41% de los consumidores consume
vino con una frecuencia semanal o superior. El estudio de Wine Market Council llama a este grupo de
consumidores “nucleo” y designa como “marginales” a aquéllos cuyo consumo es menos frecuente.

Pese a estar en minoria, los consumidores del ndcleo son responsables del 87% del consumo total,
mientras que los consumidores marginales sélo consumen el 13% del total.
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Tabla 9: Segmentacién del mercado del vino en EE.UU. por frecuencia.

Frecuencia Consumidores Consumo
Diaria 6%

Nucleo + 1/semana 17% 41% 87%
1/semana 18%
2-3/mes 33%

Marginales 1/mes 13% 59% 13%
1/2-3 meses 13%

Total 100% 100% 100%

Fuente: Wine Market Council.

Esta tabla refleja el caracter esporadico del consumo de vino en EE.UU.: casi el 60% de los consumidores
de vino lo consumen menos de una vez a la semana. Ello se debe a que en EE.UU. se suele asociar el vino
con la celebracion de alguna ocasion especial.

Relacionando estos datos con los de la Tabla 1, se observa que los consumidores que mantienen un
consumo habitual de vino (una vez a la semana o mas), suponen poco mas de la octava parte de los
estadounidenses adultos (13,7%), mientras que aquéllos que consumen vino esporadicamente (los
“consumidores marginales”) son algo menos de un quinto de la poblacién adulta estadounidense (18,9%).

b) Por sexo:

Las mujeres son las principales consumidoras, con un 57% del consumo total, tanto en el nicleo como en
el grupo marginal. El caracter marcadamente femenino de los bebedores de vino puede explicar la
preferencia por el vino blanco en este mercado.

Tabla 10: Segmentacion del mercado del vino en EE.UU. por sexo.

Sexo Varones Mujeres
Ntcleo 41% 43% 57%
Marginales 59% 43% 57%

Fuente: Wine Market Council.

c) Por edad:

Como puede verse en la tabla siguiente, los baby-boomers (poblacién de 50 y mas afios) son casi el 50%
de los consumidores de vino en EE.UU. Aunque un primer anadlisis de este perfil demografico parece
anunciar problemas para el futuro del mercado del vino (por la elevada edad de los principales
consumidores de vino), hay que tener en cuenta que se observa una tendencia de las nuevas generaciones
a consumir mas que las precedentes cuando tenian su edad. Esta tendencia permite esperar que el
consumo de vino siga creciendo en los préximos afios.

El perfil demografico indica también que, aunque el consumo de vino no ha dejado de crecer en los Ultimos
afos, todavia no forma parte de los habitos de la poblacion y tiende a aumentar conforme los usuarios
incrementan su conocimiento y experiencias, lo que lleva a un mayor consumo en los niveles mas altos de
edad.

Tabla 11: Segmentacidn del mercado del vino en EE.UU. por edad.
Rangos de edad Nuicleo Marginal
21-29 15% 18%

30-39 18% 17%
40-49 19% 21%
50-59 27% 28%
60y + 21% 17%
Total 100% 100%

Fuente: Wine Market Council.
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*Qtros datos de interés de la demanda
Independientemente de las caracteristicas demograficas mencionadas anteriormente, es conveniente
sefalar una serie de rasgos especificos de los consumidores estadounidenses.

-La preocupacion por la salud y el bienestar tiene cada vez mayor importancia en la sociedad
norteamericana y, en este sentido, recientes estudios cientificos afirman que el vino se encuentra entre los
productos beneficiosos para la salud.

-Las familias que se encuadran en una renta de 50.000 a 150.000 dodlares prefieren hacer pequefios
sacrificios a diario y concentrar el gasto en pequefios lujos asequibles como pueden ser los Spa o
balnearios, cenas fuera de casa y los vinos de calidad. La revista Business Week estima que existen unos
40 millones de hogares que retinen estas caracteristicas.

-Un estudio publicado por 7he Conference Board Inc., llamado “El Mercado Hispano en el 2010”, indico que
los 10 millones de hogares de hispanos que existen hoy en dia, alcanzaran 13,5 millones en el 2010 y
manejaran US$670 mil millones en ingreso personal. Cabe sefalar que la miel es un producto de consumo
habitual en este segmento.

-En Estados Unidos, las mujeres todavia son las encargadas de hacer las compras de alimentos, lo que es
consecuente con el hecho que las mujeres compran mas organicos que los hombres.

-Los consumidores eligen productos organicos, principalmente, por temas de salud y preocupacion por el
medio ambiente. Adicionalmente, los consumidores estan interesados en conocer como los productos
fueron producidos y procesados hasta llegar al punto de venta.

-Los Estados Unidos cuenta con 300 000 000 de habitantes, 5% de la poblacion mundial, repartida segin
estas edades:

Edad %
0-14 21,4
15-24 13,9
25-44 30,2
45 - 64 22
65 y mas 12,4

Fuente: American Community Survey 2005

-Demografia:

Esperanza de vida de los hombres: 76,2 afios
Esperanza de vida de las mujeres: 80,4 afios
Tasa de crecimiento de la poblacion: 0,92 %
Tasa de natalidad: 14,13 %

Tasa de mortalidad: 8,34 %

Tasa de fecundidad: 2,1 niflos/mujeres

Tasa de migracion: 3,41 %

Edad mediana: 35,6 afios.

-La economia de los EE.UU., con un PIB de US$ 12,4 trillones y un PIB per. Capita de US$ 41.800 es la
mayor economia del mundo y una de las mas poderosas tecnolégicamente.

-Es una economia de caracter capitalista orientada hacia el mercado, en la cual los privados tienen una alta
relevancia en las decisiones macroecondmicas y en la que el estado desempefia un rol mas bien
secundario.
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-Durante el afio 2003, las empresas americanas tenian problemas para pagar, sin embargo hoy todo es
normal, son al nivel de la media mundial. Debido al hecho que el riesgo de no-pago es flexible, mejor de
tomar un medio de pago con garantia.
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-Es importante para un exportador de estar vigilante sobre las disposiciones del contracto comercial. Carta
de cambio y el cheque constituyen en los EEUU. un medio de cambio simple.

-El uso de transferencia es muy frecuente sobre todo con la red SWIFT (Society for Worldwide Interbank
Financial Telecommunication) con cual las principales bancas del mundo estan unidas. Es muy utilizado
cuando existe confianza entre las empresas, pues el vendedor depende del cliente que da la orden a su
banco de hacer las transferencias.

Canales de comercializacién y distribucién
Vender vino en los Estados Unidos, no es facil, debido a que es una actividad regulada estrictamente,
ademas de las reglas federales, hay leyes estatales y locales que varian de acuerdo a la jurisdiccion. Sin
embargo, no se puede descartar los canales de distribucion utilizados por el vino. En el cual se produce un
proceso de triangulacion para los exportadores de vinos conocido como el sistema de distribucion de tres
canales. (Importador-Mayorista-Minorista).

El sistema de tres canales comienza al término de la prohibicién con la vigésimo primera enmienda de la
constitucion norteamericana, que garantizaba a cada estado el derecho de controlar la importacion,
distribucién, y uso de bebidas alcohdlicas dentro de sus respectivas fronteras. Los estados crearon
esquemas reguladores, incluyendo requerimientos de precios y proteccion de franquicias para apoyar el
sistema. El sistema tiene como uno de sus objetivos el aumentar los impuestos y reducir el acceso de los
menores al alcohol. Por ejemplo, las tiendas y restaurantes generalmente deben comprar vinos de los
distribuidores. En California, sin embargo, las vifias pueden vender directamente a los minoristas. Las vifas
mas grandes como Kendall-Jackson han establecido sus propios centros distribuidores en distintos estados
para asegurar el control. De acuerdo a la Comision Federal de Comercio, el vino y el alcohol tienen el
sistema de distribucién mas costoso de cualquier bien embalado de la industria.
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La regulacion federal sobre el comercio de bebidas alcohdlicas viene recogida en la Federal Alcohol
Administration Act (en adelante, la "FAA"), norma que desarrolla y aplica el Alcohol and Tobacco Tax and
Trade Bureau (en adelante, el “TTB"). La comercializacién de vinos en EE.UU. esta regida por un sistema
peculiar, el Three Tier System o sistema de tres escalones. Presentados en la figura anterior: Importador /
distribuidor / minorista, para llegar desde la bodega al consumidor final.

Junto con el importador, hay otros dos agentes fundamentales en la comercializacion del vino: el
distribuidor y el minorista. Ademas de estos agentes irreemplazables, se pueden encontrar otros como
brokers, representantes, etc.

A. El Importador.

Caracteristicas principales:

a. Es la imprescindible puerta de entrada a EE.UU. Debe tener una licencia federal, es decir, para todo el
pais.

b. Registra el producto y solicita al TTB la aprobacion de las etiquetas.

c. Asume el pago al exportador y el riesgo comercial.

d. Realiza la promocién acordada con el exportador.

e. En ocasiones, un importador puede tener también licencia como distribuidor, pero con una razén social
distinta, de modo que formalmente respete el sistema de tres escalones.

f. Margen tipico: 30%.

La seleccion de un importador con licencia federal es una de las decisiones mas importantes que debe
tomar el exportador que desee entrar en el mercado estadounidense. Algunos de los factores a considerar
en la seleccion del importador son los siguientes:

> Importador regional o nacional. Aunque la licencia sea federal y, por tanto, valida en todo el territorio de
EE.UU., los importadores, en la practica, pueden actuar en un ambito regional o nacional. Los importadores
gue actdan en el ambito regional (uno o varios estados) tienen generalmente una relacion mas estrecha
con los mayoristas y pueden dedicar mas atencién a una nueva marca.

> Los importadores que actlian en el ambito nacional generalmente tienen una linea de productos y marcas
mas extensa e intentan conseguir economias de escala distribuyendo grandes volimenes en el ambito
nacional. Son mas efectivos en la comercializacién de las marcas conocidas y consolidadas ya que las
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marcas nuevas requieren de una mayor atencién y promocidon en los diferentes niveles del canal de
distribucién.

Tipo de mayoristas con los que el importador normalmente trabaja: si son mayoristas que operan en el
ambito de un solo estado o que tienen licencias para vender al por mayor en diferentes estados. Este
factor es muy importante a la hora de decidir la estrategia a seguir al afrontar la entrada en este mercado.
Tamafio y sofisticacion de la fuerza de ventas.

Linea de productos importados y distribuidos:

¢Qué papel desempenaria el nuevo producto en la linea del importador?

¢Estaria éste dispuesto a dedicar tiempo, esfuerzo y atencién a la nueva marca?

Tipo de relacion establecida con otros productores / exportadores. Es necesario plantearse si se le va a
conceder al importador la exclusividad en la importacién del producto. Esta relacion de exclusividad es
propuesta por muchos importadores cuando pretenden distribuir un determinado producto en varios
estados.

B. El distribuidor 0 mayorista.

Caracteristicas principales:

a. Distribuye el producto a los minoristas.

b. El distribuidor debe tener una licencia para cada uno de los estados donde distribuya. Asi, el nimero de
distribuidores que se necesiten dependera del nimero de estados en los que cada uno pueda distribuir.

c. En la negociacion con el distribuidor se le puede ofrecer la exclusividad territorial a cambio de que
invierta en marketing y merchandising para el producto del exportador.

d. En EE.UU. existen al menos 300 distribuidores mayoristas autorizados, de los cuales los cinco mayores
controlan un 38% del mercado y los diez principales controlan casi el 50% de la industria. La presencia de
estas compafiias en algunas zonas del pais es claramente dominante, como por ejemplo Glazer en Texas o
Southern en Florida

e. En EE.UU. hay 18 Estados Controlados, en los que el estado participa directamente en el negocio de la
distribucién de bebidas alcohdlicas, reservandose el monopolio en la distribucién de bebidas alcohdlicas.
Dicha reserva varia segun los estados: puede darse sélo en la fase mayorista (importador / distribuidor), o
alcanzar a toda la cadena de distribucion, controlando también la venta al detalle.

C. El minorista.

Caracteristicas principales:

a. Vende al consumidor final: venta en licorerias o Liquor Stores, restaurantes y supermercados, en los
estados donde se permite la venta en estos establecimientos.

b. Margen tipico: Liquor Stores: 50%; restaurantes: 100% o mas.

c¢. Hay que distinguir entre: (i) ventas Off-Premise, que son aquéllas en las que el vino no se consume en el
lugar donde se compra (supermercados, hipermercados, tiendas descuento, tiendas especializadas, etc.); y
(ii) ventas On-Premise, que son aquéllas en las que el vino se consume donde se compra (hoteles,
restaurantes y catering, es decir, el canal HORECA). El volumen de ventas es mucho mayor en Off-Premise.
Sin embargo, el valor de las ventas On-Premise y Off Premise es muy similar, debido al margen, mucho
mayor, del canal HORECA.

D. Otras figuras ajenas al Three Tier System

El representante:
Es una persona desplazada por la bodega a este mercado o contratada in situ para promover las ventas.
Sus tareas vienen determinadas por la relacién contractual con la bodega.
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El broker:
Es una figura ajena al sistema del Three Tier System, que puede ser muy Util en determinados casos. Se
trata de un intermediario que motiva la venta de los vinos. En muchos casos la accién promocional del
broker determina el éxito de la venta de los vinos. A veces es interesante tener a alguien en el pais que
conozca profundamente el mercado, que hable ambos idiomas y tenga un especial interés en la venta del
producto.

Puede ser muy interesante para quien tenga distribucion sélo en unos pocos estados y quiera extenderla a
otros.

Entre sus funciones se cuentan las siguientes:

- Buscar importadores y distribuidores.

- Motivar a la fuerza de ventas.

- Visitar las tiendas de vinos y restaurantes.

- El broker trabaja a cambio de una comision acordada por las partes.

Alternativas
Ante lo expuesto, para un pequeio exportador, es adecuado conocer otras alternativas de ingreso al
mercado norteamericano.

Para la comercializacion y distribucion del Hidromiel en Estados Unidos, se pueden utilizar los actuales
canales de distribucidon de la miel, principalmente de la organica, dado que es en estas tiendas en donde
los consumidores estdn mas dispuestos a consumir y comprar nuevos productos sanos y que son una
diversificacion de algun producto base.

Priorizar mercado detallista de productos gourmet con marca propia (Superior Specialty Gourmet), por
sobre mercado masivo y marca privada (pérdida del control de la marca).

Mencion especial merece el canal de foodservice, orientado a abastecer a restaurantes, hoteles y
compradores institucionales. Este es un mercado enorme y de gran potencial, que ya representa sobre el
45% del consumo de alimentos en los EE.UU. Sin embargo, los productores nacionales histéricamente han
priorizado el canal retail a consumidor final por sobre el foodservice. Se recomienda no ignorar esta canal,
debido a su muy alto potencial. Para esto se debe desarrollar una estrategia complementaria al retail que
contemple el desarrollo especial de productos para este segmento (envases de mayor volumen, envases
funcionales, aplicaciones para las habitaciones o mesas de restaurante, etc.).

Las tiendas de productos naturales comprenden un gran porcentaje del mercado de alimentos organicos,
esto es, 19% para las cadenas de productos naturales comestibles y 28% para las tiendas independientes
de productos naturales.

Las dos cadenas de productos naturales mas importantes en Estados Unidos son Whole Foods Market y
Wild Oat Markets.

El canal de Foodservice es uno de los mas interesantes en la industria organica y del que se espera un gran
crecimiento. Hoy en dia, muchos distribuidores de Foodservice estan creando divisiones de productos
organicos y naturales, especialmente para servir a este mercado. Por otro lado, los productores estan
desarrollando empaque adecuado para este mercado.

A pesar de que este canal solo representa un 2% de las ventas totales de alimentos organicos,
correspondientes a US$254 millones, se estima que para el afio 2007 las ventas de productos organicos a
través de Foodservice alcanzarian los US$2 billones.

Los detallistas estan desarrollando nuevas estrategias de mercado, tales como ofrecer un mayor espacio
fisico para productos organicos y organicos con marca privada, lo que permite disminuir la brecha para
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quienes quieren comprar estos productos, pero encuentran que el precio es una barrera y asimismo atraen
a nuevos consumidores.

Los consumidores habituales de productos organicos realizan sus decisiones de compra basados en sus
valores mas que en el precio.

Los productos organicos contindian apareciendo en los restaurantes alrededor de Estados Unidos, en la
medida que los Chef incorporan y fomentan el uso de productos organicos en sus preparaciones.

En algunos casos, una sola empresa puede actuar como importador y distribuidor especializado, llegando
directamente al retail o foodservice.

Como norma, los supermercados y tiendas gourmet exigen el apoyo de los distribuidores y oferentes para
promover el producto.

Existen también algunos canales emergentes como la venta directa a través de Internet.

En el siguiente esquema se detalla el canal de distribucién de los productos organicos en Estados Unidos

-
Procesador de
Productos
Organicos
I ™
Exportador

y |

Importador/Distribuidor

Detallistas (" Foodservice
Supermercades — Tiendas de Hotel — Restaurant —
Productos Naturales — Mercados Instituciones
Masivos - Tiendas de
Descuento — Tiendas de
k Especialidad - Internet

~

~

Consumidor Final Consumidor Final

4 AN J

Cifras a considerar

-Se estima que es una industria de 20 a 30 millones de dolares (estimacion conservativa) y en crecimiento.
-Hay alrededor de 60 productoras de hidromiel en USA y otras 30 viniferas que lo hacen.

-Globalmente hay alrededor de 200 productores comerciales de hidromiel.

-Las informaciones encontradas no hacen referencia de una época donde el hidromiel se consume mas,
tampoco no dicen que existen ocasiones donde se consume a parte de los matrimonios.

-En los EE.UU. se consume como aperitivo, pero también algunas veces es tomado para acompanar un
postre.
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-Segun el sitio Internet hydromel.org, los consumidores actuales esperan una aumento del consumo, les
gustarian encontrar mas hidromieles en los mercados, mas variados y de mejor calidad. También a los
fabricantes de hidromieles les gustaria tener alguna referencia comercial.

Precios ofrecidos:

Enlos EE.UU.:

Producto Tamafio Precios
Stinging Rose  Off Dry 375 ml $25 usd
Harvest Cyser  Off Dry 750 ml $25 usd
Paonia Peach  Off Dry 375 ml $16 usd
Classic 2006  Semi-Sweet 750 ml $20 usd
Classic 2003 Dessert 750 ml $35 usd
Summer Solstice Semi Sweet 750 ml $20 usd
Sweet Melissa  Dessert 375 ml $25 usd

- En los EE.UU. segln hidromiel.org, hoy los hidromieles son muy mal etiquetados, falta la variedad de
mieles utilizadas, el afio, el lugar donde el hidromiel fue hecho, y estos detalles son muy importantes para
hacer una diferencia entre dos hidromieles en competicién. Nadie compra una botella de vino que solo
menciona « vino tinto », es lo mismo para el hidromiel.
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4.1.2.2 Perfil de mercado para el Hidromiel en Alemania.

La recoleccion de datos sobre los flujos de comercio intra-europeos se ha visto dificultada desde el
establecimiento del Mercado Comun en 1993 con la desaparicion de fronteras.

Como consecuencia, si bien las cifras de estos flujos entre la Unidn y el resto del mundo son fiables, aquellas
relativas al comercio interior estdn generalmente infravaloradas lo cual constituye un inconveniente
significativo para cuantificar el sector ya que este se abastece primordialmente del mercado de la Unidn.

Sin informacién precisa acerca del mercado, los productores, transformadores o comerciantes no pueden
identificar el exceso o falta de abastecimiento y no pueden saber que productos merecen la pena producir y
vender.

Importaciones de Hidromiel en Alemania

Dado que Alemania es el principal destino de nuestras exportaciones tanto de miel como de vino, existe la
importante probabilidad que la Hidromiel que se destine a este mercado tenga una aceptacion favorable, ya
que de acuerdo a las cifras estudiadas Alemania presenta el mayor consumo de Hidromiel en Europa, ademas
esta surgiendo un significativo aumento en el consumo de esta bebida en jovenes y adulto jovenes que estan
dispuestos a consumirla, como se vera mas adelante en la descripcion del perfil del consumidor. Analizando la
cantidad de litros importados por Alemania (ver Grafico N° 12) la mayor cantidad se registra en las cantidades
en recipientes de una cabida < 2 Lts (codigo 22060039), por lo tanto, las importaciones al igual que el comun
de la UE se realizan en botellas de este tipo de presentacion lista para la venta al consumidor. Si bien la
cantidad importada el 2006 por Alemania registro una pequena disminucién, estas han registrado en promedio
8 millones de litros cantidad que es 4 veces mayor a la registrada en promedio por la UE, por lo tanto se
puede deducir que el principal consumidor de Hidromiel en la UE es Alemania.

Grafico N° 12: Cantidad total (Lts.) importados por Alemania durante el periodo 2002 y 2007
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Fuente: Elaboracién propia basado en datos de ProChile

Las importaciones de Hidromiel general (22060039) hacia Alemania se realizan principalmente desde los
Paises Bajos, Italia, Bélgica y Francia, no registrandose importaciones desde Estados Unidos y Chile durante el
periodo 2002 al 2007. Ver Grafico N° 13.

Dado que dentro de los paises escogidos para realizar exportacion de Hidromiel, para nuestro proyecto se
encuentra Bélgica y Francia (paises europeos), que ya tienen comercio establecido entre ellos del mismo
producto, nos puede beneficiar en que Chile es considerado, a nivel Sudamericano, uno de los paises libre de
agentes contaminantes en todos nuestros productos silvoagropecuarios.
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Grafico N° 13: Paises Importadores de Hidromiel a Alemania durante el periodo 2002- 2007 bajo el cddigo
arancelario 22060039
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Fuente: Elaboracion propia basado en datos de ProChile

Exportaciones de Hidromiel en Alemania

De acuerdo a lo que se puede analizar del Grafico N° 14, las exportaciones durante el periodo 2002 y 2007
han sido principalmente de Hidromiel en general y en recipientes de una cabida < 2 Lts, destacando que en el
formato de < 2 Lts se ha registrado en crecimiento constante de las exportaciones que tiene como promedio
durante el periodo 1.49 millones de litros, sin embargo le supera en 255% la cantidad de producto exportado
bajo el cddigo arancelario 22060039 el cual presenta fluctuaciones irregulares durante el periodo, pero es
significativamente mayor en cantidad de litros exportados.

Grafico N° 14: Cantidad de litros exportados de Hidromiel desde Alemania durante el periodo 2002-2007
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Fuente: Elaboracion propia basado en datos de ProChile

Al comparar la cantidad importada con la exportada, es un dato relevante que la cantidad importada bajo el
mismo codigo arancelario 22060059, es decir en botellas < 2 Lts, la cantidad importada alcanza los 8.4
millones de litros y la cantidad exportada sélo alcanza los 1.4 millones de litros en promedio comparando igual
periodo (2002-2007), esto significa que si bien Alemania es un importante productor y consumidor de
Hidromiel, necesitan de las importaciones de otros paises para cubrir su demanda, lo que beneficia en
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sobremanera a la Hidromiel que se pueda exportar desde Chile, debido a que el consumidor Aleman ya nos
reconoce como abastecedores de miel y de vino.

Los principales destino de las exportaciones de Hidromiel desde Alemania, han sido Reino Unido, Austria,
Paises Bajos, Francia, Suiza, Japén, Dinamarca y Bélgica. No registrando exportaciones a Estados Unidos y
ningln pais Latinoamericano. Es destacable que Francia y Bélgica sean nuevamente uno de los paises a los
cuales exporta Alemania, pues esto significa que estos paises no cubren su demanda con la produccidn interna
y necesitan de otros paises para su consumo.

Precios de Hidromiel en Europa

Producto Tamafio Precios
Honig Wine 50 cl 10 EUR
Chouchen hidromiel de Bretagne 750 ml 9,80 EUR
Hidromiel Merlin 750 ml 13 EUR
Hidro Chouchen 750 ml 15,5 EUR
Famille Michaud hidromiel 750 ml 23 EUR
L'Hidromiel pyrénéen 750 mi 11,5 EUR
Hidromiel Ardechois 750 ml 18 EUR

Sistema de distribucidn.

Si quiere comprar un hidromiel se puede ir a las hidromelerias (nombre de la casa donde se hace el
hidromiel), a saber, en la empresa del productor y también en las bodegas.

En Europa, se encuentra el hidromiel también sobre Internet, en algunas bodegas, y en tiendas especializadas
sobre los productos de miel, sobre los productos dietéticos o tiendas de regalo.

En Francia existe también una forma mas diversificada de vender este producto, las oficinas de turismo hacen
publicidad para que turistas visiten apicultores que muestran como producen etc. y al final de la visita hay una
venta de producto de la colmena incluido el hidromiel. Muchos productores venden la totalidad de su
produccién de esta forma, que es una venta directa al final.

Formatos y etiquetas utilizadas

Al igual que en otros paises, encontramos en las etiquetas el mundo de las abejas, con un color dominante: el
amarillo. Se encuentra dos nombres diferentes en las botellas el Honing WEIN y el mas familiar el Met. Como
se puede ver no existe un formato de botellas especial para este producto, solo se utiliza un vidrio que
permite al consumidor de ver el color del hidromiel. Es el solo pais donde hemos encontrado un hidromiel con
la etiqueta de produccién organica.
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Cifras a considerar.

-Alemania tiene una poblacion de 82,4 millones de habitantes, es el pais mas poblado de la Comunidad
Europea. Cuenta con 7,3 millones de residente extranjeros. De los extranjeros mas presentes en Alemania
estan los turcos (2 millones), los polacos, los rusos y los daneses, estos tres Ultimos corresponden a culturales
donde el Hidromiel es un producto con altos niveles de consumo.

-Esperanza de vida de los hombres: 83,5 afos

-Esperanza de vida de las mujeres: 88 afios

-Tasa de natalidad: 8,25 %

-La tasa de natalidad es muy baja lo que causa un envejecimiento de la poblacion.

-Tasa de fecundidad: 1,4 nifios/mujeres

- Como se puede ver en este grafico, Alemania tiene un riesgo de pago muy bajo, mas bajo que el medio
mundial, lo que significa que no va a ser necesario utilizar carta de crédito irrevocable y confirmable, pero
tiene que estar verificado en funcion de los clientes pero los alemanes tienen buena reputacién a este nivel.

300 -

— MONDE
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- Los medios de pago como la carta de cambio o el cheque no son muy utilizados. La carta de cambio significa
para un aleman una situacion precaria o un signo de desconfianza por parte del proveedor.

-Los alemanes utilizan la transferencia bancaria (Uberweisung), que es el procedimiento mas utilizado.
Ademas los bancos tienen la red SWIFT que asegura una rapidez y una eficacia del tratamiento.
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El consumo de vino

Por otra parte, el consumo interno de vinos esta aumentando, resultara curioso saber que en 2002, por
primera vez desde que hay estadisticas al respecto, el consumo de vino en Alemania excedi al de cerveza.
Concretamente el gasto privado en vino fue del 32% del gasto privado total en bebidas alcohdlicas frente al
30.7% consumido en cerveza.

El consumo total fue de 1.970 millones de litros (incluyendo vinos espumosos), y Alemania fue el 49
consumidor mundial de vinos, dado que su produccién en 2001 apenas alcanzo los 900 millones de litros, es
obvio que la oferta nacional apenas alcanzé a cubrir el 50% de todo el mercado.

&Y qué perfil de consumo tiene el mercado aleman?

Pues bien las estadisticas muestran que —siempre en términos de volumen- un 47,8% de lo que consumen son
vinos alemanes, seguidos por los franceses (15,8%) y los italianos (13,4%). Los vinos espafoles apenas
cubren un escaso 3,6% del mercado aleman.

El consumo anual per capita se sitia en torno a los 23,9 litros, cifra bastante estable en su conjunto, aunque
los vinos espumosos experimentan un sutil declive.

Pese a que los vinos alemanes mas reconocidos son blancos, el consumidor aleman consume mas tintos
(51%) frente a un 8% de rosados y un 41% de blancos.

Segun estadisticas emanadas desde ProChile, los vinos chilenos embotellados, tuvieron una participacion en el
mercado aleman superior a 40 millones de litros, lo que equivale al 2.04% del total del mercado.

En el caso de vino a granel, la participacion del mercado asciende a 5.6%, situandose en 110 millones de
litros.

En total la participacién de vinos chilenos en Alemania, alcanza a 150 millones de litros, con una penetracién
total del 7.6% del mercado.

El mercado de la miel

La Unidn Europea representa aproximadamente el 24% del consumo mundial de miel. Entre el 2001 y el 2005,
el consumo de la UE se incrementd en un 1,5% anualmente.

Un factor importante que contribuyd al crecimiento del mercado, es la tendencia de la salud, ya que los
consumidores de la UE han incrementado en gran proporcion su interés en un estilo de vida saludable y
consecuentemente, en el consumo de comida saludable.

La miel encaja muy bien en esta tendencia saludable y natural, debido a que es un producto completamente
natural que cuenta con varias propiedades que promueven la buena salud.

Las importaciones al por mayor de miel estan destinadas a los consumidores después del empaquetado o del
procesado por usuarios industriales. La miel preempaquetada es importada algunas veces pero casi nunca
desde paises en desarrollo. Los importadores usualmente combinan las funciones de importar miel a la UE con
el procesamiento, mezcla y empaquetado de la miel.

La UE25 importé miel valorada en € 338 millones en el 2005 de los cuales, los paises en desarrollo proveen
casi la mitad del total de las importaciones totales de miel de la UE 25. En términos de valor, las importaciones
han fluctuado significativamente entre el 2001 y el 2005, esto debido a los grandes incrementos en el precio
como resultado de la prohibiciéon de la miel de China. Segun la Ultima informacién, los suministros de China a
la UE estan aumentando de nuevo ahora que la prohibicién se ha levantado y la confianza esta siendo
restaurada, lo cual contribuira a que bajen los precios.

El principal importador dentro de la UE es Alemania, con el 39% de las importaciones totales de la UE 25,
situando su consumo en 1.5 kls. per capita.
El consumo mundial de miel ha alcanzado 1.345 mil toneladas en el 2005.

En términos absolutos, Alemania es el lider en el mercado de la miel en la UE representando casi el 28 % del
total de consumo en el 2005, seguido de Espafia con el 12%, Francia con el 10% y el Reino Unido con el 9%.
Los mas importantes mercados en crecimiento son Espafia, Polonia, Rumania y Portugal.

El mercado de la miel esta principalmente segmentado en dos: miel para consumo doméstico y miel para uso
industrial. Un estimado de 85% de toda la miel va directamente al consumo, la miel de mesa se usa
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principalmente para untar sobre el pan y también como edulcorante natural para bebidas como té o leche,
también puede ser usada en la preparacion de comidas como ser: ensaladas, vegetales y carnes glaseadas. El
otro gran segmento de mercado para la miel es la industria de comida, principalmente en panaderias, dulces y
cereales. Esto debido a las propiedades de la miel para mantener frescos a los horneados por mas tiempo.
Otras industrias que usan miel incluyen los fabricantes de tabaco y de productos farmacéuticos.

Alemania es el mas grande exportador de miel en la UE, en términos de valor las exportaciones de la UE se
incrementaron fuertemente entre el 2001 y el 2003 y luego decrecieron de nuevo entre el 2003 y el 2005. Sin
embargo, este desarrollo fue principalmente resultado de los precios altos durante la prohibicién de miel china.
En términos de volumen, las exportaciones solo se incrementaron en una tasa moderada.

CONCLUSION DEL MERCADO DE USA Y ALEMANIA PARA EL HIDROMIEL.

-USA es un mercado muy amplio, que actualmente tiene una demanda de vinos que llega a los 11.5 litros per
capita, a saber, 3.450 millones de litros al ano, proyectandose un crecimiento muy superior, convirtiéndose, a
futuro, en el pais de mayor consumo de vinos del planeta, por lo que esta cifra crecera indiscutiblemente.

-Alemania también representa un mercado muy amplio, donde el consumo per capita llega a los 23.9 litros per
capita, situando su consumo nacional en 1.950 millones de litros

-En ambos mercados, las exportaciones de vino chileno crecen afio tras afio, en volumen y en valor, siendo los
vinos de calidad los de mayor crecimiento.

-Se requiere el desarrollo de capital humano, para ingresar al mercado con productos de calidad superior. Si bien
es cierto los consumidores pagan mejor por los productos diferenciados, estos deben responder también a las
expectativas del consumidor, basado en la calidad que le entregan las grandes empresas. Entonces, para que una
pequefia empresa acceda a estos mercados, debe desarrollarse en forma transversal, afin de lograr satisfacer
todos los requerimientos que el mercado exige.

-Como una tendencia mundial, también encontrada en USA y Alemania, existe por parte de la autoridad, en realizar
campafias para mejorar los habitos alimenticios de la poblacion, dando mayores oportunidades a aquellos
productos naturales, funcionales o dietéticos. En ese sentido la miel es un producto que logra acaparar un
importante espacio, ya que representa un alimento natural, lejos de los debates transgénicos y ambientales. Por
otra parte la caracterizacion que se realizo a la miel en estudio, determind que es un producto de alta calidad, no
solo organoléptica, sino que de propiedades, concediéndose de forma natural, como un alimento funcional. Por lo
que un vino de miel representara para el consumidor, un producto muy atractivo de adquirir.

-Utilizando distintas variables, fue posible establecer un perfil del potencial consumidor de hidromiel y su posible
demanda, ya que no existen cifras especificas del producto. Este analisis es posible aplicarlo para los dos mercados
en estudio, lo que permitira a los productores elaborar posibles estrategias de difusion y prospeccion:

I mujer u hombre blanco;

II consumidor de vino de calidad

III desde 40 afos en adelante;

v que desconoce el sistema de Denominaciones de Origen;
\Y personas informadas sobre los debates ambientales;

\" interesados por su salud; y

VII dispuesta a hacer desembolsos importantes en vino de calidad.

-Esta parte del estudio, permiti6 ademas, realizar un analisis que permitiera establecer una posible demanda del
Hidromiel, en funcion de los datos que se recopilaron de las distintas fuentes, esto consiste en lo siguiente:
Al menos 98 millones personas en USA, consumen vino una vez por semana, situandose en un volumen de 66
millones de litros semanales. Si consideramos que dentro de ese consumo solo el 10% consume vino que no
sea de uvas, tendriamos un volumen de 6.6 millones semanales. Y si el Hidromiel llegase a ocupar solo el 10%
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del consumo de otros vinos, esta demanda seria de 660.000 Its. semanales, 2.640.000 Its. mensual y
31.680.000 Its. al afio de Hidromiel. Ante esta cifra, que dimensiona la posible demanda en este mercado, es
interesante plantearse la posibilidad que productores chilenos tengan una participacion. Si proyectamos que
los productores nacionales lograsen ocupar solo el 3% del mercado del Hidromiel en USA, esta cifra seria de
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950.400 Its al afo, para los que se necesitaria 427.6 ton de miel nacional.

Para Alemania, se establecié que del total de su consumo de vino (1950 millones de Its.), el 41% corresponde
a vinos blancos, dando una cifra de 799 millones. También se establecié que con el cddigo arancelario
22060039 (producto envasado en envases menor a 2 litros, lo que supone la importacion de producto
terminado), se realizaron importaciones superiores a los 8 millones de litros y que ademas realizaron
exportaciones con ese mismo cddigo por una cifra cercana a los 5 millones de litros, a otros paises de la UE,
nos permitiria pensar que el mercado complementario es de 13 millones de litros al afio. (Cabe recordar que
estas cifras del mercado internacional no mencionan intercambios con USA o algun pais sudamericano).
Ocupando la misma cifra usada para USA, si los productores chilenos lograsen ocupar solo el 3% del mercado
del Hidromiel en Alemania, esta cifra seria de 390.000 Its al afio, para los que se necesitaria 175.5 ton de miel.
Si consideramos la posible demanda de Hidromiel en los dos mercados internacionales escogidos y agregamos
la posible demanda nacional y lo proyectamos en funcién del requerimiento de miel, la cantidad de colmenas
destinadas para la produccion de Hidromiel y el aumento en el consumo interno, se podrian establecer las

siguientes cifras.

Escenario del mercado de la miel sin produccion de Hidromiel

Mercado Consumo per | Consumo al | Cantidad de | Cantidad de | Porcentaje
capita aio Colmenas colmenas en | colmenas

utilizadas el pais pais

Nacional 100 grs. afio 1,500 ton | 50,000 420,000 12.3%

(15.8%)

Exportacion

como materia 8,000 ton 370,000 420,000 87.7%

prima (84.2%)

Escenario del mercado de la miel con produccion de Hidromiel
Mercado Consumo per | Consumo al | Cantidad de | Cantidad de | Porcentaje
capita aio Colmenas colmenas en | colmenas

utilizadas el pais pais

Nacional 136,7 grs. afio | 2,101 ton | 79,000 420,000 18.8%

(22.1%)

Exportacion

como materia 6,795.9 ton | 303,258 420,000 73.6%

prima (71.5%)

Internacional

como producto 603,1 ton | 37,742 420,000 7.6%

Hidromiel (6.4%)




* L .
‘w GOBIERNO DE CHILE
- FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Penetracion del Producto en los distintos mercados

Mercados Penetracion Consumo Cantidad **Cantidad | Porcentaje Aumento
de Hidromiel | proyectado | de Miel | de colmenas Consumo
en el | de requerida | Colmenas pais Interno de
mercado. Hidromiel para el | necesarias Miel

al ano. proceso

Nacional,

penetracion en 0,5% 1.222.500 551 ton 29.000 6,9% 36,7%

mercado del litros

vino.

USA,

penetracion en 3% 950.400 It 427.6 ton 22.505 5,4%

el mercado del

Hidromiel.

Alemania,

penetracion en 3% 390.000 It 175.5 ton 9.237 2,2%

el mercado del

Hidromiel.

TOTAL 2.562.900 It 1.154,1 60.742 14,5%

ton

**Para el calculo de cantidad de colmenas utilizadas, se tomé como referencia el estudio realizado por el Nodo
Apicola de O’higgins, donde se establece un rendimiento por colmena de 19 KI. en la regién.

Estos porcentajes de penetracion del Hidromiel, conservadores, establecen un fuerte impacto en el aumento
del consumo interno de miel, dando respuesta a uno de los objetivos planteados en el estudio, respecto a
introducir productos innovadores de calidad, que permita a los consumidores demandar mas miel a través de
nuevos productos, lo que se reflejara en el aumento del consumo interno regional y nacional.

El siguiente cuadro es una comparacion entre antecedentes del VII Censo Silvoagropecuario de la actividad
apicola nacional, especificamente sobre la region de O’higgins y el posible impacto regional, con la potencial
demanda para la elaboraciéon de Hidromiel.

Cantidad de Cantidad de Colmenas
Miel

Demanda para

elaborar Hidromiel 2.562.900 Its 1.154,1 ton 60.742

Oferta regional 0 1.348 ton 70.952

Gracias a una posible produccion y penetracion en los distintos mercados, se podria llegar a estos niveles de
demanda. Este escenario responde a otro de los objetivos planteados para este estudio, a saber, que la
produccién de Hidromiel podria significar una interesante e innovadora alternativa para los productores, los
que podrian acceder a nuevos mercados con un producto con alto valor agregado. Con este escenario se
absorbe casi la totalidad de la produccién de miel de la regién, quedando muchos mercados por conocer y
descubrir. Por lo que la demanda de Hidromiel y la oferta de miel, no seran una limitante, sino que sera la
capacidad del productor en obtener mieles de alta calidad, en la capacidad de desarrollar su capital humano,
en acceder a nuevas tecnologias e informacion, en disponer de los recursos para implementar los procesos
requeridos y lograr un producto que responda a las exigencias de los huevos mercados.
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-Como estrategia de distribucién, priorizar el mercado detallista de productos con marca propia (Superior Specialty
Gourmet) por sobre mercado masivo y marca privada (pérdida del control de la marca).

-Ante la complejidad, en restricciones, altos volimenes y alto costo, es aconsejable no comercializar a través de la
linea de vinos, la dificultad de competir con productos de alto volumen y bajo precio, y las marcas existentes, junto
con los altos costos de estar en los supermercados, el Hidromiel de Chile debiera buscar una distribucion, en una
primera etapa, a través de canales como tiendas gourmet o tiendas organicas. En este canal la competencia no es
tanto por marca sino por calidad y ‘extravagancia’ y donde el consumidor objetivo hace sus compras. Los precios
promedio son considerablemente mas altos. Es una distribucion mas simple y menos costosa, con buena presencia
nacional. El inconveniente de comercializar un Hidromiel organico, pasa por es el costo de certificar una planta y su
proceso, pero una alternativa seria también comercializar un Hidromiel con mieles organicas.

-Al momento de buscar informacion referida a los diferentes mercados, se confirmd ademas, la realizacion de
distintas ferias, exposiciones y celebraciones costumbristas, donde el Hidromiel se sitia como un elemento de
atractivo para los visitantes, donde el concepto de venta se fundamenta en el poder degustar la bebida alcohdlica
mas antigua del mundo.

-Por otra parte, en todos los encuentros apicolas de caracter internacional, el Hidromiel esta presente como un
producto mas de la diversidad del apicultor.

También se realizan encuentros especializados donde se realizan catas y competencias en diversas categorias, para
premiar el Hidromiel y promover su consumo.

- Segun lo observado, en el estudio internacional, se encontraron valores promedio cercanos a los USD$20 y de 14
EU por botella, precio final consumidor. Si se utilizan las cadenas de distribucion apropiadas, el 60% de ese valor
guedara en manos de los intermediarios, lo que permitiria lograr un retorno cercano a los $4.200 por cada botella,
lo que corresponde al uso de 225 grs de miel por botella, segiin formulaciéon de producto base.

El siguiente cuadro muestra la evolucién en el precio de la miel y el ingreso posible de un apicultor al pasar de miel
a la elaboraciéon de Hidromiel (Precio referido a un kilo de miel)

180007
|
160001
|
140001
|
12000
|
100004/
i O MIEL
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2005 2006 2007 2008

-No se detectaron limitaciones arancelarias o campafas desfavorables que compliquen directamente la
comercializacion del hidromiel. Si se encontrd, principalmente en Europa, una nueva barrera para dificultar las
importaciones desde paises de ultramar. Esta consiste en la Huella del Carbono, es "/a totalidad de gases de
efecto invernadero (GEI) emitidos por efecto directo o indirecto de un individuo, organizacion, evento o producto”
(UK Carbon Trust 2008). Tal impacto ambiental es medido llevando a cabo un inventario de emisiones de GEI. Una
vez conocido el tamafio de la huella, es posible implementar una estrategia para reducirlo. Esto se convertira a
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futuro en una complicacion para cualquier exportacion, en especial aquellos productos terminados y diferenciados,
con alto valor agregado, dando paso al fortalecimiento en la comercializacién de materias primas. No obstante, el
Hidromiel y la miel, podrian no verse afectados, si es que se trabaja y se calcula el impacto ambiental, en funcion
de la Huella ecolégica, que es un indicador agregado definido como «el area de territorio ecoldgicamente
productivo (cultivos, pastos, bosques o ecosistemas acuaticos) necesaria para producir los recursos utilizados y
para asimilar los residuos producidos por una poblacion dada con un modo de vida especifico de forma indefinida».
¢Cual es la diferencia?, en que el Ultimo es un concepto mas amplio e integrador, donde no solo se considera el
impacto negativo, sino que también el positivo. En ese sentido, para la produccién de miel, se requiere que el
apicultor disponga de espacios muy pequeios para mantener sus abejas (el colmenar), bajo impacto en superficie
de terreno intervenido. La abeja no es un insecto invasivo, que ponga en riesgo el equilibrio del ecosistema,
aungue exista una sobrepoblacion (se autorregula). Y finalmente, la accién polinizadora de las abejas, provoca un
impacto positivo en la naturaleza. En definitiva, para enfrentar esta problematica, el camino a seguir, en caso que
sea necesario, certificar como Huella Ecoldgica.

4.2 GENERACION DE INFORMACION Y DESARROLLO DEL HIDROMIEL

4.2.1 Actividades de terreno.

Uno de los intereses de Apicola Vallebendito, durante este estudio, fue transmitir conocimientos y experiencias
a productores apicolas pertenecientes al secano costero de la misma region de O’Higgins, especificamente a
personas que habitualmente no tienen acceso a capacitaciones, perfeccionamientos o con problemas para
acceder a informacion de calidad, que les permita visualizar en la apicultura una actividad sustentable. Es asi
como se presenta la posibilidad de trabajar con el Prodesal de la comuna de Paredones, quienes tienen
organizadamente un grupo de 8 apicultoras, duefas de casa, que trabajan con abejas alrededor de 3 afios y
han mostrado gran interés en participar de éste proceso.

NOMBRE Cantidad
colmenas
Comuna Direccién Postal
Serafina Cornejo Martinez Paredones | Municipio 70
Paredones
Maria Parraguez Pulgar Paredones | Municipio 90
Paredones
Maria Poblete Cavieres Paredones | Municipio 49
Paredones
Fresia Valenzuela Pinto Paredones | Municipio 10
Paredones
Miriam Fernandez Muioz Paredones | Municipio 66
Paredones
Rosa Zuiniga Espinoza Paredones | Municipio 16
Paredones
Olga Gonzalez Poblete Paredones | Municipio 27
Paredones
José Machuca Peiialoza Paredones | Municipio 90
Paredones

Las apicultoras participantes, viven en lugares aledafios de la comuna de Paredones, comuna perteneciente a
la provincia de Cardenal Caro, a 54 kim al sur oriente de Pichilemu, capital provincial.
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Paredones es una localidad rural que se desenvuelve en torno de las actividades agricolas, en la que la
apicultura estd presente en muchos hogares, segmentado principalmente en productores de
autoabastecimiento y otros con mayor capacidad productiva que mantienen una cantidad de colmenas
superior a las 50 unidades (el grupo de trabajo considera los dos segmentos). Una gran diferencia entre unos
y otros es la comercializacién. Los mas pequefios producen para su consumo o bien para ventas locales
(vecinos, amigos, familiares, etc.) fraccionando en envases de papel encerado o utilizando botellas plasticas o
similares, logrando precios entre los $1500 y $2000 por kilo, lo que se podria considerar como muy bueno. En
cambio los mas grandes, logran una produccién que ya no logran comercializar al detalle y se ven obligados a
vender a granel, donde los precios estan sujetos a lo que el comprador quiera pagar, situdndose entre los
$600 y $680 por kilo. En ambos casos se puede observar manejos técnicos y sanitarios adecuados y otras
malas practicas, influenciados por los consejos de los amigos, donde utilizan hasta las mas increibles recetas
para el tratamiento de algunas enfermedades.

El secano costero es una zona tradicionalista, con variadas fiestas religiosas y exposiciones costumbristas y
gastrondmicas, que se encuentran en un interesante proceso de rescate cultural gastronémico, liderado por la
produccién de Quinoa, Sal de Mar y Cordero, principalmente, aunque gran sorpresa provoco el encontrar en
sectores muy aislados, personas de edad avanzada que recordaban el haber consumido en su juventud
“Chicha de Miel” mezclada con harina tostada de trigo, lo que cominmente se conoce como “Pihuelo”.

Respecto a la vegetacion que permite la produccion apicola, se puede decir que la presencia del matorral
costero, formado por arbustos bajos, domina las terrazas costeras y las laderas orientadas hacia el mar.
Aparecen aqui, especies como la Chilca, Sanguinaria, Hierba de la Perlilla, Maravilla del campo y Boldo, el que
florece tempranamente entre julio y agosto, favoreciendo la buena salida de invierno de la colmena, con un
flujo temprano de néctar. A continuacién le sigue el matorral de media altura, que ocupa tanto las laderas de
la cordillera de la costa como la de los Andes, especies dominantes son el Litre, Quillay, Peumo, Tevo,
Colliguay, Bollen, Tralhuen, con un desfase adelantado cercano a los 20 dias respecto a los flujos de néctar
que se pueden apreciar en la precordillera de los Andes, debido a la influencia marina que mantiene las
temperaturas mas estables durante el periodo invernal. En ésta zona de clima mediterraneo y especialmente
en la cordillera de la costa, la influencia de la neblina, permite que se mantengan bosques esclerofilos, los que
principalmente se observan en zonas de quebradas y en las laderas de exposicion sur de la cordillera de la
costa, teniendo como efecto sectores muy apropiados para la produccién de miel, acompafiado de un
aislamiento natural favorable, debido a que muchas familias viven cercanas a estas quebradas en busca de
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agua que por ellas circula, lo que podria evaluarse a futuro como una miel libre de residuos si es que los
manejos sanitarios son adecuados.

El trabajo consistio en realizar reuniones en el municipio de Paredones, donde en conjunto con la encargada
de fomento productivo, se elabord una agenda de trabajo que consistié en vistas de terreno, capacitaciones y
entrega de informacion referida a mejorar las condiciones de proceso.

Lo observado en visitas a terreno.
Apicultoras de Paredones

Sra. Serafina Cornejo Martinez:

a) Situacién actual: la Sra. Cornejo realizd una capacitacion el afio 2006, donde a través de Sence, aprendio
sobre apicultura basica y visitd la feria de Laballe en Argentina, siendo éstas sus mas importantes
perfeccionamientos en el rubro. En la actualidad tiene 70 colmenas y las visita regularmente en compaiiia de
un ayudante que no tiene capacitaciones especializadas, pero trabaja en el rubro por mas de 20 afios.
Actualmente pertenece a una agrupacién de apicultores en la comuna de Lolol y través de ellos comercializa
su produccién y compra de insumos. El 80 % de sus colmenas estan en cajon moderno y el restante en
colmena rustica, las que continlla cambiando para un mejor control sanitario y productivo.

b) Ubicacién de colmenas: las colmenas se encuentran principalmente en el fundo Sta. Teresa, comuna de
Paredones, y gozan de aislamiento natural, no se observan explotaciones forestales o agricolas intensivos, no
se observan asentamientos humanos o posibles focos de contaminacion. A 500 metros se encuentra la primera
fuente de agua y corresponde a un estero local. La vegetacion que se observa es principalmente nativa con
fuerte presencia de Maqui, Quillay, Boldo, Arrayan y flora de pradera.

El colmenar tiene buen acceso en vehiculo y esta correctamente cerrado para impedir el ingreso de animales,
pero no esta sefalizado.

La gran mayoria de las familias estan bien direccionadas y niveladas, pero otras estan muy desniveladas y no
bien orientadas hacia el norte.

c) Material apicola: en lineas generales el material utilizado es apropiado y en buenas condiciones, aunque se
observa la utilizacién de maderas aglomeradas como cholguan y masisa, las que principalmente son ocupadas
en pisos, entretapas y techos. Estos materiales no deben ser utilizados en el interior de una colmena debido a
su alta capacidad de absorcion de humedad, generando la propagacion de hongos en periodos de invierno y
ademas la poca duracién del material apicola. La utilizacién de los llamados “Ponchos plasticos” es comun,
cuya finalidad es la de proteger a la colmena del frio, pero ésta practica no es adecuada, debido a la
acumulacion de humedad en invierno.

Lo importante de la fotografia es demostrar la poca precaucion al momento de proteger el material, quedando
expuesto a roedores, temperaturas, humedad, etc.

d) Manejo sanitario, control y registros: la principal preocupacion de control sanitario es el Varroa, el es
controlado con Acido Oxalico y Férmico en periodos de pre y post cosecha, aunque no se realizan chequeos de
comprobacion para verificar la eficacia de la aplicacion, el método y las dosis son apropiadas. Los controles de
vectores que se realizan son para hormigas mediante corte o raspado de malezas.

No estan inscritos en el Ramex, aunque su produccidon es entregada a exportadores, no mantienen ningtn
sistema de registro que indique los trabajos que se realizan durante las temporadas. Una buena medida de
control sanitario es que se preocupa de renovar constantemente la cera, y se esmeran por evitar contaminarse
con ceras adulteradas o contaminadas.

La cosecha de miel la realizaran en un local que estan preparando para el grupo apicola.

Sra. Maria Poblete Cavieres:

a) Situacién actual: la Sra. Poblete realizd una capacitacion el ano 2006 donde a través de Sence, aprendid
sobre apicultura basica y visitd la feria de Laballe en Argentina, siendo éstas sus mas importantes
perfeccionamientos en el rubro. En la actualidad tiene 49 colmenas y las tiene en el patio de su casa, sector
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de Panilonco. Actualmente comercializa su miel en forma local a vecinos, parientes y consumo familiar. EI 100
% de sus colmenas estan en cajon moderno

b) Ubicacién de colmenas: las colmenas se encuentran en el medio de un villorrio llamado Panilonco en el cual
existe gran produccién de frutillas de muchas familias, quienes utilizan productos quimicos de sintesis para el
control de plagas en su produccion. Aunque se observa flora nativa como Quillay, Peumo, Boldo y Bollen
principalmente, en los alrededores se aprecian explotaciones intensivas de Pino y Eucaliptos. A 200 metros se
encuentra la primera fuente de agua y corresponde a un estero local.

El colmenar tiene buen acceso en vehiculo y esta correctamente cerrado para impedir el ingreso de animales,
pero no esta sefalizado.

La gran mayoria de las familias estan bien direccionadas y niveladas, pero otras estan muy desniveladas.

c) Material apicola: en lineas generales el material utilizado es apropiado y en buenas condiciones, aunque se
observa la utilizacién de maderas aglomeradas como Cholguan y Masisa, las que principalmente son ocupadas
en pisos, entretapas y techos. Estos materiales no deben ser utilizados en el interior de una colmena debido a
su alta capacidad de absorcién de humedad, generando la propagacion de hongos en periodos de invierno y
ademas la poca duracién del material apicola. La utilizacién de los llamados “Ponchos plasticos” es comun,
cuya finalidad es la de proteger a la colmena del frio, pero ésta practica no es adecuada, debido a la
acumulacién de humedad en invierno.

Lo importante de la fotografia es demostrar la poca precaucion al momento de proteger el material, quedando
expuesto a roedores, temperaturas, humedad, etc.

d) Manejo sanitario, control y registros: la principal preocupacion de control sanitario es el Varroa, el es
controlado con Amitras, aunque también controla Nosema con acido acético en periodos de pre y post
cosecha, aunque no se realizan chequeos de comprobacion para verificar la eficacia de la aplicacion, el método
y las dosis son apropiadas.

Realiza control de Chaqueta amarilla y polilla con acido acético y azufre.

No estd inscrita en el Ramex, y no lleva ningln sistema de registro que indique los trabajos que se realizan
durante las temporadas.

La cosecha la realiza en casa de otra productora que cuenta con el equipamiento adecuado para dicha faena.
El traslado lo realiza en un camioneta y las alzas las cubre con malla raschell y plastico.

Sra. Myriam Fernandez Mufioz:

a) Situacién actual: la Sra. Fernandez realiz6 una capacitacién el afo 2006, donde a través de Sence,
aprendid sobre apicultura basica y visitd la feria de Laballe en Argentina, siendo éstas sus mas importantes
perfeccionamientos en el rubro. En la actualidad tiene 66 colmenas y las tiene en el patio de su casa, sector
del Peral. Actualmente comercializa su miel en forma local a vecinos, parientes y consumo familiar. EI 100 %
de sus colmenas estan en cajon moderno.

b) Ubicacién de colmenas: las colmenas se encuentran al costado de su casa, en un sector con cierre
perimetral que impide el paso de animales. No se observan casas cercanas, plantaciones intensivas ni grandes
extensiones de bosques, el aislamiento natural es una virtud, aunque la vegetacion es algo mas escasa que en
otros sectores, se observa Maqui, Quillay, Boldo, Arrayan, flora de pradera principalmente y bollen. La casa
dispone de una vertiente que a la vez es utilizada por las abejas para proveerse del vital elemento.

El colmenar no tiene buen acceso en vehiculo y el desnivel podria significar una complicacion al momento de
cosechar. Las colmenas no estan del todo bien direccionadas y el desnivel de la colmena podria significar
acumulacion de agua al interior durante el invierno.

c) Material apicola: el material utilizado es apropiado y en buenas condiciones llama la atenciéon que es la
Unica apicultora que fabrica sus cajones, tienen deficiencias, pero se pueden utilizar sin problemas. En
entretapas y techos se observa maderas aglomeradas como Cholguan y Masisa, como se ha mencionado
anteriormente estos materiales no deben ser utilizados en el interior de una colmena debido a su alta
capacidad de absorcion de humedad, generando la propagacion de hongos en periodos de invierno y ademas
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la poca duracién del material apicola. Esta persona no utiliza “Ponchos plasticos”. No todo el material esta
adecuadamente almacenado, quedando algunas cosas a la intemperie, mermando su vida Util.

d) Manejo sanitario, control y registros: el control de Varroa, se realiza con Acido Formico y Bienen Wohl en
primavera y post cosecha y no realiza chequeos de comprobacién para verificar la eficacia de la aplicacién, el
método y las dosis son apropiadas. Los controles de vectores que se realizan son para hormigas mediante
corte o raspado de malezas.

No esta inscrita en el Ramex debido a que su produccion es entregada a familiares y vecinos, no mantienen
ningun sistema de registro que indique los trabajos que se realizan durante las temporadas, aunque las tiene
todas numeradas.

La cosecha de miel la realiza en su casa y en la foto se observa la pequefia sala de extraccién que también es
utilizada por otros productores de este mismo grupo y sector. Independiente a las condiciones de higiene que
se podrian aplicar (solo algunas debido al costo), el mayor problema lo presenta el ingreso de equipos
utilizados para la aplicacién de productos quimicos y el tubo fluorescente sobe la centrifuga, por la posible
caida de este.

Sra. Olga Gonzalez Poblete:

a) Situacién actual: la Sra. Poblete realizd una capacitacion el afo 2006, donde a través de Sence, aprendid
sobre apicultura basica, ha sido su Unica capacitacion en el rubro. En la actualidad tiene 27 colmenas y las
visita regularmente en compaiia de su marido, el no tiene capacitaciones especializadas. Actualmente no
pertenece a ninguna agrupacion de apicultores en la comuna de Lolol y su produccion la comercializa
directamente en envases plasticos o botellas. El 100 % de sus colmenas estan en cajén moderno.

b) Ubicacién de colmenas: las colmenas se encuentran en el sector del Peral, comuna de Paredones,
predomina la vegetacion nativa, principalmente en quebradas o laderas sur de cerros y montes, pero su
aislamiento se encuentra perturbado por la presencia de algunas casas y caminos publicos de tierra que estan
al costado del colmenar. No se observan explotaciones forestares o agricolas importantes. A 20 metros se
encuentra la primera fuente de agua y corresponde a un estero local. La vegetacion que se observa es
principalmente Maqui, Quillay, Boldo, Arrayan y flora de pradera.

El colmenar tiene buen acceso en vehiculo y esta correctamente cerrado para impedir el ingreso de animales,
pero no esta sefalizado.

Las familias estan bien direccionadas, niveladas y protegidas del viento.

c) Material apicola: en lineas generales el material utilizado es apropiado y en buenas condiciones, aunque se
observa la utilizacion de maderas aglomeradas como Cholguan y Masisa, las que principalmente son ocupadas
en pisos, entretapas y techos. Estos materiales no deben ser utilizados en el interior de una colmena debido a
su alta capacidad de absorcién de humedad, generando la propagacion de hongos en periodos de invierno y
ademas la poca duracion del material apicola. No se aprecia la utilizacion de “Ponchos plasticos”, la
alimentacion invernal es con fructosa y frecuentemente abre el cajon para revisar la reserva de alimento,
enfriando la familia, practica que no es aconsejable desde ningln punto de vista.

El almacenamiento de materiales es principalmente en bodega, aunque siempre se encuentran algunas cosas
en el colmenar.

d) Manejo sanitario, control y registros: la principal preocupacion de control sanitario es el Varroa, el es
controlado con Acido Férmico en periodos de pre y post cosecha, aunque no se realizan chequeos de
comprobacion para verificar la eficacia de la aplicacién, el método y las dosis son apropiadas. Los controles de
vectores que se realizan son para hormigas mediante corte o raspado de malezas y aplicacion de aceite
quemado en las patas de los banquillos.

No estd inscrita en el Ramex debido a que solo realiza ventas locales, no mantienen ningln sistema de
registro que indique los trabajos que se realizan durante las temporadas. No sabe ejecutar el proceso de
recuperacion de ceras.

La cosecha de miel la realiza en una pequefia sala, propiedad de la Sra. Myriam Fernandez, el traslado de
alzas es a través de una camioneta la es tapada con una malla raschell o plastico.
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Sra. Maria Parraguez y Sr. José Machuca:

a) Situacién actual: este matrimonio no se encontraba en al momento de realizar la visita, debido a que se
encontraban trabajando en otros colmenares que tienen en el sector de Tricahue. Ambos participaron de una
capacitacion el afio 2006, donde a través de Sence, aprendieron sobre apicultura basica y visitaron la feria de
Laballe en Argentina, siendo éstas sus mas importantes perfeccionamientos en el rubro. En la actualidad
tienen 180 colmenas y ambos las trabajan. Actualmente pertenecen a una agrupacion de apicultores en la
comuna de Lolol y través de ellos comercializan su produccion y compra de insumos. El 100 % de sus
colmenas estan en cajon moderno.

b) Ubicacién de colmenas: algunas colmenas se encuentran en el sector del Casuto, comuna de Paredones,
lugar de residencia del matrimonio, su aislamiento natural pasa principalmente por no encontrarse
plantaciones intensivas forestales y/o agricolas, pero si existen algunas casas de lugarefios, lo que podria ser
una complicacion por las posibles fuentes de contaminacion. Aunque su gran volumen de colmenas esta en un
sector muy distante y aislado llamado Tricahue.

La primera fuente de agua esta a una distancia de 500 metros y corresponde a un estero local. La vegetacion
que se observa es principalmente nativa con fuerte presencia de Maqui, Quillay, Boldo, Corontilla y flora de
pradera.

El colmenar no tiene buen acceso en vehiculo debido a su desnivel, la direccidon de las colmenas esta
condicionada por el viento y el cerro donde se encuentran instaladas, estd correctamente cerrado para
impedir el ingreso de animales, pero no esta senalizado.

c) Material apicola: en lineas generales el material utilizado es apropiado y en buenas condiciones, aunque se
observa la utilizacién de maderas aglomeradas como Cholguan y Masisa, las que principalmente son ocupadas
en pisos, entretapas y techos. Estos materiales no deben ser utilizados en el interior de una colmena debido a
su alta capacidad de absorcién de humedad, generando la propagacion de hongos en periodos de invierno y
ademas la poca duracién del material apicola. No se observa la utilizacion de “Ponchos plasticos”, practica no
adecuada, debido a la acumulacion de humedad dentro de la colmena en invierno.

Lo importante de la fotografia es demostrar que este matrimonio, es quizas, los que mas se han desarrollado,
lo que se nota en la infraestructura dispuesta para la actividad, manteniendo sus cajones y marcos en
bodegas adecuadas para este propdsito, procurando por su buen estado y control de vectores.

Ademas fue interesante encontrar una diversificacién en la produccion, ya que ellos han logrado extraer polen
y comercializarlo exitosamente, en este momento estan tratando de construir sus propias trampas de polen.
Experiencias como estas son muy interesantes de destacar ya que en lugares aislados también se puede
desarrollar una apicultura moderna, aunque se carezca de recursos y conocimientos.

d) Manejo sanitario, control y registros: la principal preocupacion de control sanitario es el Varroa, el es
controlado con Acido Oxalico, Férmico, Timol y Amitraz en periodos de pre y post cosecha, aunque no se
realizan chequeos de comprobacion para verificar la eficacia de la aplicacién, el método y las dosis son
apropiadas. Realizan aplicaciones para el control de polilla y nosema con &cido acético. Los controles de
vectores que se realizan son para hormigas mediante corte o raspado de malezas.

Estan inscritos en el Ramex y su produccién es entregada totalmente a exportadores. Mantienen un sistema
de registro interno donde se anotan las actividades realizadas en el apiario. Una buena medida de control
sanitario es que se preocupa de renovar constantemente la cera, y se esmeran por evitar contaminarse con
ceras adulteradas o contaminadas.

La cosecha de miel la realizaran en un local que estan preparando para el grupo apicola del que participan.

Sra. Fresia Valenzuela:

a) Situacién actual: la Sra. Valenzuela realizd una capacitaciéon el afio 2006, donde a través de Sence,
aprendid sobre apicultura basica. En la actualidad tiene 10 colmenas vy las visita regularmente en compaiiia de
su marido. Actualmente no pertenece a ninguna agrupacion de apicultores. El 100 % de sus colmenas estan
en cajon moderno y su produccion se utiliza principalmente para consumo familiar.
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b) Ubicacién de colmenas: las colmenas se encuentran principalmente en el sector del Casuto, comuna de
Paredones, y gozan de aislamiento natural, no se observan explotaciones forestares o agricolas intensivos, no
se observan asentamientos humanos o posibles focos de contaminacion. A 100 metros se encuentra la primera
fuente de agua y corresponde a un estero local. La vegetacion que se observa es principalmente nativa con
fuerte presencia de Maqui, Maquicillo, Quillay, Boldo y flora de pradera.

El colmenar tiene buen acceso en vehiculo y esta correctamente cerrado para impedir el ingreso de animales,
pero no esta sefalizado.

La gran mayoria de las familias estan bien direccionadas y niveladas.

c) Material apicola: en lineas generales el material utilizado es apropiado y en buenas condiciones, aunque se
observa la utilizacién de maderas aglomeradas como cholguan y masisa, las que principalmente son ocupadas
en pisos, entretapas y techos. Estos materiales no deben ser utilizados en el interior de una colmena debido a
su alta capacidad de absorcién de humedad, generando la propagacion de hongos en periodos de invierno y
ademas la poca duracién del material apicola. Lo importante de la fotografia es demostrar la poca precaucion
al momento de almacenar los materiales, aunque no estan expuestos a roedores, temperaturas y humedad,.

d) Manejo sanitario, control y registros: la principal preocupacion de control sanitario es el Varroa, el es
controlado con Acido Oxalico y Formico en periodos de pre y post cosecha, aunque no se realizan chequeos de
comprobacion para verificar la eficacia de la aplicacién, el método y las dosis son apropiadas. Los controles de
vectores que se realizan son para hormigas mediante corte o raspado de malezas.

No esta inscrita en el Ramex, debido a que su produccion es de consumo familiar no mantiene ningun sistema
de registro que indique los trabajos que se realizan durante las temporadas. La cosecha la realiza en su
propia casa, donde mantiene una pequefia sala con el equipamiento basico, otros apicultores cercanos utilizan
estas instalaciones.

Sra. Rosa Zufiiga:

a) Situacién actual: la Sra. Z(figa realizd una capacitacion el ano 2006, donde a través de Sence, aprendid
sobre apicultura basica. En la actualidad tiene 16 colmenas y las visita regularmente en compaiia de su
marido. Actualmente no pertenece a ninguna agrupacion de apicultores. El 100 % de sus colmenas estan en
cajon moderno y su produccion se utiliza principalmente para consumo familiar.

b) Ubicacién de colmenas: las colmenas se encuentran principalmente en el sector del Casuto, comuna de
Paredones, y gozan de aislamiento natural, no se observan explotaciones forestares o agricolas intensivos, no
se observan asentamientos humanos o posibles focos de contaminaciéon. A 100 metros se encuentra la primera
fuente de agua y corresponde a un estero local. La vegetacion que se observa es principalmente nativa con
fuerte presencia de Maqui, Maquicillo, Quillay, Boldo y flora de pradera.

El colmenar tiene buen acceso en vehiculo y esta correctamente cerrado para impedir el ingreso de animales,
pero no esta senalizado.

La gran mayoria de las familias estan bien direccionadas y niveladas.

c) Material apicola: en lineas generales el material utilizado es apropiado y en buenas condiciones, aunque se
observa la utilizacién de maderas aglomeradas como cholguan y masisa, las que principalmente son ocupadas
en pisos, entretapas y techos. Estos materiales no deben ser utilizados en el interior de una colmena debido a
su alta capacidad de absorcion de humedad, generando la propagacion de hongos en periodos de invierno y
ademas la poca duracién del material apicola. Lo importante de la fotografia es demostrar la poca precaucion
al momento de almacenar los materiales, quedando expuestos a roedores, temperaturas y humedad.

d) Manejo sanitario, control y registros: la principal preocupacion de control sanitario es el Varroa, el es
controlado con Acido Oxalico y Férmico en periodos de pre y post cosecha, aunque no se realizan chequeos de
comprobacion para verificar la eficacia de la aplicacion, el método y las dosis son apropiadas. Los controles de
vectores que se realizan son para hormigas mediante corte o raspado de malezas.

No estd inscrita en el Ramex, debido a que su produccién es de consumo familiar no mantiene ningun sistema
de registro que indique los trabajos que se realizan durante las temporadas. La cosecha la realiza en casa de
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la Sra. Fresia Valenzuela, vecina, donde mantiene una pequefia sala con el equipamiento basico. La fotografia
muestra algo de despreocupacion en el colmenar, debido a la presencia de basuras, lo que a la postre puede
atraer roedores, los que pueden atacar el material apicola.

Para la segunda parte del trabajo de terreno, ya se contaba con los resultados de los analisis de
caracterizacion que se realizaron a la miel aportada por el ejecutor para este fin. Los resultados demostraron
que se trataba de una miel de alta calidad, lo que se consideré como un elemento favorable, puesto que
valida las practicas y manejos técnicos que realiza Apicola Vallebendito, pudiéndose tomar como referencia,
para lograr obtener una materia prima de “Alta Calidad”, lo que fortalece la posibilidad que al término del
proceso de transformacion, en Hidromiel, se logre un producto de las mismas caracteristicas. En todo caso, el
sistema productivo del ejecutor, es bastante riguroso, puesto que estd inserto en la produccién organica,
sistema aun lejano para estos pequefios productores, pero que perfectamente pueden adoptar practicas y
manejos muy confiables, que permitan lograr mieles de alto valor en calidad.

Con esta experiencia se desarrollé por medio de su asesor apicola, un manual técnico dirigido a pequefios
productores interesados en obtener mieles de alta calidad, con el claro interés de lograr un producto mejor
valorizado por sus atributos que por su volumen. Cabe destacar que, su aplicacion por parte del productor
sera voluntaria, pero recomendable en el sentido de elevar la calidad de su gestion y cumplir tanto los
requisitos de los mercados externos como los de circulos diferenciados de precios dentro del pais.

Las especificaciones técnicas, se realizaron considerando que sean aplicables a distintas realidades productivas
de la region, ya sea en relacion con las condiciones geograficas, como también al tamaiio de la explotacion.

El objetivo de este documento, fue definir las especificaciones técnicas minimas que deben ser consideradas
en el desarrollo de una explotaciéon apicola, para lograr una produccion de mieles limpias, libre de residuos.
Este documento involucra a todas las acciones involucradas en su cadena productiva, desde el manejo del
colmenar en el predio hasta la extraccion y envasado, orientados a asegurar la inocuidad de la miel y la
proteccion del ambiente, protegiéndola de riesgos o potenciales peligros para la calidad y/o inocuidad de la
miel.

Importante es destacar que el documento es un adecuado mix del programa de Buenas Practicas Apicolas
(BPA), reconocido por la comunidad nacional y el reglamento de produccidon organico bajo normativa
UE2092/91 y se puede encontrar en el informe técnico N° 2 del asesor apicola.

Sobre el ejecutor
Se puede decir que la Soc. Apicola Vallebendito, en su calidad de gestora, ejecutora y supervisora, tuvo por

mision desarrollar el estudio FIA IDP-ES-C-2006-2-A-002. Es preciso sefialar que esta empresa cuenta con
certificacion organica (anual) de su producciéon de miel, bajo norma europea EU2092/91.

Su ubicacion geografica esta en la localidad rural precordillerana de Puente Negro, comuna de San Fernando,
Provincia de Colchagua, regién de O "Higgins.

Forma legal de la organizacion.

La Empresa es sociedad de responsabilidad limitada. Existe como microempresa informal desde el afio 1987,
pasando a constituirse legalmente como empresa del giro apicola, en el afio 2001, siendo sus representantes
legales la Sra. Nilda Gonzalez Rojas y Sr. Victor Valdebenito Soto.

Objetivos de la organizacién.

La mision de la empresa es la produccion y exportacion de alimentos y bebidas a base de miel. Se desprenden
los propdsitos especificos de “generar sinergias con otros productores del secano costero en términos de la
transferencia de conocimientos técnicos e implementacién de equipamiento y tecnologia”.

Estructura de la organizacidn.

La empresa cuenta con cuatro socios, entre quienes se distribuyen las tareas de: Gerente General, el Sr. Victor
Valdebenito S.; Encargado de Produccion y Desarrollo, el Sr. Sergio Valdebenito G.; Encargada de Control de
Calidad, la Sra. Nilda Gonzélez R. y la Sra. Andrea Arias, productora. Contandose con Asesores Externos, en
Contabilidad, Finanzas, Comercio Internacional y Disefio Publicitario.
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La Empresa opera como empresa pequeia, de microempresarios, de modo que contablemente no tiene
obligacién de realizar Balance comercial. La empresa tiene renta presunta.

Principales logros de los ultimos 5 afos

* La certificacién organica, proceso iniciado en el 2004, después de un periodo de transicidn, se logré cambiar
bajo normativa organica. Obteniendo el 2006 la certificacion de parte de Empresa Alemana BCS.

* Se inicid la empresa con 12 colmenas y actualmente se mantienen sobre 500 colmenas. En un ambiente
totalmente aislado naturalmente sin contaminacion, insertos en un Santuario de la Naturaleza, llamado Alto
Huemul, en plena precordillera de la comuna de San Fernando, a una altitud de 2.000 m.s.n.m.

* A pesar del escenario econdmico oscilante, la empresa se ha logrado mantener en el mercado nacional.

* Estado de arte, desarrollo de trabajos y proyectos

a) ProChile: desarrollo de DVD promocional del producto miel organica, para el mercado europeo, basado
en el concepto Glocal, donde se busca mostrar el contexto local productivo, incorporando elementos como
cultura, personas, ambiente productivo, imagen pais. Ademas, uno de los integrantes fue invitado a una
visita guiada a Alemania y Luxemburgo, para conocer el salon Biofach y experiencias de desarrollo
productivo local.

b) INDAP: utilizacion de créditos, asistencia técnica y programa de desarrollo de inversiones, para mejorar
infraestructura y equipamiento. El Gerente de Vallebendito también es miembro del CADA, Consejo Asesor
del Area.

c) SAG: Acreditacion de la primera y Unica sala de extraccién para miel organica de la regién.

d) FIA: gira tecnoldgica a Canada y USA vy financiamiento para el presente estudio.

e) Fucoa: Actividades socio-culturales, en apoyo al mejoramiento educacional de la escuela rural de puente
negro.

f) Seremi de Agricultura: bajo el respaldo de la seremi, se conformd junto a otros apicultores la primera
mesa apicola regional.

g) Sercotec: capacitacion y capital semilla para importar desde Francia un equipo homogenizador para
elaborar miel cremosa.

Recursos de la organizacion:
Esencialmente es una empresa familiar, donde cada integrante tiene su rol especifico, eventualmente se
contrata a 2 operarios, por el periodo de cosecha.

Sus ingresos provienen de la venta de miel a granel a exportadores nacionales, donde el plus de “producto
organico”, ha significado un mejor ingreso por kilo de miel.

A continuacion se muestra cuadro: Precio / Volumen de Produccion.-
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Infraestructura y equipamiento:

Empresa Vallebendito es propietaria de una sala de extraccion de 70 m2, totalmente equipada, donde se

realiza el proceso de su miel y la de otros apicultores, pues esta clasificada como sala comunitaria.

El equipamiento es de acero inoxidable AISI 304 y consiste en desoperculador semi-automatico, centrifuga

para 60 marcos, bomba de tornillo, estanque, batea, calefactor eléctrico, balanza e implementos.

Ademas cuenta con una bodega de
material.

Conocimientos y Destrezas.

90 m2, cerrada y pavimentada y con un vehiculo para el movimiento de

Nombre Cargo Conocimientos y Destrezas

Victor Gerente General Fundador de la Empresa con Afos de Experiencia. Cuenta con

Valdebenito variados cursos, charlas, seminarios y giras tecnologicas a USA,
Canada y Argentina, todo referente al rubro apicola.

Sergio Encargado de Técnico en Control Industrial, con afios de experiencia en el

Valdebenito Produccion y desarrollo de labores propias de la empresa. Visitas a Alemania,

Desarrollo

Luxemburgo y Argentina, asi como experiencia profesional en
otras empresas alimenticias especificamente en el area de gestion
de calidad. Asistencia a variados cursos, charlas y seminarios del
rubro apicola.

Nilda Gonzalez | Encargada de

Control de Calidad

Fundadora de la Empresa con afios de experiencia en el
desarrollo de labores propias de la Empresa, capacitaciones y
visita a Argentina.

Andrea Arias Administracion

Estudios en Administracion y trabajo apicola por 8 afios.

Asesor en
Comercio
Internacional

Isabelle Bru

Profesional Externo, Licenciada en Comercio Internacional de la
Universidad de Perpignan, Francia.

Claudio Rivera | Asesor Contable

Contador Auditor, quién presta servicios en el area Contable y
Tributaria.

Julio Espinoza | Asesor Disefio y

Publicidad

Disefnador grafico, quién presta servicios en disefio y publicidad.

NN Operario

Trabajador por meses

Otros antecedentes sobre la region.

Esta informacion se extrajo de los

estudios realizados por el Nodo Apicola en la region de O'Higgins, que
desarrolla la Universidad Mayor y del Censo Silvoagropecuario 2007, su incorporacion obedece a entregar mas

antecedentes para entender la actualidad regional apicola.
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*Distribucién de planteles apicolas en la region.

:‘; ‘;--
erA.V . &

a9,
o -, ,c bt P 3 O
TJI ‘. ;E EcHE % — W

& W -

LAS CABRAS
. W b

lesb ooV, B
:3 MahDEG\J P l" :
f%‘n#lu.c‘ Ihabvk o
0.‘

; { &
.-;w‘wﬁ: - a: :‘. PM'&A":‘ Tl
! PUARGUE e
4 ¥ 8 &

£ '*}‘}ﬁl Liale

SARTA LRI _.‘m-’@ & s &
ﬁ '“.. ? _! : oy
. @ a8 a® % fs @ -
® e B Q‘ £ a® 5 ; 1 SAN FERNAKDOD
By & L™ B
L B “LUL"} Toa * s 4 - L
. & ‘."‘. HEPICA J % ® »
E & 5

# Eepresenta una concentracidn de 100 colmenas

Apicultura: Participacion de apicultores por tamafio de explotacién
en N° de colmenas
(Total 10,523 productores)

100-199  200-393 =400
4% 2%
30-99

20-23
9%

18% 19%

Fuente: INE-ODEPA




GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

El desarrollo tecnologico es de regular a bajo. existiendo excepciones coun alto nivel tecnologico
o que utilizan tecnologias innovativas, en este contexto los rendimientos promedios de miel
varian de 10 a 70 kilos por colmena, situandose el promedio nacional en torno a los 15 kilos por
colmena, segun los datos del ultimo Censo Silvoagropecuario, mienfras que el regional es
levemente superior, llegando a los 16 kilos por colmena. Este promedio es obtenido sin
descontar a las colmenas que se destinan a la polinizacién. Dado que ésta es una de las regiones
de mayor importancia fiuticola, se infiere que hay un alto porcentaje de sus colmenas es utilizado
en la actividad polinizadora, por lo cual, esta region posee una mayor productividad que la media

nacional.

Los antecedentes antes expuestos, evidencian una competitividad del sector productivo apicola

de la VI Region mayor que la observada en la mayoria de las regiones del pais.

Infraestructura v equipamiento de acuerdo a las normativas de los mercados de destino: Se

aprecia una baja especializacion respecto a la infraestructura presente en las empresas
dedicadas a la actividad. la gran mayoria de los empresarios considerados en el diagnéstico
no posee una infraestructura especifica para la actividad. Algunos datos relevantes de
mencionar son que un 37% declara poseer una bodega o galpon, un 22% posee una sala de
extraccion, un 2% posee una sala de alimentacion y un 32.5% de empresarios no posee

ninguna infraestructura especifica para la actividad.

Implementacion v operacion de las salas de extraccion:

Procesos productivos e industriales: Falta estandarizacion y optimizaciéon del desarrollo
l6gico de las actividades involucradas en cada uno de los procesos.

Produccion limpia (BPA, BPM, HACCP, ISO): No existen microempresarios que incorporen
protocolos de produccion limpia.
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Comerciales o de mercados:

- Bajo acceso a mercado nacional: La miel no es un producto de consumo masivo, por
lo que las organizaciones de productores podrian ser apoyadas por agencias publicas o
privadas, como el INTA para aumentar su demanda interna y su difusion como

alimento nutracéutico.

« Desconocimiento de las caracteristicas de los productos comercializados: Mediante
estudios de analisis de calidad organoléptica e inocuidad se espera identificar e
informar caracteristicas que agreguen valor a la miel y a otros productos de la
colmena. Dentro de las actividades del Nodo Apicola se postularda a fondos

concursables que permitan realizar este tipo de estudio.

« Escaso desarrollo de productos: La mayor parte del volumen de venta de miel se
comercializa en el mercado interno a granel. lo que ha impedido la diferenciacion de
productos y la agregacion de valor a los mismos. Adicionalmente, se aprecia que el
95% de los empresarios que no polinizan desarrollan como producto principal la
Miel. Mediante actividades de capacitacion en ambitos de disefio de procesos
productivos y productos (hasta el desarrollo de envases) del Nodo Apicola se mitigara

esta brecha.

Competencias:

« Bajo nivel de escolaridad (conocimiento): Mediante el diagndstico se detectd que un
75% de los microempresarios no tiene cuarto medio cursado. Este antecedente debe
ser tomado en consideracion al momento de implementar las distintas metodologias
de capacitacion o asistencia técnica desarrolladas por cualquier organismo de
fomento, con el fin de que los objetivos trazados sean concretados y se obtenga un
impacto real en los programas a impulsar. Se utilizaran instrumentos de SENCE,
Chile Califica y Fundacion Chile para mitigar esta brecha de escolaridad que incide
directamente en todas las brechas detectadas en el ambito de las competencias de

estos microempresarios apicolas.
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Bajo uso de tecnologias de informacion y comunicacion: En este aspecto se aprecia
que el 72.5% de los microempresarios no sabe ufilizar software ni equipos
computacionales para la gestion financiera y productiva de sus empresas. En este
aspecto es importante destacar que un 87.5% de los microempresarios considera
importante incorporar tecnologias de informacion y commnicaciones a sus empresas,
pero que un 70% de los consultados no ha realizado ningin tipo de adquisicion
tecnologica en los tltimos 3 afios, lo cual no es coincidente con la alta intencionalidad
declarada por parte de los propios microempresarios referente a la necesidad de
incorporar tecnologia. por lo que este es un ambito que presenta un amplio potencial
de desarrollo en la region. Ademas. la reciente aprobacion de un Proyecto FIA que
cuenta con financiamiento del BID, que involucra el desarrollo de una Plataforma de
servicios de informacion digital para la micro y pequefla agricultura de las Regiones
Bernardo O'Higgins v del Maule. El proyecto incluye la creacion de conmnidades

virtuales en cuatro rubros: berries, maiz, vino y miel.
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CONCLUSION ACTIVIDADES EN TERRENO

El grupo es bastante diverso, donde podemos encontrar productores con produccion familiar y cuya sola
ambicion es la de mantener sus colmenas para abastecerse de miel, como los hay con intenciones de
crecer un poco mas, pero siempre manteniéndolas en el patio de la casa, que no signifique inversiones
importantes. Otros estan realmente interesados en desarrollarse, crecer e invertir en equipamiento que les
permita obtener un ingreso mas rentable que el que estan alcanzando actualmente, para lo cual estan
dispuestos a darle mayor valor agregado a su producto.

El grupo con mejor proyeccién ha realizado grandes esfuerzos por crecer, donde podemos contar la
adquisicion de mas material apicola, inversion en sala de extraccidon que cumpla con las exigencias
sanitarias, extraccion de polen, utilizacion de productos para el control de enfermedades que no dejen
trazas en la miel y correcto manejo de cera, para evitar la mezcla con ceras adulteradas. Claramente es un
grupo de gran potencial y proyecciones, pero su gran falencia es la comercializacion, pues el mercado no
paga por una miel bien tratada, libre de residuos, a no ser que tenga una certificacion organica, lo que
para estos productores es inalcanzable, debido a su costo. En mi opinién, estos productores podran
mantener esta situacion, de mieles limpias, por un mediano a corto plazo debido a que no obtendran
mejores ingresos, cayendo en las practicas de manejo de otros productores, perdiendo esta cualidad.

En general se aprecia un nivel de conocimientos bastante basico en lo que se refiere al manejo técnico de
produccién, aunque hay otros que han logrado avanzar. Sobre manejo de cosecha y post cosecha el
desconocimiento es aln mayor, pero no se debe perder de vista que la implementacién de un programa
dirigido a este Ultimo punto tendra que formularse diferenciado, en funcién de la cadena de
comercializacion, costo de inversion y recursos disponibles.

Sobre las condiciones productivas para la obtencidén de mieles limpias, el principal problema es la presencia
de actividades forestales intensivas en el secano costero, pero en la mayoria de estos productores estan
alejados de estos lugares.

En estos encuentros se les dio a conocer y explicar las siguientes normas:
- norma chilena CHh616 sobre parametros, métodos y ensayos de calidad en miel
- proyecto norma NChs/n126-2004, clasificacion por diferenciacion de origen botanico
- especificaciones técnicas de Buenas Practicas Agricolas, para produccion de miel.

Al verificar la utilizacién de medios de registro, se aprecid problemas de lectoescritura, en la mayoria de las
apicultoras.

El aislamiento natural que poseen y un correcto manejo técnico, les permitiria desarrollar la obtencién de
mieles de mejor calidad.

Este mismo aislamiento natural les provoca serios problemas de conectividad, a saber, la mayoria tienen
teléfonos celulares, pero los lugares donde viven no tienen senal. Por otra parte, los accesos son
complejos, principalmente en invierno, parte de otofio y parte de primavera.

Por tratarse de pequefios apicultores, la mayoria no dispone de vehiculos apropiados para realizar
movimientos de volumen.

Debido a su aislamiento y problemas de lectoescritura, debe considerarse a futuro, que todo trabajo de
asesoria que se desee realizar con ellas, debe ser directa y personalizada en terreno.

La posibilidad que ellas puedan contar con apoyo logistico y operacional, les permitiria fortalecer su
capacidad productiva.
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4.2.2 Actividades de Planta

4.2.1. Revision de normativa nacional e internacional existente vinculada a la caracterizacion de hidromiel, las

especificaciones técnicas y los procesos de obtencion.
Una de los factores de mayor importancia a la hora de elaborar un producto alimenticio ya conocido o
existente, es la investigacion y aplicacion de informacion proveniente de ensayos, experiencias previas,
patentes, visitas en plantas de produccion, etc. Para el caso de alimentos nuevos, una vez elegido el proceso a
utilizar para su desarrollo y las materias primas que lo constituyen, corresponde hacer la etapa de recoleccion
de antecedentes que por lo general estan contenidos en reglamentos, decretos y/o leyes nacionales referentes
a la seguridad alimentaria de cada pais. Cuando no se cuenta con ello (debido a la innovacion), es necesario
referirse al alimento que tenga las caracteristicas de procesamiento lo mas semejante posible.
En la practica de la ingenieria de desarrollo de productos y como sucede en todas las actividades, es necesario
proceder conforme a la norma legal previamente establecida. Asi para el ejemplo del Hidromiel por ser
elaborado a través de un proceso de fermentacién con la utilizacion de levaduras vinicolas, al no existir un
reglamento especifico, es recomendable referirse al reglamento de elaboracion de vino, y consecuentemente
con la ley de alcoholes de cada nacion.
De igual manera hay que incorporar la totalidad de las caracteristicas del producto, en este caso puntual del
hidromiel se trabajo con materia prima organica, por lo tanto hay que referir alguna ley que controle este tipo
de productos.
El objetivo de esta investigacién fue recolectar la informacion técnica necesaria para la elaboracion de
Hidromiel, informacion proveniente de los distintos mercados objetivos propuestos en el proyecto (EE.UU., y
paises de la Comunidad Europea).

Revisién Bibliogréfica Nacional

Al realizar una revision bibliografica en Chile, fue posible encontrar un numeroso desarrollo de investigacion
referente a la miel proveniente de la novena region, especificamente desarrollada por la Universidad Austral de
Chile, en su Facultad de Ciencias Agrarias y de Ciencias. Entre otros temas se desarrollaron dos trabajos
referidos al hidromiel (en los afios 2000 y 2001 respectivamente). De igual manera en la Universidad de Chile,
en la Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacéuticas se desarrollaron dos tesis de pregado, en el desarrollo de
hidromiel con miel de Uimo y el uso de una cepa especifica de levadura (en el afio 2006).

En los cuatro documentos anteriormente mencionados, hacen referencia a la inexistencia de
reglamentacion especifica que permitiera guiar en los parametros de desarrollo y tecnologia aplicada.

En todos los documentos revisados se hace mencion del desarrollo de este producto, como una forma de dar
uso alternativo a la materia prima miel, sobre todo en paises donde esta materia prima es abundante y donde
la produccion de otras bebidas alcohdlicas, como vino, es baja o no existe (el caso de algunos paises
Europeos).

En Chile no existen registros de ventas, volimenes ni caracteristicas de este tipo de producto, pero si se
reconoce la existencia de un desarrollo artesanal de consumo familiar, al cual no se puede tener acceso de sus
procedimientos detallados de elaboracion.

En cuanto a reglamentacion general de alcoholes, quien fija las normas sobre produccion, elaboracién y
comercializacion de alcoholes etilicos, bebidas alcohdlicas y vinagre es el Ministerio de Agricultura en su ley N°
18.445, y el encargado de fiscalizar es el Servicio Agricola y Ganadero SAG.

Ante la inexistencia de algun reglamento de orden legal para la elaboracién de Hidromiel en Chile, es necesario
referirse a las exigencias de la ley anteriormente mencionada, como lo indica en el Titulo I, Articulo N° 1 que
dice: “La produccidn, elaboracion, comercializacion, exportacion e importacion de alcoholes etilicos, bebidas
alcohdlicas, subproductos alcohdlicos y vinagres, se regularan por las normas de la presente ley, sin perjuicio
de las demas disposiciones legales que les sean aplicables. Lo preceptuado en el inciso anterior regira también
para los mostos, zumos y caldos destinados a su fermentacion. Las disposiciones de la presente ley no seran
aplicables a los productos que contengan alcohol etilico y que hayan sido autorizados como medicamentos por
el Instituto de Salud Publica de Chile".

De acuerdo al Articulo N° 2, el hidromiel por su proceso fermentativo se deberia clasificar como: Bebida
fermentada, obtenida directamente de la fermentacién de sustancias azucaradas.

Dentro de la literatura Chilena no es posible encontrar formulaciones desarrolladas a nivel local, los trabajos de
investigacion desarrollados hacen referencias a formulaciones internacionales.
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Revisién Bibliografica Internacional

En la literatura internacional es posible encontrar variadas recetas para elaborar distintos tipos de vinos de

miel. La gran diversidad de estas formulaciones es debida a las distintas materias primas y calidades que son

posibles de utilizar.

En Argentina en su Coédigo Nacional de los Alimentos en el Capitulo XIII, sobre Bebidas Fermentadas hacen

mencién en el Articulo 1084: “Con la denominacién de Hidromel o Aguamiel, se entiende la bebida procedente

de la fermentacion alcohdlica de cocimiento de miel diluida en agua potable”

1. Con la denominacion de Hidromel compuesto o Hidromel de frutas, se entiende el producto obtenido por la
fermentacion alcohdlica de un cocimiento de miel agua potable y lUpulo, adicionado de zumos de frutas
(Hidromel de frutas). Cuando se adicionen aromas sintéticos se las denominara: Hidromel con sabor a...

2. Los calificativos de: Seco, dulce, espumoso y gasificado quedan reservados para los Hidromeles ademas de
responder a las definiciones anteriores, se caracterizan por un contenido variable de azlcar (Tipo dulce y
Tipo seco) y por su efervescencia propia (Tipo espumoso) o proporcionada artificialmente (Tipo gasificado).

3. Declarense operaciones permitidas en los Hidromeles las S|gu|entes

a) La adicién de acido citrico, lactico o tartarico hasta la dosis maxima total de 250 g por hectolitro, y la de

bitartrato de potasio, hasta la dosis maxima de 25 g por hectolitro.

b) El empleo de levaduras seleccionadas y la adicién de fosfato de amonio cristalizado puro, y fosfato bicalcico

puro en la medida indispensable para permitir una fermentacién regular.

c) El uso de clarificantes puros como ser: alblmina, caseina, gelatina, cola de pescado y la adicién de tanino en

la medida indispensable para efectuar la clarificacion.

d) La coloracién con caramelo y el tratamiento con anhidrido sulfuroso o con bisulfitos alcalinos puros, siempre

que el hidromel no retenga mas de 150 partes por millén de anhidrido sulfuroso total.

e) La incorporacién de gas carbonico apto para el uso a que se destina.

4, Se consideran no aceptables para el consumo:

a) Los hidromeles que presenten caracteres anormales o se hallen alterados.

b) Los elaborados con soluciones de sacarosa o dextrosa, o con otros productos azucarados autorizados.

¢) Los preparados con mieles en contravencién al presente.

d) Los que presenten una acidez volatil expresada en acido acético superior a 2,5% o contengan mas de 150

partes por millén de anhidrido sulfuroso total.

e) Los que contengan substancias conservadoras, colorantes y esencias prohibidas y extranas.

En la actualidad Argentina no tiene registro de ventas de este producto, ya que posee un desarrollo netamente

rural, de consumo familiar y turistico en algunas zonas surefas del pais.

En este pais existe mucho desarrollo en el tema apicultura, ya que son los segundos exportadores de miel

(luego de China), por lo que existen muchas organizaciones vinculadas a la miel y sus subproductos. Es comun

ver en paginas Web relacionadas con el tema la realizacion de cursos y charlas sobre el Hidromiel, buen

ejemplo de esto es la incorporacion de las caracteristicas generales en su codigo Alimenticio, descrito
anteriormente.

Al revisar la pagina Web del Programa de Apoyo a la Microempresa Rural de América Latina y el Caribe

PROMER (www.promer.cl), iniciativa promovida y financiada por el Fondo Internacional de Desarrollo Agricola

de las Naciones Unidas (FIDA), es posible encontrarse con una detalla explicacion de la preparacién del

Hidromiel en formato ficha de trabajo, que en forma breve explica:
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1.- Mezclar miel con agua

\ 4
2.- Agregar la levadura

l

3.- Dejar reposar por 7 dias

\ 4

4.- Incubar un par de meses

l

5.- Reposo y clarificacion

|

6.- Envasado

En la actualidad es posible encontrar, en muchos paises, variados tipos de hidromiel, los que frecuentemente
poseen un contenido alcohdlico entre 4 y 14° en general, el hidromiel nunca ha sido muy popular, una de las
razones es porque carece de las cualidades generales de una tipica bebida alcohdlica, casi siempre es muy
dulce o muy picante o bien carece de cuerpo como resultado de los métodos de fermentacion.

Segun el Reglamento (CEE) n°® 1576/89 del Consejo, de 29 de mayo de 1989, en el que se establecen las
normas generales relativas a la definicion, designacion y presentacion de las bebidas espirituosas, también el
etiquetado, tolerancias de alcohol, arancel aduanero, etc.

El Reglamento (CEE) n° 2092/91 también hace referencia a la agricultura ecoldgica en general.

En los distintos paises, los cuerpos de normas tienden a dar directrices generales para licores, vinos y bebidas
fermentadas que no provengan de la uva, por lo tanto no se entra en detalles.

La Reglamentacion Alemana en su "norma basica para la Produccion Organica y el procesamiento” de la IFOAM
(Internacional Federacion de Movimientos de Agricultura Organica), explica un método organico de produccion
de hidromiel, entre otras cosas dice
(http://www.bioland.de/fileadmin/bioland/bioland/qualitaet%20+%20richtlinien/met-richtlinie.pdf):

Areas de aplicacion:

- Miel de vino (Met),

- Mezcla de bebidas de frutas y miel vino o jugo de frutas, el vino con la preparacion

de Jugo de frutas (el jugo de frutas no se encuentran en la zona de aplicacion de estas directrices)

Informacién General:

Para el vino de miel sdlo podran afadir entre 3,2 - 3,4 % de materiales auxiliares (no organicos).

Los materiales que se utilizaran para su elaboracion, aditivos y materias auxiliares no deben tener el uso de
Organismos Genéticamente Modificados.

Para que se pueda dar el origen agricola debe, en principio, ser de la bio produccion de las tierras.

Las plantas de procesamiento de contrato deben estar vinculadas a la produccion ecoldgica.

Ingredientes del Hidromiel:

Miel

Hierbas y especias (sin materiales auxiliares y otros aditivos)

Agua (se exige analisis de cultivo de microorganismos)

Levadura

Aditivos alimentarios (Sales de Amonio, Dioxido de azufre)
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Clarificacién (bentonita, geles de distintos alimentos)

Elaboracién del Hidromiel:Se debe calentar la miel y el agua una vez logrado el proceso de reposo de
fermentacion, con el cuidado de trabajar en un rango de temperatura de 60-85° C.

Embalaje:

No se deben usar botellas que contengan tapas de plomo, si son permitidas las de plastico y aluminio, con
excepcion a los de exportacion que deben regirse con la normativa del pais final.

En este reglamento Aleman al igual que el argentino, hablan generalidades y requerimientos de
procedimientos de plantas procesadoras mas que detalles del hidromiel.

También se reviso la EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm)
que ofrece acceso directo y gratuito a la legislaciéon de la Unidn Europea. El sistema permite consultar el Diario
Oficial de la Unién Europea y, entre otras cosas, incluye los tratados, la legislacion, la jurisprudencia y los
trabajos preparatorios de la legislacion.

La busqueda se hizo por: nombre en titulo: hidromiel, y el resultado arrojo 7 documentos, los dos primeros
hacen referencia a hidromieles polacas
"DWOINIAK"(http://europa.eu/LexUriServ/site/es/0j/2007/c_268/c_26820071110es00220027.pdf) y
"Pdrtorak"(http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/es/0j/2007/c_267/c_26720071109es00400045.pdf),
documentos que equivalen al registro del producto.

En los documentos se detallan las caracteristicas quimicas como son: el grado alcohdlico, azlcares reductores,
acidez total, acidez volatil, etc., ademas se detallan las materias primas utilizadas y el método de elaboracion.

Caracter tradicional del producto:

-Método tradicional de elaboracién:

La elaboracion de hidromiel en Polonia tiene una tradicién de unos mil afios y se caracteriza por su gran
diversidad. El desarrollo y la mejora del método de elaboracion han dado origen a muchos tipos de hidromiel.
La historia de la produccion de hidromiel se remonta a los albores del Estado polaco. En el afio 966, el
diplomatico, comerciante y viajero espaiiol Ibrahim ibn Yaqub escribié lo siguiente: "Ademas de comida, carne
y tierras de labor, en el pais de Mieszko I abunda el hidromiel, que es el nombre que reciben los vinos y las
bebidas alcohdlicas eslavas" (Mieszko I fue el primer soberano de la historia de Polonia). En las Crénicas de
Gallus Anonimus, que recogian la historia polaca entre los siglos XI y XII, también aparecen numerosas
referencias a la elaboracion del hidromiel.

En la epopeya nacional polaca "Pan Tadeusz" de Adam Mickiewicz, en la que se describe la historia de la
nobleza entre los afios 1811 y 1812, es posible encontrar informacion sobre la elaboracién, el consumo y
diferentes tipos de hidromiel. También aparecen referencias al hidromiel en los poemas de Tomasz Zan (1796-
1855) y en la trilogia de Henryk Sienkiewicz en la que se describen los acontecimientos que tuvieron lugar en
Polonia en el siglo XVII ("Ogniem i mieczem", publicada en 1884, "Potop", publicada en 1886 y "Pan
Wotodyjowski", publicada en 1887 y 1888).

En documentos que describen las tradiciones culinarias polacas de los siglos XVII y XVIII no sélo aparecen
referencias generales al hidromiel, sino también a los distintos tipos de este producto. En funciéon del método
empleado en su elaboracion se dividen en: "péttorak”, "dwadjniak”, "trdjniak" y "czwdrniak". Cada uno de estos
nombres se refiere a un tipo diferente de hidromiel, elaborado a partir de distintas proporciones de miel y agua
0 zumo, y distintos periodos de afnejamiento. La técnica para la elaboracién del dwdjniak se ha venido
empleando con minimas modificaciones a lo largo de siglos.

Composicion tradicional

La division tradicional del hidromiel en "pottorak”, "dwadjniak", "trdjniak" y "czwdrniak" ha existido en Polonia
durante siglos y sigue existiendo entre los consumidores en nuestros dias. Tras la Segunda Guerra Mundial se
intentd regular la division tradicional del hidromiel en cuatro categorias. Finalmente se plasmé esta division en
la legislacion polaca mediante la Ley de 1948 relativa a la elaboracion de vinos, mostos de vino, hidromieles y
el comercio de tales productos (Diario Oficial de la Republica de Polonia de 18 de noviembre de 1948). Esta Ley
incluye disposiciones sobre la produccién de hidromieles en las que se especifican las proporciones de miel y
agua Yy los requisitos tecnoldgicos. La proporcion de agua y miel para elaborar el dwojniak es la siguiente: "Sélo
puede recibir el nombre de dwdjniak el hidromiel elaborado a partir de una parte de miel natural y una parte
de agua".
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CONCLUSIONES

« Se recolecté y analizé la informacion nacional e internacional, relacionada con el desarrollo en la produccion de
Hidromiel.

« La informacion técnica revisada provee convencimiento a las metodologias utilizadas en los distintos estudios
de Universidades Chilenas.

« El mayor desarrollo en cuanto a descripcidon y caracteristicas tanto quimicas como tecnoldgicas, del desarrollo
de este producto se encuentra en normas y reglamentos de la Comunidad Europea, esto viene a dar buena
base para seguir las directrices de ese mercado potencialmente rentable.

» Se definieron las experiencias para el desarrollo a escala de laboratorio, determinando los factores influyentes
en el desarrollo de un producto, de manera de optimizar las condiciones de elaboracion, tiempo y materias
primas.

4.2.2.2 Caracterizacion de miel:
La tendencia actual de los mercados exige la elaboracién de productos alimenticios inocuos y genuinos. Si
la calidad de un producto se relaciona con el cumplimiento de las caracteristicas esperadas por los
consumidores y la incorporacion de nuevas exigencias, para el logro de la misma deben considerarse las
acciones tomadas desde la obtencién de la materia prima hasta la venta del producto final. Estos cuidados
pueden contribuir a abrir nuevos mercados donde la miel sea reconocida por sus caracteristicas
diferenciales (Oyarzun y Col., 2005).
La demanda actual de la miel, responde a la individualidad, personalizacién y al consumo privilegiando los
productos de calidad y el cuidado del medio ambiente. Los gustos y preferencia de los consumidores estan
orientados hacia productos naturales y sanos que cuenten entre sus propiedades, con beneficios para la
salud, y la miel es un claro ejemplo (Oyarzun y Col., 2005).
La miel es un alimento con importantes cualidades nutricionales, posee accion bactericida y es un agente
terapéutico en algunas afecciones y desequilibrios nutricionales del organismo humano (Oyarzun y Col.,
2005).
La miel desde el punto de vista fisico es extraida del panal como una sustancia acuosa que abarca un
amplio rango de tamafio de particulas, iones inorganicos, sacaridos y otros materiales organicos en
solucién verdadera y macromoléculas dispersas coloidalmente como proteinas, polisacaridos, esporas de
hongos, levaduras, particulas mayores y granos de polen. Los atributos fisicos de la miel estan
determinados por la clase y concentracidn de carbohidratos, ya que estos son sus constituyentes mas
importantes (Molina, 1988).
La composicion de la miel se ve afectada principalmente por la composicion del néctar de origen, ya que
los néctares varian entre las diferentes plantas en el tipo y concentracion. Los factores externos también
influyen en la composicién de la miel, pero en menor extensidn, estos son las condiciones climaticas,
practicas de extraccion de la miel, tiempo y condiciones de almacenamiento (Molina, 1988).

Los objetivos que se plantearon para este estudio fueron: determinar la composicién proximal, propiedades
quimicas, propiedades nutricionales, caracteristicas reoldgicas y microbioldgicas de la miel proveniente de
la sexta region. El conjunto de los resultados permitieron caracterizar una materia prima de alta calidad,
cuyo fin es que a partir de ella, sea posible elaborar un alimento clasificado de alta calidad.
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Resultados y discusion.

1. Composicion Proximal de la miel: La tabla nimero 15 indica los valores obtenidos de la miel
analizada (por triplicado) con su correspondiente desviacion estandar (SD).

Tabla N© 15: Caracterizacion proximal de la miel y su desviacion estandar (SD)

PROPIEDAD (%) | x3 X3 X3 (X)* SD
Humedad 15,60 15,50 15,60 | 15,57 0,06
Cenizas 0,33 0,34 0,33 0,33 0,01
Proteinas 0,28 0,31 0,32 0,30 0,02
Hidratos de Carbono 76,1 77,0 75,3 76,13 0,01

Valor promedio de tres analisis

Humedad.

La humedad contenida en la miel cumple con las exigencias del RSA chileno, que manda contener como
maximo un 18% de humedad, de igual manera se cumple con la UE y el Codex Alimentario cuyos valores
exigidos son mayores al 18% (20% y 23% respectivamente).

Con el valor obtenido es posible establecer la utilizacion de la miel muestreada, para la preparacion de
alimentos

Segun autores como Sanz y col., (1995), mieles con mas de 20% de humedad podrian fermentar y mieles
con un 17% o menos no tendrian riesgo de fermentacion. En el caso de la miel analizada, esta presenta un
15,57% de humedad y no presentaria riesgo de fermentacion durante su almacenamiento y eliminara
aumentos en la acidez. La humedad es un componente fundamental para la conservacién de la miel y por
ultimo mientras el porcentaje de humedad permanezca por debajo de 18% los microorganismos patdgenos
dificilmente podran crecer en ella.

El contenido de agua es una de las caracteristicas mas importantes, por que influye en el peso especifico,
viscosidad, el sabor, condicionando con ello la conservacion, palatabilidad, solubilidad y en definitiva el
valor comercial.

Es posible afirmar que en afios donde se manifiesta el fendmeno del nifio (Humedad Relativa alta) es
posible encontrar que el % de humedad en la miel deberia ser mas bajo. Cuando el contenido en agua es
superior al 18 %, la miel puede fermentar, cambiar el olor, el sabor y la apariencia tiende a cristalizar.
Cuando la humedad esta por debajo del 15 %, la miel tiene una viscosidad demasiado elevada lo cual
obstruye su mejor manejo, ademas de cristalizar en una masa excesivamente dura.

Porcentaje de ceniza:

Segln Molina (1988), el contenido de minerales se expresa como cenizas. El contenido de minerales o
cenizas es un criterio de calidad para evaluar el origen botanico de la miel de abejas. Las mieles florales
poseen un contenido de cenizas menor que las mieles de mielada*. Las sales minerales se encuentran
ampliamente representadas en la miel, aunque las proporciones varian segun el origen floral y geografico
de ésta, cuanto mas oscura sea la miel, mayor sera el contenido en sales minerales.

El RSA chileno indica que la miel apta para consumo humano debe tener un % de cenizas menores o
iguales a 0,8, y la miel analizada obtuvo un 0,33%, por lo tanto este valor cumple con los requisitos para
Chile. De igual manera se cumple con los parametros establecidos por la UE y el Codex Alimentarius (ver
tabla N° 2).

El contenido de sustancias minerales (cenizas) en la miel, es también posible de determinar en
forma indirecta sobre la base de la conductividad eléctrica (Método Bianchi). Esta Ultima es una medida de
la capacidad de una solucion para transportar una corriente eléctrica. Las soluciones de electrolito,
conducen una corriente eléctrica por la migracion de iones bajo la influencia de un campo eléctrico. Puede
incluirse la miel entre los conductores eléctricos secundarios ya que, ademas de azlcares y el agua que en
estado puro ofrecen una gran resistencia a la corriente eléctrica, contiene también electrolitos, es decir,
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materias capaces de formar iones. En la miel estos estan constituidos por las sales minerales, los acidos
organicos, aminoacidos, etc.

*Miel de mielada: es la producida por las abejas a partir de las secreciones dulces de afidos pulgones,
cochinillas y otros insectos chupadores de savia, hormalmente de pinos, abetos, encinas, alcornoques y
otras plantas arbustivas. Suele ser menos dulce, de color muy oscuro, se solidifica con dificultad, y no es
raro que exhiba olor y sabor especiados, resinosos. La miel de mielato procedente de pinares tiene un
peculiar sabor a pino, y es apreciada por su uso medicinal en Europa y Turquia.

Proteinas:

La miel contiene proteinas, aminoacidos y otros productos nitrogenados que, aunque presentes en muy
pequenas cantidades, modifican sus propiedades fisicas y organolépticas (Parada, 2003)

Las proteinas en la miel son procedentes del néctar o de las propias secreciones salivares de las abejas.
Son definidos como componentes escasamente representados y su presencia esta ligada, al menos en
parte, a los granos de polen que se encuentran en la miel. Las mieles de prensado, muy poco comunes,
son obviamente mas ricas en sustancias nitrogenadas. El contenido de las mieles centrifugadas en
nitrégeno es de cerca del 0.4 % que corresponde al 0.26 % de proteina.

La muestra analizada contiene un 0,3 % de proteina, valor que esta dentro de lo esperado.

Hidratos de Carbono.

Los azlicares son los que constituyen la gran parte de la materia seca en la miel. En los distintos tipos de
miel la que predomina es la fructosa, sélo algunas mieles contiene mayor concentracion de glucosa. Ambos
azUcares representan entre el 75 a 85% de los carbohidratos de la miel, el resto estd representado por
disacaridos como la sacarosa y maltosa, azlcares complejos, oligosacaridos y trazas de polisacaridos
(Molina, 1988).

La muestra de miel analizada contenia 76,1 % de hidratos de carbono, cumpliendo con el Reglamento
Sanitario de los Alimentos Chileno.

2. Caracterizacion Fisico Quimica de la miel: La tabla nimero 16 indica los valores obtenidos de la
miel analizada (por triplicado) con su correspondiente desviacion estandar (SD).

Tabla N© 16: Caracterizacion Fisico Quimica de la miel y su desviacion estandar (SD)

PROPIEDAD (%) Xy Xz X3 (X)* [ sbD

pH (a 19 °C) 4,98 4,96 4,94 4,96 0,02
Acidez (meg-kg) 12,4 12,5 12,4 12,43 0,06
Color (mm Pfund) 62 0
Sélidos Totales (%) 84,4 84,5 84,4 84,43 0,06
Azucares reductores (%) 75,84°

aw 0,513 0,513 0,517 0,514 0,002
HMF (ppm) 5,24° 0
Conductividad eléctrica (mS/cm a 25°C) | <1° 0
Indice de refraccion (a 20 9°C) 1,4976 1,4978 | 1,4977 1,4977 | 0,0001

* Valor promedio
© Andlisis realizado en laboratorio externo por triplicado, sin informacion de desviacion estandar.

bh.

Las mieles tienen reaccién acida (pH entre 3,4 y 6,1) siendo mas alto en mieles de mieladas, este pH se
debe a la presencia de acidos organicos (algunos volatiles), acidos inorganicos (clorhidrico y fosforico),
donde el componente mas importante es el acido glucdnico que se forma por glucosa por accion
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enzimatica. Estos acidos son constituyentes del aroma y ala ves presentan un importante factor
antimicrobiano (Molan, 1990).

De la misma manera el pH también es afectado por el contenido de mineral de calcio, sodio, potasio, y
otros constituyentes de las cenizas.

Se ha observado que mieles con alto contenido de cenizas presentan generalmente valores altos de pH
(Molina, 1988).

En la norma nacional como en el Codex Alimentarius y el de la UE, no se sefialan requerimientos en
relacion a valores de pH, sin embargo el valor obtenido en la muestra de miel esta dentro del promedio
normal (pH: 4,96).

Acidez.

La miel al estar compuesta por diversos acidos organicos, principalmente glucénicos (70% al 90%) y en
menor medida acético, butirico, citrico, formico, lactico, malico, piroglutdmico y succinico.

La determinacion del sabor, color y conservacion de la miel, se relaciona directamente con la acidez libre, y
un valor alto indicaria que se esta produciendo una fermentacion por levaduras, lo que esta ligado ademas
a un alto valor de humedad (Cornejo, 1988).

En el caso de haberse usado acido lactico o férmico para combatir la varroa y existencia de un
sobrecalentamiento en la miel, son factores que se reflejan en un alto valor de acidez.

La acidez normal de las mieles frescas oscila entre 10 a 12 meq/kg, pero en los estandares Codex
Alimentarius se establece un maximo de 40 meq de acido/kg... En el Reglamento Sanitario de los Alimentos
de Chile (CHILE SNS, 1997), se establece una acidez maxima de 0,2% calculado como acido formico. El
valor obtenido se enmarca dentro de ambas normas.

Color.

El color de la miel varia desde casi incoloro hasta pardo oscuro, la miel tiende a oscurecerse por efecto del
envejecimiento y la exposicidn a altas temperaturas. Su magnitud esta influenciada por su origen botanico
(Peris, 1990).

El color de la miel depende fisicamente de la fuente floral y estad relacionada a la naturaleza quimica del
néctar (pigmentos como caroteno y xantofila), en cuanto a componentes menores como minerales,
dextrinas y materia nitrogenada. Se supone que en general, las mieles claras contienen menor proporcion
de minerales, pocas dextrinas y poca materia nitrogenada (Peris, 1990).

Es recomendable el cambio anual de una tercera parte de los cuadros de una colmena, este sistema
contribuye al correcto manejo sanitario y contar con material nuevo que ayuda a mejorar la calidad de la
miel, principalmente las de color claro (Gonet y col., 1990).

La miel en estudio obtuvo un color clasificado con 62 mm, segun la escala detallada en la tabla N° 17,
correspondiente a un ambar ligero.

Las alteraciones del color de la miel, esta directamente relacionado con el valor del HMF
(Hidroximetilfurfural), esto hace que sean considerados parametros de calidad.

Tabla N© 17: Escala para la determinacion del color mediante el colorimetro pfund.

COLOR MM DENSIDAD OPTICA
(560 NN)

blanco agua 0-8 0,0945

extra blanco 9-16 0,1890

blanco 16 - 34 0,3780

ambar extra ligero 35-50 0,5950

ambar ligero 51 - 84 1,3890

ambar 85-114 3,0080

0scuro 115 - 140 --

+ A través de el color de la miel se puede confirmar su origen -poli o monofloral, y en algunos casos la flor
exacta que la produjo, en cuanto a la importancia comercial es que este parametro determina su precio,
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gue no es el mismo en todo el mundo sino que es determinado por cada mercado. Asi, los norteamericanos
prefieren las mieles claras (entre 0 y 34 mm pfund) que tienen un sabor mas suave y una textura mas fina,
mientras que en Europa donde se destina el 60% de las exportaciones chilenas, se privilegian las mieles
mas oscuras con sabores mas potentes (hasta 114 mm pfund) (www.Infoacerca.gob.mx, 2007).

Las variedades de miel que primordialmente se manejan en el comercio mundial por los tres principales
paises exportadores son las siguientes:

China exporta la blanca ambar, ambar datil y ambar trigo sarraceno, esta variedad encuentra su principal
mercado en Estados Unidos.

México, exporta miel que va desde el color &mbar extra-claro al ambar claro, variedad solicitada en Europa.
Argentina, generalmente exporta miel clara extraida de la alfalfa, trébol blanco y del cardo, variedades que
abarcan los mercados mencionados anteriormente (www.Infoacerca.gob.mx, 2007)

Con una buena medicién del color de la miel, permite a los productores determinar el mercado de
comercializacion del producto.

Sélidos Totales.

Los azUcares representan la porcion mas grande de la composicion de la miel (Tomas y col., 2001).

Este parametro esta inversamente relacionado con el contenido de humedad, ya que la sumatoria entre el
porcentaje de humedad y de soélidos totales es igual a 100%.El valor obtenido es concordante con el 18%
maximo de humedad que exige el Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile vy el limite de 21% que
establece el Codex Alimentarius, el contenido de sdlidos totales debiera ser no menos de 82 % y 79 %
respectivamente. Crane (1990) recomienda valores promedio mayores a 83% a pesar que el rango puede
ir entre 73,4 y 86,6%.

Azlcares reductores.

Los monosacaridos constituyen del 60 al 80% de la miel, y sus principales componentes son la glucosa y la
fructosa.

Segun Molina (1988), la concentracién de los principales azlcares reductores de la miel, glucosa y fructosa,
varian de acuerdo al origen botanico y afectan la granulacidn, higroscopicidad, dulzura y otras
caracteristicas de la miel.

El valor obtenido (75,8 %) cumple con las exigencias de la Norma Chilena que exige un minimo de 70% de
azUcares reductores en miel, de igual manera cumple con lo exigido por la UE.

La introduccidon de un estandar para el contenido de azlicares especificos en las normas actuales (UE,
CODEX) tendria consecuencias favorables para el control de calidad de rutina de la miel de abejas.
Actualmente el contenido de azlcares reductores de las muestras de mieles comerciales se compara con
los requisitos de la norma, pero no provee mucha informaciéon acerca de la calidad de la miel. Por otro
lado, los azlcares de las muestras de miel son analizados para obtener informacién sobre diferentes
aspectos de la calidad de la miel. Por ello, la proporcion fructosa/glucosa y las concentraciones de sacarosa
son buenos criterios para diferenciar mieles monoflorales. Asimismo, el contenido de diferentes azlcares
superiores como la melecitosa y la maltotriosa es excelente indicador sobre el origen de la miel de mielada.
El espectro especifico de los azlcares de la miel es a su vez una poderosa herramienta para evaluar la
autenticidad de la muestra y la posible adulteracion con azlcares (Persano, 1995).

aw (actividad de agua).

La actividad del agua es una propiedad importante de un alimento ya que describe el estado del agua libre
contenida en el mismo.

La mayoria de las reacciones quimicas y la actividad microbioldgica estan controladas directamente por la
aw (Piro y col., 1996).

Con respecto a la miel, el rango de aw esta dentro de 0,49-0,65, aun cuando para algunas mieles puede
alcanzar un valor de 0,75 de acuerdo a este valor la miel es considerada un alimento de humedad
intermedia. La miel es altamente estable, respecto de los microorganismos, debido a su baja actividad de
agua, bajo contenido de humedad, bajo pH y constituyentes antimicrobianos (ver anexo 1, curva actividad
de agua y microorganismos).
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El valor de aw obtenido para la miel en estudio (0,51) esta dentro del rango normal para este alimento.

HMEF.

Este es otro factor de calidad de la miel, es un indicador de la frescura del sobrecalentamiento de la miel.
Es considerado un factor muy determinante porque practicamente no hay hidroximetilfurfural (HMF) en las
mieles frescas, su formacion ocurre durante el almacenamiento de la miel y aumenta segun las condiciones
de pH y temperatura de almacenamiento.

El HMF es uno de los compuestos formados por la degradacién de los productos azucarados y su aparicién
esta directamente relacionada con alteraciones de color y el desarrollo de sabores y olores extrafos, ésta
relacion hace que sea uno de los parametros de calidad mas empleados en la alimentacion y
concretamente en la miel.

Algunas federaciones europeas (Alemania, Bélgica, Italia, Austria, Espafia) comercializan una porcion de
sus mieles como miel de calidad, la cual contiene un maximo de 15 mg HMF/kg miel. El mercado
internacional inclusive Chile, ha constatado que un maximo de 40 mg/kg es satisfactorio.

La propuesta del Codex es fijar un maximo de 60 mg HMF/kg miel. La propuesta de un maximo mas
elevado responde al hecho de que el HMF aumenta mas rapido durante el almacenamiento de la miel de
abejas en los paises tropicales cuyos climas son mas calientes. La mas reciente propuesta de la EU exige
un maximo de 40 mg HMF/kg miel porque la validez de este estandar ha sido demostrada en condiciones
europeas.

Quimicamente el HMF resulta de la degradacién de los azlcares simples (fructosa, glucosa, etc.). La
formacion de este compuesto por degradacion de los azlcares simples, en particular de fructosa, se ve
facilitada por el ambiente acido y esta influenciada por el tiempo y la temperatura de conservacion de la
miel, de aqui que se considera un parametro indicador de la frescura de la miel (Piro y col., 1996).

El valor obtenido en la muestra de miel fue de 5,24 ppm, valor que se enmarca dentro de la norma
Chilena, que es de 40 mg/kg de miel, o sea, 40 partes por millén (ppm), que es igual al limite que
establece la Unién Europea.

Factores que afectan el HFM aumentandolo: exposicion a los rayos solares y exposicion a temperaturas
mayores a 20 °C por periodos prolongados.

La mezcla de miel con polen tiene un efecto favorable regulando la HMF durante el almacenamiento
(Pozas, 2000)

Conductividad eléctrica.

La conductividad se basa en la resistencia eléctrica por medio de un conductimetro y se expresa en 10
S.cm™ Esta propiedad estd ligada al contenido de minerales en la miel, y varia entre amplios limites (1 a
15). Por regla general la miel de mielada conducen la corriente eléctrica mejor que la miel.

La conductividad eléctrica es una caracteristica muy acertada para determinar el origen botanico de la miel
de abejas, también sustituye la determinacion de cenizas en analisis de rutina. Esta medicién es
directamente proporcional al contenido de cenizas y la acidez de la miel. Existe una relacion lineal entre el
contenido de cenizas y la conductividad eléctrica: C = 0.14 + 1.74 A, donde C es la conductividad eléctrica
en Siemens cm™ y A es el contenido de cenizas en g/100 g miel (Persano y col., 1999).

Los estandares especificos para mieles con diferentes origenes botanicos y geograficos podrian ser
elucidados cuando se requiera una futura caracterizacion de las mieles. Es una determinacion ampliamente
utilizada para discriminar entre mieles de mielada y mieles florales, también para identificar mieles
monoflorales. Por estas razonas, la introduccion de la conductividad eléctrica entre los estandares
internacionales se recomienda (Persano y col., 1999).

La conductividad eléctrica en la miel en estudio dio un valor menor a 1 mS. cm™, concuerda con el anlisis
de polen (ver Origen botanico de la miel) el cual indica que es una miel polifloral.

indice de refraccién.

El indice de refraccién se empled para la cuantificacién de la pureza de la miel y para el andlisis de la
existencia de mezclas homogéneas de dos tipos de mieles.

Este analisis resulto satisfactorio, por que corrobord el contenido de humedad de la muestra. El indice de
refraccion medido fue de 1,4977, con este valor enfrentado a la tabla N° 18 nos indica que la muestra
tiene un contenido de humedad cercana a 14,8, valor muy cercano al determinado indirectamente (15,57).
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Tabla N© 18: Escala para relacionar el indice de refraccidon con el contenido de humedad de la miel.

Tabla: Tabla:
L. Refrace. T Humedad I. Refrace. % Humedad
1,5041 13,0 15 17,2
35 132 30 174
30 134 25 17,6
| 13,6 20 17,8
20 13,8 15 18,0
15 14,0 10 18,2
10 14.2 05 18,4
03 144 00 18,6
oo 14,6 1,895 18,3
1.4995 14,8 90 19,0
o0 15,0 A5 19,2
E5 15,2 Al 19,4
EQ 15,4 76 19,6
73 15,6 7 19,8
70 15,8 66 20,0
65 16,0 62 20,2
G 16,2 58 20,4
55 16,4 53 20,6
50 16,6 49 20,8
15 16,3 1 4844 21,0
40 17,0

Origen botanico de la miel

La miel muestreada resultd ser una Miel Polifloral, y en la composicidn de su fraccion polinica se
encontraron 23 morfos polinicos de los cuales 19 fueron identificados hasta nivel de especie, 3 hasta
género y 1 no pudo ser identificado. De estas especies, las que aparecen en cantidades estadisticamente
mas significativas en dicha fraccion son (tabla N° 19):

a) Escallonia pulverulenta (corontilla, barraco, madrofio), con un  17,84%
b) Rubus ulmifolius (mora), con un 15,45%

C) Meliltous indicus (meliloto, trevul, trebillo), con un 10,81%

d) Schinus latifolius (molle), con un 10,53%

e) Galega officinalis (galega), con un 9,13%

f) Aristotelia chilensis (maqui), con un 8,57%

g) Retanilla trienrvia (tevo), con un 7,44%

Ninguna otra especie alcanzoé un nivel de significancia considerable (50% min.)

Tabla N° 19 Clasificacion granos de polen detectados en la miel
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Especie Nombre Comun n°granos Porcentaje +/- Min Max

Escallonia pulverulenta Corontillo, madrofifio, barraco 127 17,837 2,812 15,025 20,649
Rubus ulmifolius Mora 110 15,449 2,655 12,795 18,104
Melilotus indicus Meliloto, trevul, trebillo 77 10,815 2,281 8,533 13,096
Schinus latifolius Molle 75 10,534 2,255 8,279 12,789
Galega officinalis Galega 65 9,129 2,116 7,014 11,245
Aristoelia chilensis Magqui 61 8,567 2,056 6,512 10,623
Retanilla trinervia Tevo 53 7,444 1,928 5,516 9,372
Porlieria chilensis Guayacan 37 5,197 1,630 3,566 6,827
Crinodendron patagua Patagua 32 4,494 1,522 2,973 6,016
NN 24 3,371 1,326 2,045 4,696
Lithrea caustica Litre 21 2,949 1,243 1,707 4,192
Quillaja saponaria Quillay 9 1,264 0,821 0,443 2,085
Vicia sp. 4 0,562 0,549 0,013 1,111
Lomatia dentata Avellanillo 4 0,562 0,549 0,013 1,111
Kageneckia oblonga Bollén 3 0,421 0,476 -0,054 0,897
Echium vulgare Hierba azul 2 0,281 0,389 -0,108 0,670
Lotus uliginosus Lotera, alfalfa chilota 2 0,281 0,389 -0,108 0,670
Convulvulus chilensis Correhuela 1 0,140 0,275 -0,135 0,416
Silene plutonica 1 0,140 0,275 -0,135 0,416
Crataegus sp. 1 0,140 0,275 -0,135 0,416
Eucalyptus globulus Eucalipto 1 0,140 0,275 -0,135 0,416
Trifolium sp. 1 0,140 0,275 -0,135 0,416
Vicia faba Haba 1 0,140 0,275 -0,135 0,416

3. Propiedades nutricionales de la miel: La tabla nimero 20 indica los valores obtenidos de la miel analizada.

Tabla N°© 20: Minerales y vi

taminas en la miel.

MINERALES (mg) 100 g de miel
Sodio 50,48
Potasio 41,70
Calcio 5,15
Fierro 0,94
Magnesio 0,84
Manganeso 0,01
Cobre N.D.
Fosforo N.D.
VITAMINAS

B2 0,18
C <0,3

N.D. No detectado

El contenido de minerales se relaciona con el color de la miel, ya sea clara u oscura. El color de la miel se
debe a la formacion de una serie de compuestos pardos que se originan cuando la materia organica de la
miel reacciona con las sales minerales. Asi, cuantas mas sales minerales tenga una miel, mas compuestos
pardos se formaran, consecuentemente mas oscura sera la miel (Gémez, 1996).

Segiin Gomez (1995), los minerales presentes en la miel provienen casi exclusivamente del arrastre que la
planta hace de los minerales del suelo a través de la savia, desde donde pasan al néctar. Es por esta razén
que el potasio es el mineral predominante en todas las mieles. Asi, el origen botanico refleja un contenido
en determinado tipo de néctar, o sea, que marca un cierto contenido de minerales, o lo que es lo mismo,
marca un determinado color.

Se puede observar que los minerales que se encuentran en mayor proporcion en la miel analizada son el
sodio y el potasio, mientras que los demas minerales analizados se encuentran a nivel traza
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El contenido de vitaminas en la miel depende de su origen floral, ya que éstas provienen del néctar y polen
que pueda contener la miel. En general se considera que la miel es un alimento pobre en vitaminas, siendo
la mas abundante la vitamina C, asi como varias del grupo B. (Molina, 1988).

Se ha demostrado que distintas muestras de miel de diferentes regiones contienen una amplia gama de las
vitaminas del grupo B, incluyendo la riboflavina, acido pantoténico, niacina, tiamina y pirodoxina. No
obstante, las concentraciones de cada vitamina fluctuaban significativamente segln la region a que
pertenecia la muestra. Otros estudios también encontraron que la vitamina C contenida en la miel también
fluctia segun la regién donde se haya recolectado. Ademas, las mieles de color mas oscuro contienen mas
vitaminas que las mas claras (Parada, 2003).

En este caso se determind que ambas vitaminas estan presentes en la miel analizada, ligeramente en
mayor cantidad la vitamina C que la vitamina B2 pero ambas en pequeias cantidades, lo que es normal a
este producto, ya que a pesar que estan presentes, su aporte no es significativo.

4. Propiedades reoldgicas de la miel: La tabla nimero 21 indica los valores obtenidos de la miel analizada (por
triplicado) con su correspondiente desviacion estandar (SD).

Tabla N°21: Propiedades reoldgicas de la miel y su desviacion estandar (SD)

PROPIEDAD x1 x2 x3 |(X)* |[SD
Peso especifico (kg-f/L a 20°C) 1428 1419 | 1424 | 1424 0,004
Viscosidad (Pa*s a 25° C) 22,0-23, 0°

Punto de escurrimiento (° ) 26 27 27 26,7 0,5

* Valor promedio
° Andlisis realizado en laboratorio externo sin informacion de desviacion estandar.

Peso especifico.
El peso especifico de la miel depende del contenido de humedad de esta, lo que indica que a mayor

contenido de humedad, menor densidad y por lo tanto menor peso especifico .La Norma Chilena exige un
peso especifico entre 1400 y 1600 kg/L a 20° C. Por lo tanto el valor obtenido estd dentro de los limites
establecidos en esta norma.

Viscosidad:

La miel fresca recién extraida es un liquido viscoso cuya viscosidad depende de su composicion. La
viscosidad es una medida de friccion que reduce la velocidad de flujo de la miel. Se ha encontrado que la
viscosidad de la miel varia entre 0.421 y 23.405 Pa*s (Yanniotis, 2006). Esto se debe a su alta
concentracion de azucar, lo que la hace ser de alta consistencia.

La temperatura es un factor que afecta la viscosidad de la miel, asi, a mayor temperatura menor es su
viscosidad. El resultado obtenido para este parametro esta dentro del rango normal de viscosidad en miel.
Con respecto a la viscosidad es necesario aclarar, que cuando se calienta la miel la mayor disminucion en la
viscosidad tiene lugar en los 38 °C y a mas de 49 °C la disminucién de la viscosidad es muy pequefia con
relacion al aumento de la temperatura, de modo que no se logra ninguna ventaja calentando.

Si el porcentaje de dextrinas (monosacaridos) es elevado, la miel es considerablemente mas viscosa.

Punto de escurrimiento

El punto de escurrimiento se refiere a la minima temperatura a la cual puede fluir un fluido. En la miel
analizada este valor depende de cuan cristalizada este la miel. El valor obtenido (26,7 °) se enmarca
dentro de los pardmetros normales para la miel.
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5. Analisis microbioldgico de la miel: La tabla nimero 22 indica los valores obtenidos de la miel analizada.

Tabla N© 22: Andlisis microbioldgico de la miel

MICROORGANISMO (UFC/q) VALOR
Levaduras <10
Hongos 15
Bacterias esporuladas <10

La miel tiene dos fuentes de contaminacion con microorganismos: fuentes primarias y fuentes secundarias.
Las fuentes primarias incluyen el polen, las vias digestivas de abejas de miel, polvo, aire, suelo y néctar.
Fuentes secundarias son aquellos provenientes del mal manejo de la miel, el aire, contaminacion cruzada,
equipos y edificaciones. Las fuentes primarias de contaminacién de miel son muy dificiles de controlar, pero
las fuentes secundarias, pueden ser controladas mediante buenas practicas de manufacturas.

Los microorganismos de interés en la miel son hongos, levaduras y bacterias esporuladas. Los hongos y
levaduras son responsables de la fermentacién de miel cuando el contenido de humedad es alto (p. €j.,
mayor a 21 %). Penicilliumy Mucor son microorganismos por lo general encontrados en la miel. Ademas,
la presencia de variedades de Bettsya alvej, Acosphaera apis y Acosphaera major pueden ser indicativos
de malas practicas de manipulaciéon y procesamiento. Por otra parte, las variedades de Saccharomyces,
Schizosaccharomyces y Torula predominan entre levaduras. Bacterias esporuladas, en particular aquellas
pertenecientes a los géneros Bacillus y Clostridium, son encontradas con regularidad en la miel. Clostridium
sulfito reductor es un organismo indicador, cuya presencia en la miel proporciona pruebas de
contaminacion. Las esporas de C. botulinum pueden ser encontradas en la miel, por lo general en niveles
bajos.

El conteo de Hongos y Levaduras de la miel analizada esta debajo del limite que estipula el MERCOSUR
que es de 1x 10? UFC/g. Tanto el Codex como el RSA no estipulan limites para estos pardmetros en la miel.
En cuanto a las bacterias esporuladas el valor también esta por debajo de lo que estipula el RSA que es de
1x 10% UFC/q.

Por lo tanto la miel analizada no presenta peligros para la salud del consumidor.

CONCLUSIONES
- Los parametros de calidad fisico-quimicos medidos en la miel perteneciente a Agroapicola Vallebendito,

cosecha 2007 permiten establecer que es de calidad, y cumplen con las exigencias nacionales (RSA chileno) e
internacionales (Codex Alimenticio, Normas de la Comunidad Europea (UE), Mercosur).

v La caracterizacion botanica de la miel concluyd que se trata de una miel polifloral, con 23 morfos
diferentes.
- De los parametros considerados principales para la durabilidad de un producto alimenticio, se concluye que

la miel estudiada se puede utilizar favorablemente, no solo por las propiedades beneficiosas, sino por que los
valores de pH (4,96) y acidez (12,43 meg-kg) son los adecuados para la estabilidad de un alimento.

- La conductividad de la miel permite clasificarla de acuerdo a su origen floral (polinico), ya que mieles de un
mismo origen botanico tienen conductividad similar.

- Los azUcares reductores (75,84 %) y la humedad (15,57 %) de la miel confirman el correcto estado de
madurez.
- La baja humedad de la miel (15,57 %), permite eliminar la posibilidad de que ocurran fermentaciones en

ella, y consecutivamente el aumento de la acidez (12,43 meg-kg) valor que se encuentra muy por debajo de lo
establecido en la norma chilena, de la UE y el Codex Alimentario. La acidez es el parametro que influye en el sabor
y aroma.



*¥» GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

- El valor bajo de HMF encontrado en la miel (5,24 ppm), indica que la muestra es de alta calidad, esta
fresca y no ha sido sometida a procesos de sobrecalentamiento o adulteracion.

* El valor de la actividad de agua (aw) en la miel (0,514), indica que se trata de un alimento de humedad
intermedia.
v El analisis microbioldgico realizado a la muestra senalé que los microorganismos levadura (<10 UFC/q),

hongos (15 UFC/g) y bacterias esporuladas (<10 UFC/g), se encontraron en niveles que lo constituyen un alimento
sin riesgo alimenticio segun el RSA, implicando la existencia de las buenas practicas de manipulacion y
procesamiento.

v El color de la miel (62 mm pfund) en estudio se clasific6 como ambar ligero.

- Las propiedades reoldgicas medidas (peso especifico (1424 kg-f/L), viscosidad (22-23 Pa*s) y punto de
escurrimiento (26,7 grados)) estan dentro de lo normal para este tipo de alimento.

v Dentro del contenido de minerales en la miel, destaca el Sodio (50,48 mg) y el potasio (41,70 mg),
encontrandose calcio en una proporcion menor (5,15 mg) y el Fierro, magnesio y manganeso en trazas (0,94,
0,84, 0,001 respectivamente).

- Es posible establecer el uso de la miel como materia prima de productos alimenticios de alta calidad.

v Es recomendable que se realicen diagndsticos correctos y seguros en cuento a las practicas apicolas con la
colmena, esto es clave para lograr deteccién de enfermedades y residuos que alteran las propiedades quimicas de
la miel extraida.

4.2.2.3 Actividad anexa,
Cata de hidromieles europeas
Antes de iniciar los ensayos en laboratorio, se procedié a realizar una cata de hidromieles traidas desde
Francia y Alemania. El objetivo fue realizar una evaluacion sensorial que ayudara a dirigir el proceso de
ensayos, puesto que ninguno de los involucrados, habia consumido anteriormente Hidromiel.
Para poder evaluar las caracteristicas de un Hidromiel es necesario aplicar técnicas de evaluacion sensorial,
cuyo objetivo es capturar las opiniones sobre el producto en estudio y llegar a definir, diferenciar y
cuantificar atributos organolépticos que lo caractericen de una manera singular.
De igual manera se puede logar identificar las principales virtudes y defectos del producto y lograr
asociarlos con la produccién y la elaboracién del mismo. También se puede adquirir una aptitud y actitud
critica ante la tecnologia aplicada.
El objetivo de la cata fue lograr obtener la mayor apreciacién posible de los jueces en los distintos
parametros, como sabor, olor, impresion y preferencia, de manera tal que fuera posible definir y desarrollar
un producto con caracteristicas similares.

Muestras analizadas:

Muestra Pais Alcohol Volumen Caracteristicas
(%) (ml)
1 Alemania 11 Tapa rosca, Katlenburger, ONG OEIN,

Aus Blutenhonig Aus Okologischer
Erzeugung, Bio-Qualitat

2 Alemania 11 Corcho reconstituido, Met Honigwein
Lindenbluten aus Bioland-Honig,
Blutenland Bienenhofe Heike Appel

3 Alemania 12 750 Tapa rosca, Productor: ONG Wernet




A L .
‘w GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Gmbh, 78183 Waldbirch Schwarzwald
(Selva  Negra), Producido bajo
condiciones ecoldgicas.

4 Francia 13 500 Corcho natural, Tradicional, Semi
Dulce, producida a partir de miel de
Tilo.

5 Francia 14 750 Corcho reconstituido, Merlin,
L"enchanteur Chuchen, Hydromel de
Betragne.

6 Francia 14 750 Corcho natural, Hydromel Chouchen,

Fabricacion artesanal, Elaboré et vielli
en fut de Chere, Servir tres frais.

o MUESTRA CARACTERISTICAS ENCONTRADAS
1 Miel (3), Quimico (2) , Alcohdlico (1), corchado(1) y vegetal (1)
2 Especia (2), Olivo (1), Mentolado(1), Madera (1), Aceituna (1), miel (1), Quemado (1)
3 Quimico (3), Frutal (2), Floral (1), Corchado (1), Miel (1)
4 (Qll;imico (2), Alcohdlico (1), Especia (1), Corchado (1), Miel (1), Madera (1), Indefinido
5 Floral (2), Frutal (2),Quimico (1), Animal (1), Especia (1), Miel (1)
6 Madera (2),Quimico (1), Animal (1), Especia (1), Aceituna (1), Miel (1), Quemado (1)

Para el parametro olor la muestra 1 fue en la que se encontrd que resaltaba el olor a Miel, en la muestra 2
el olor que predomind fue el de especia, para las muestras 3 y 4 el quimico, la muestra 5 destaco lo floral y
frutal y por Ultimo la muestra 6 se detectd madera lo que se justifica por su tratamiento destacado en la
etiqueta de ser envejecido en tonel de Roble.

Los olores encontrados en las distintas muestras se pueden expresar en % como lo indica la siguiente

tabla:

OLOR %
Quimico 22,92
Miel 16,67
Madera 12,5
Frutal 10,42
Especia 10,42
Vegetal 10,42
Corchado 6,25
Animal 4,27
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Aroma
MUESTRA CARACTERISTICAS ENCONTRADAS
1 Miel (6), Floral (1), Frutal (1)
2 Quimico (2), Especia (2), Floral (1), Madera (1) , Aceituna (1), Miel (1)
3 Miel (2), Vegetal (2) , Frutal (2), Floral (1), Madera (1)
4 Especia (2), Quimico (1), Alcohdlico (1), Corchado (1), Miel (1), floral (1), indefinido
(1)
5 Frutal (3), Plano (1), Madera (1), Especia (1), Floral (1), Miel (1)
6 Quimico (2), Animal (2), Floral (2), Aceituna (1), Quemado (1)

Para el parametro aroma la muestra 1 fue en la que se encontré mayor caracteristica a Miel, seguido por la
muestra 3, en la muestra 2 y 6 destaco el aroma quimico. La muestra 3 se caracterizd por aromas
vegetales, frutales y florales, la muestra 5 destaco lo frutal y por Gltimo la muestra 6 se detectd algo de
quemado y aceituna.

Los aromas encontrados en las distintas muestras se pueden expresar en % como lo indica la siguiente

tabla:
AROMA %
Miel 29,17
Frutal 16,67
Floral 12,5
Quimico 8,33
Especia 8,33
Madera 8,33
Vegetal 8,33
Animal 6,25
Corchado 2,08
Gusto
MUESTRA CARACTERISTICAS ENCONTRADAS
1 Miel (3), Frutal (2), Floral (1) , Alcohdlico (1), Madera (1)
2 Quimico (2), Especia (2), Miel (2), Madera (1), Floral (1)
3 Miel (3), Frutal (2), Quimico(1), Floral (1), Madera (1)
4 Miel (2), Frutal(2), Vegetal (1), Caramelo (1), Especia (1), Madera (1)
5 Miel (3), Frutal (2), Floral (1), Especia (1), Vegetal (1)
6 Madera (3), Indefinido (2), Frutal (1), Especia (1), Floral (1)
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En la mayoria de la muestras se encontré gusto a miel, frutales y florales, algo caracteristico para este
producto debido al uso de miel como materia prima.
La muestra 6 destacd el gusto a Madera caracteristico de un producto envejecido en tonel de roble.

Los gustos encontrados en las distintas muestras se pueden expresar en % como lo indica la siguiente

tabla:
GUSTO %
Miel 25,00
Frutal 22,92
Madera 16,67
Floral 12,50
Especia 10,42
Quimico 8,33
Vegetal 4,17
Retrogusto
MUESTRA CARACTERISTICAS ENCONTRADAS
1 Frutal (3), Miel (2), Alcohdlico (1), Quimico (1), Floral (1)
2 Miel (3), Olivo (1), Quimico (2), Especia (1), Vegetal (1),
Quemado (1)
3 Miel (3), Indefinido (2), Corchado (1), Frutal (1), Madera (1)
4 Miel (4), Quimico (1), Indefinido (1), Madera (1), Frutal (1)
5 Frutal (3), Miel (2), Floral (1), Vegetal (1), Indefinido (1)
6 Indefinido (2), Miel (1), Vegetal (1), Frutal (1), Quimico (1),
Especia (1)

Para la mayoria de las muestras fue el sabor a miel el que persisti6. En un par de muestras
existieron jueces que no pudieron definir esta caracteristica. Se destaca la muestra 4 por ser la mas
caracterizada con el dejo a Miel.

El retrogusto encontrado en las distintas muestras se pueden expresar en % como lo indica la
siguiente tabla:

RETROGUSTO %
Miel 33,33
Frutal 20,83
Quimico 16,67
Madera 8,33
Vegetal 8,33
Especia 6,25
Floral 4,17
Corchado 2,08
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GUSTO Y BALANCE

Olor
MUESTRA CARACTERISTICAS ENCONTRADAS
1 Dulce (3), Alcohdlico (3), Amargo (2)
2 Dulce (5), Acido (1), Amargo (1), Alcohdlico (1)
3 Alcohdlico (5), Amargo (2), Dulce (1)
4 Alcohdlico (3), Amargo (2), Dulce (2), Indefinido (1)
5 Dulce (5), Alcohdlico (2), Acido (1)
6 Amargo (3), Indefinido (2), Alcohdlico (1), Dulce (1),
Acido (1)
OLOR %
Dulce 35,42

Alcohdlico | 31,25
Amargo 20,84
Acido 6,25
Indefinido | 6,25

CONCLUSIONES

El objetivo planteado de obtener la mayor apreciacion sensorial de los jueces se logrd. La estadistica
utilizada para andlisis de las respuestas concluyo clasificando a tres de las seis muestras como Buenas, 2 como
Agradables y una Mediocre. Esta conclusion es analoga con la impresion y discusion que se recogié de los jueces
al término de la cata, sobre las caracteristicas quimeras esperadas de las muestras.

Existio diferencia significativa entre los jueces, resultado esperado por tratarse de un panel con jueces no
entrenados.

Para el color se encontrd diferencias significativas entre muestras, esto se podria deber a: distintos
tratamientos aplicados a algunas muestras (envejecido, frutas), tipo de miel utilizada (clara u oscura), adicion de
caramelo, etc., de igual manera todas presentaban color caracteristico para este producto.

Para los parametros Limpidez y Brillo no se encontraron diferencias significativas, resultando la totalidad de
las muestras evaluadas como limpias y brillantes.

Para la totalidad de las muestras lo destacado fue: para el olor: se identificd como quimico en un 22,92%,
en el aroma, gusto y retrogusto se identificd la miel en un 29,17, 25 y 33,33 % respectivamente.

Para el gusto y balance de las muestras en general se caracterizaron por ser dulces en parametros como el
olor, aroma y gusto (35,42, 39,6 y 75 % respectivamente).
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El retrogusto se determind como amargo y dulce en proporciones similares (28 %).

La impresion general de los hidromieles solamente se diferencio en su olor limpio, ya que tanto el aroma,
gusto y retrogusto fueron complejos.

La impresidon general definid los hidromieles como: Olor Limpio, Aroma Complejo, Gusto Limpio y el
retrogusto Complejo, todas las caracteristicas con un porcentaje mayor a 30%.

El cuerpo de los hidromieles se clasificd como medio (45,8 %).

La preferencia de los jueces indicd que si comprarian alguna de las muestras de hidromiel, y las que
tuvieron mayor aceptacion fueron la N° 5 y la N° 3.

No se encontrd ninguna de las muestras con clasificacion mayor a Buena.

Las muestras N° 5, 3 y 1 fueron clasificadas como Buenas, las nimeros 4 y 6 como Agradables y la
muestra nimero 2 como Mediocre.

Las respuestas de la cata dejoé una dificultad para la planificacion y elaboracion de hidromieles, pensando
en elaborar un producto para el mercado europeo, existiendo muchas variables en los distintos parametros a
considerar, lo que denuncia que es necesario hacer una gran variedad de productos para satisfacer el mercado
objetivo.

4.2.2.4 Desarrollo de experimentos
A continuacion se presenta la informacion entregada por la asesora a cargo, referida a los ensayos realizados, para
obtener una formulacién base de hidromiel con miel de la sexta region de Chile.

MATERIALES

v' Materias primas: Miel polifloral proveniente de la cordillera de la sexta regidon, agua destilada estéril,
fosfato diamonico FDA (NH,),HPO, (como fuente de nitrdgeno), Levadura enoldgica Fermicru 4F9
(Saccharomyces cerevisiae (bayanus)) para vinos blancos frutosos y equilibrados marca DSM.

Caracteristica de las materias primas principales

a) Miel: La miel utilizada tenia una humedad de 15, 6%, un contenido de cenizas y de proteinas de 0,3% y de
hidratos de carbono de 76,13%, un pH de 4,96 y una acidez de 12,43 meg-kg. Un contenido de azucares
reductores del 75,8% y un HMF de 5,24 ppm. Corresponde a una miel polifloral (con 23 morfos distintos).

b) Levadura LVCB: se trata de una cepa aislada en la region de Nantes (Francia). Es seleccionada para la
produccién de vinos blancos y rosados aromaticos. Tiene una cinética de fermentacion rapida y estable,
intervalo dptimo de temperatura 15-25 °C. Rendimiento de 16,3 g de azucar por un 1% de alcohol.

c) Fosfato diamdnico FDA (NH,),HPO, : utilizado como fuente de nitrégeno ya que las levaduras comerciales
estan constituidas por un 6-8,5% de materia nitrogenada en base seca, por lo que necesitan de nitrégeno
para formar sus células.

d) Materiales de laboratorio: frascos Schott de 250 y 500 ml, agua peptonada, agua destilada, fermentadores,
material de vidrio, densimetro.
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METODO
A continuacion se detalla el diagrama de bloques que describe la elaboracion de los experimentos.

Agua destilada ﬁ

Miel —> Mosto Activacion
levadura
A\ 4
Pasteurizado

\ 4

Enfriado
v

Mezclado <

Fermentado — Controles

\ 4

Decantacion
Borras < ecantacio

\ 4
Embotellado

Preparacion del mosto:
El mosto a fermentar se elabor6 a partir de la miel y agua destilada estéril, las proporciones de agua y miel
fue variando de acuerdo al ° Brix deseados iniciales.

Pasterizacion del mosto:

El mosto inicial fue sometido a un pasteurizado (90° C por 8 min.) con el objetivo de eliminar los
microorganismos que pudiesen estar presentes en la miel y que pudieran desarrollarse en condiciones de
mayor contenido de agua. Luego este mosto debe ser enfriado hasta la temperatura adecuada de
funcionamiento de la levadura.

Protocolo de rehidratacion de la levadura:

se dispuso una cepa de levadura en un matraz con un medio liquido preparado, a una temperatura de 37
°C, se agita lentamente para poner las levaduras en suspension, y se deja reposar durante 30 min,
agitando regularmente, la produccion de espuma es sefial de inicio de la actividad de las levaduras. La
dosis trabajada es diluida para trabajar con un volumen final de 500 ml.
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Mezcla:
Se realiza la mezcla del mosto enfriado con el preparado de levadura, segin la dosis recomendada 20 g/hl.
(DSM).

Fermentacion:

Los experimentos consistieron en fermentar mosto de miel en diferentes concentraciones de ° Brix y a
diferentes temperaturas. Los controles realizados durante esta etapa fueron control de peso, medicion de °
Brix, acidez y control de temperatura.

Decantacion:
Las levaduras al final de la fermentacion comienzan a sedimentar, esta parte solida se conoce con el
nombre de borras, la que por decantacion o trasvasije se separa del hidromiel.

Embotellado:
El hidromiel debe ser embotellado en un envase esterilizado, sellado y refrigerado.

Controles en el proceso fermentativo

e) Consumo de azlcar: se determiné todos los dias de control por refractometria (° Brix).

f)  Produccidn de didxido de carbono en el tiempo: La determinacion de CO, liberado en el proceso, se realizd
por pesada directa del matraz, en cada control.

g) Produccién de alcohol: El grado alcohdlico es el nimero de litros de alcohol etilico que contienen 100 litros
de vino, es decir, 1 grado alcohdlico corresponde a 1 ml de alcohol puro en 100 ml de vino. Se considera
que el alcohol puro tiene 100 grados. Segun el articulo 36 de la ley N° 18.455, la graduacion alcohdlica
minima para un vino es de 11,5° alcohdlicos. En enologia se emplean tablas que permiten, a partir de la
densidad del mosto, conocer el grado alcohdlico probable.

h) pH: se determind con pH-metro digital.

RESULTADOS DE EXPERIMENTOS

Se hicieron los primeros experimentos de fermentaciones con tres serie, a tres temperaturas (20,
22 y 25 °C), cada serie se hizo con tres concentraciones distintas de miel esto es medida como sélidos
solubles (24, 16 y 28 ° Brix). Se hicieron controles diarios del peso y los solidos solubles, con el fin de ver el
avance del proceso fermentativo, y finalmente realizar curvas de fermentaciéon para comparar.

o Brix | peso | peso | peso | peso | peso | peso | peso | peso | peso | peso | peso | CO2
iniciales | dial | dia2 | dia3 | dia 6 | dia dia dia 9 | dia dia dia dia total
7 8 10 13 16 21 formado

serie1 | 24 747,6 | 7454 | 742 | 730 | 725 |721 |717,4|712,8|702,6 | 694,9 | 684,8 | 62,8
(25 26 737,4 (7353 |732,1 722 |717 |712 |708,5|704 |695 | 6859|6748 |62,6
°C) 28 758,4 | 755,4 | 752,5 | 741,6 | 736 | 732 | 728,4 | 723,4 | 713,7 | 705,7 | 694,1 | 64,3
serie 2 | 24 753,7 | 753,2 | 752,9 | 749,2 | 748 | 746 | 744,4 | 742,7 | 736,4 | 730,4 | 721 | 32,7
(20 26 744,6 | 742,9 | 742,4 | 739,4 | 738 | 736 | 734,5|732,6 | 727,5 | 721,9 | 712,5 | 32,1
°C) 28 772,9 | 772,2 | 771,8 | 768,6 | 767 | 765 | 763,1 | 761,1 | 755,1 | 747,5 | 736,4 | 36,5
serie 3 | 24 739,8 | 739,2 | 736,9 | 731,5 | 728 | 724 | 717,9 | 713,9 | 705,2 | 700,3 | 692,3 | 47,5
(22 26 751,7 | 751,1 | 748,8 | 743,3 | 740 | 737 |730,4|726,4 | 721,5 | 716,4 | 708,7 | 43
°C) 28 755,4 | 755,1 | 753 | 747,3 | 744 | 741 | 734,7 | 730,8 | 725,7 | 720,6 | 713,2 | 42,2
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° Brix |Dial (dia2 |dia3 |dia6 |dia7 | dia8 | dia9 | dia dia dia | dia
inicial 10 13 16 21
es

serie 1 24 23 23 22,5 19 17 148 | 14 13,2 11,4 10 8,8
26 25 25 24 22,2 20 17 16,2 15,4 14 12 10
28 27 26 24,6 24 21,6 | 19 19 18,2 16,4 15 12,6

serie 2 24 23 23 23 22,6 21,8 | 19,8 | 19,6 19,6 18 17,8 | 15
26 25 25 24,2 24 23 21 20,8 20,2 20 19,6 | 17
28 26 27 26 26 24,8 | 23 22,6 22 22 21 18

serie 3 24 24 23,5 23,2 22,4 20,6 | 19,6 | 18,6 16,6 16,2 14,6 | 13
26 25 24 24 23,4 21,6 | 20 19 18,2 17 16,2 | 14
28 27 27 26,2 25 23 22 21 20,2 19,8 18,6 | 16,6

La fermentacién no se llevo a cabo hasta el final (llegar hasta 7° Brix, que es la concentracion que
se usa en los vinos para parar la fermentacién), debido a que llevaba ya mucho tiempo y la concentracion
de inéculo fue muy pequefia. A esta primera corrida de experimentos no se le adicioné FDA que es el
nitrdgeno necesario para que las levaduras puedan reproducirse. En definitiva no se pudo llegar a un
producto final con las caracteristicas esperadas.

En la segunda serie de experimentos de fermentaciones se trabajé con dos temperaturas (20 y
25°C), ya que sabemos que la fermentacion es mas rapida a temperatura mayor de 25 °C, pero
temperaturas mas altas de proceso encarecen el sistema al momento de implementarlo en una pequefia
empresa.

PESO peso peso peso peso peso peso peso peso peso
(9) dia 0 dia 1 dia 2 dia 3 dia 5 dia 6 dia 7 dia 8 dia 10

serie a | 399,1 399,1 398,1 395,9 393,7 392,4 390,6 388,8 385,5
(200 C) | 405,9 405,9 404,8 402,7 400,7 399,2 397,4 395,7 392,3

398,5 398,5 397,9 396,2 394,1 392,9 391 389,3 386
serie b | 401 399,8 395,7 392,6 386,9 384,4 381,5 379,2 374,7
(25°C) | 400,5 399,3 395,3 391,7 386 383,6 380,8 377,9 373,8
405,1 403,9 399,8 396,2 390,5 387,8 384,9 382 377,6

OBRIX |[dia0 |dial |[dia2 |dia3 |dia5 |dia6 |dia7 |dia8 |dial0
serie 1 24,2 24,2 23,2 22 20,8 20 18,4 18 15
26 26 25 24,4 23,2 22 21 20,6 18
28 28 27,4 27 25,4 24,4 23,6 23 20

serie2 24,2 |24,2 |22 21,2 |18 16,6 |[158 |14 12
27 27 24 22,8 |20 182 [174 |16,2 |14
28 28 26,2 | 248 |222 |204 (196 |18,6 |16

La fermentacién de esta serie aun esta en proceso de elaboracién, hasta el dia 10 los ° Brix, de la
serie 1 (20 °C) ya estan bastante bajos, se estima que la fermentacion deberia estar lista en unos 15 dias
totales.
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En funcion de los resultados de los experimentos, se definié una formula base, que corresponde a:

Balance de masa:

AGUA
100C L
MOSTO
MIEL (V + AGUA)
(M) MEZCLA 26 °Brix
82 £ °Brix

Para obtener la concentracion deseada, a 1000 litros de agua se debe agregar:

M +1000=C
M * 0,825=MOSTO*0,26
M=460,2 g de miel.

Por lo tanto, Para 100 ml de agua se tendria que agregar 46 g de miel para lograr una concentracion de 26
0 Brix, es decir una proporciéon de agua: miel igual a 1:0,45

Para lograr una concentracion de 249° Brix la proporcion de agua: miel es 1:0,4.

Para lograr una concentracion de 28° Brix la proporcidn de agua: miel es 1:0,5.

Respecto de la temperatura, dependera basicamente del productor en logra mas rapido su producto y de
los recursos disponibles.

La incorporacion de frutas podria aportar un valor agregado al producto, no solo del tipo sensorial
sino que ademas tecnoldgico por aumentar la velocidad de fermentacion. Esto se explica, porque la fruta
aporta Nitrégeno, nutriente esencial que necesita la levadura para su funcionamiento.

Existen experiencias como el caso de Polonia, donde realizan el proceso de fermentacion acelerado,
esto es a temperaturas de 28 °C, que dura entre 6 y 10 dias, luego de este tiempo dejan que la
fermentacion siga desarrollandose en forma lenta al bajar su temperatura (3 a 6 semanas). Con esta
metodologia ellos garantizan que se alcanza los parametros fisicoquimicos adecuados, para su producto,
incluso agregar un poco mas de miel para obtener un producto mas dulce con un grado alcohdlico de 12%.

Con el desarrollo de los experimentos y considerando las variables para obtener una gama de productos
diferentes, en color, sabor, aroma, grado alcohdlico, etc., es posible definir que tipo de implementacion se
necesita para una planta elaboradora de hidromiel.
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Layout de proceso de elaboracion.
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Estanque de calor
Mezcla
Trasvasije
Filtro de
Presidn Fermentador
Estanque Con doble
deposito i .,
P camisa Preparacion
levadura

Barricas de

enveiecimienta

! Producto final
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A nivel industrial se encuentra una variedad importante de equipamiento, esto resultado de que nuestro
pais tiene un desarrollo importante del area vitivinicola.

Llenadora Encorchadora
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En la imagen, es posible apreciar una sala de elaboracién de hidromiel, en la que se aprecian estanques
con controladores, fermentadores, sistema de cafierias para trasporte de fluidos, barriles de madera y
acero inoxidable para almacenar y realizar el proceso de envejecimiento deseado.

Sobre el equipamiento.

La materia prima Miel por un proceso natural a los pocos dias de cosechada esta cristaliza, por lo tanto es
necesario calentar para poder utilizarla en la proporcion deseada, este calentamiento debe ser indirecto y
a una temperatura promedio de 35°C.

El agua utilizada debe ser blanda, esto implica que debe ser retirado el exceso de sales de calcio y
magnesio, elementos naturalmente formados en el agua. Estos elementos causan depdsitos de cal en los
equipos y canerias utilizadas, ademas su presencia no permite el funcionamiento 6ptimo de los procesos
fermentativos y bioldgicos deseados.

El estanque de mezcla sirve para realizar la homogeneizacion del mosto, en el se deben introducir las
materias primas, ante de ser pasadas a un intercambiador de calor para el proceso de pasteurizacion del
mosto.

El mosto que sale del intercambiador sale frio y es transportado a un estanque donde se llevara a cabo el
proceso fermentativo. Este estanque debe poseer un sistema de trampa para los gases naturalmente
formados durante todo el proceso, una llave en su parte baja para retirar las borras y la implementacién de
sistemas de control (temperatura, nivel, etc.). Igualmente es Util el uso de una doble camisa, para trabajar
con temperaturas altas y bajas, las necesarias para el funcionamiento de la levadura agregada.

Una vez terminado el proceso de fermentacidon, se trasvasija el hidromiel a un estanque de
almacenamiento, si se desea clarificar el hidromiel se puede utilizar un filtro a presion.

El producto en este momento puede ser almacenado en barricas de madera o acero inoxidable, para un
proceso de envejecimiento u otro deseado. También es posible traspasar directamente a la llenadora y
envasar.

Las bombas para el transporte de este producto no son distintas de las utilizadas en la industria vitivinicola,
ya que se estd trabajando con caracteristicas de fluido similares. Dependiendo la distribucién de los
equipos (distancias, alturas) y su cantidad es que se pueden utilizar bombas del tipo piston y centrifugas.
Los sistemas de calor a implementar en una sala de proceso, va a depender como con la mayoria de los
equipos, los costos implicados, los recursos naturales y servicios (eléctricos, gas, etc.) y técnicos. Estos son
posibles de valorar al momento de escalar a un volumen de produccion establecido.
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CONCLUSIONES

. Fue posible definir el equipamiento necesario para elaborar hidromiel, de acuerdo a experiencias
exploratorias se definid formulacién con caracteristicas especificas (°brix, temperaturas de fermentacion,
concentraciones, etc.)

. Con anterioridad en una cata de hidromieles realizada, se definieron caracteristicas del producto, como el
dulzor, aroma, cuerpo, etc. Esto permitio definir los parametros a controlar en el desarrollo del producto, lo que se
logrd, no asi obtener un producto con caracteristicas similares a los conocidos (muestras Alemanas y Francesas).

. Se optimizaron los parametros del proceso fermentativo para la obtencion de un Hidromiel de calidad, la
caracteristica que resalta en todos ellos es el aroma intenso a la miel, el dulzor, bajo sabor a miel, cuerpo ligero y
color amarillo pajizo transparente.

. El proceso de elaboracion de Hidromiel, en general se caracteriza por ser simple y de facil manejo, siendo
posible adaptarlo desde la tecnologia vinifera y de la produccion de Hidromiel desarrollada en otros paises.

. Los sistemas de filtrados utilizados han sido dos: agregar bentonita y trasvasije. Se realizaran pruebas con
la utilizacién de gel de pescado.

. Con este estudio, se demostré que es factible obtener Hidromiel con mieles locales, en este caso con miel
de la sexta region, entregando por primera vez en nuestro pais, una formulacién base con miel chilena al rubro
apicola.

. Gracias a la caracterizacion de la materia prima, fue posible conocer mas a fondo las cualidades y calidad
de la miel en estudio. Con este conocimiento de base, se logré una formula de hidromiel especifica para este tipo
de mieles, otorgandole caracteristicas organolépticas especiales y Unicas al producto. Esta informaciéon es
importante considerarla al momento de comercializar el hidromiel, pues es un elemento altamente diferenciador
respecto a otros hidromieles del mundo. En otra palabras, el solo hecho de considerar el origen floral de la miel, el
que, si bien es cierto es multiflora, corresponde a miel de bosque nativo endémico del pais, por lo tanto el
hidromiel también es un producto Unico.

. En cuanto a la factibilidad técnica de los equipos necesarios para implementar una planta elaboradora de
Hidromiel, estas existen en gran variedad de tamafio, calidad y costo en el mercado Chileno.

. En el momento de definir un producto especifico es posible escalar y disefiar una planta procesadora de
acuerdo al volumen de produccién estimado por el interesado.
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4.,2.2.5 Parametros de calidad

1. Etapa preliminar de manejo materia prima.
Se debera solicitar al Conductor del vehiculo de transporte que ingresa a la planta: la Guia de Despacho de
la miel, la Guia de Libre Transito y toda otra documentacion legal.
Con base a esta informacidn, se obtiene los siguientes datos:
e Fecha de ingreso.
» Hora de ingreso.
*  Nombre del proveedor.
e R.U.T. del proveedor.
« Numero de guia de despacho o factura.
« Numero de guia de libre transito.
e Procedencia de la carga.
«  Nombre del chofer del vehiculo de transporte.
« Patente del vehiculo de transporte.
» Hora de salida del vehiculo descargado.
e Firma de la persona responsable.

El responsable debe resumir esta informacion en un “Registro de Recepcién de Miel”.
Cumplido este tramite se permite el ingreso del vehiculo hacia la zona de recepcién y descarga de
la miel.

2. Descarga

Esta operacidn es controlada por el operario encargado de la recepciéon y pesaje de la materia
prima.
El camién debe retroceder con las puertas del carro abiertas hasta hacer contacto con el desembarcadero.
El pioneta junto con los operarios de planta necesarios, inician la descarga y pesaje de los tambores o
bidones (seguin corresponda) evitando golpes fuertes y batido del producto, lo coloca en la zona de pesaje.
Al momento de pesar los tambores con miel el encargado de la recepcién realiza inspecciones visuales y de
acuerdo al tamafio del lote saca las muestras correspondientes para los controles de: humedad, HMF,
°Brix, color y pH.
Si alguno de los tambores llegase en mal estado (dafiados, oxidados, suciedad, mojadas, etc.) sera
separada del resto y puesta en observacion. El encargado de la recepcion evaluara el dafio y definira si
sera devuelto o puede ingresar a la planta.
El documento de registro de recepcion cuenta con los siguientes datos:
Hora de recepcion

Sector

N° guia o Factura
Lote

Peso del lote

N© de tambores
Zona procedencia

El operario firma el documento y entrega al transportista la copia correspondiente de este
documento, las demas copias son entregadas al encargado de Control de Calidad, quedando una copia
archivada en posesion del encargado de la descarga y pesaje.

Tiempo operacién: 10 a 30 min.

3. Inspeccion

Esta operacion es controlada por el Jefe de Control de Calidad, encargado de realizar los muestreos en la
bodega. Los criterios para el muestreo son basados en las NCh 617 cR.2006, NCh 53026 ¢.2006 (normas
actualmente en consulta)

Los parametros de calidad general que se miden son: Humedad, suciedad (materiales extrafios) y uso de
Antibidticos. Dentro de los requisitos especificos estan el HMF, pH y color.
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El encargado debera informar al administrador de los resultados del control de calidad, para que este
tome la decisién de enviar el lote a proceso.

Los parametros de calidad evaluados en la inspeccion son requisitos indispensables para la validacion de la
orden de trabajo respectiva y su correspondiente contrato.

DIAGRAMA DE FLUJO ELABORACION HIDROMIEL
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4. Descripcion proceso de elaboracion de hidromiel

A- Preparacion del mosto: El mosto se prepara a partir de la mezcla de miel y agua blanda, hasta lograr
concentracién de azucar deseada, entre 20 y 28 ° Brix finales. Este procedimiento se realiza en el estanque
de mezcla con agitacién constante, primero se coloca el agua y se va agregando la miel en estado liquido.
Homogeneizada la mezcla se deben revisar el ° Brix y ajustar cuando sea necesario agregando miel o
agua. Finalmente se obtiene el mosto deseado.

B.-Pasterizacion: El mosto es sometido al proceso de pasteurizacién en un intercambiador de calor (90
°C, 6-8 min.), cuyo objetivo es eliminar los microorganismos que pudiesen estar presentes tanto en la miel
como en el agua, evitando asi el desarrollo de microorganismos patdgenos que contaminan vy alteran el
desarrollo del producto.

C.- Enfriamiento: El mosto luego de ser pasteurizado debe ser enfriado rapidamente hasta los 20°C,
temperatura ideal para la mezcla con las levaduras de fermentacion.

D.- Mezcla: En un estanque con doble camisa se realiza la mezcla del mosto con la levadura preparada,
segln lo descrito en el punto 5 del diagrama. Esta mezcla se realiza con agitacion y se debe mantener la
temperatura entre 20-25 °C.

E.- Activacion de Levaduras: Se debe disponer en un balde con agua potable a una temperatura entre
35-38 °C, se agrega una porcion del mosto y las levaduras en estado sélido. Se agita y se deja reposar
por 30 minutos hasta la aparicion de espuma, que es sefial de inicio de la actividad de las levaduras. La
dosis recomendada 20 g/hl. Se debe adicionar mosto para acostumbrar la levadura al medio, finalmente
agregar otros nutrientes antes de vaciarlas al estanque de fermentacion.

F.- Adicion de FDA- Acido tartarico: Se debe agregar FDA (Fosfato diamdnico) a la mezcla para ayudar
en el crecimiento a las lavaduras y permitir un desarrollo de la fermentacion optima. El FDA se agrega
entre 10 y 15 g/hl.

G.- Fermentacion: El proceso de fermentacion se realiza en un estanque de doble camisa, donde se debe
mantener la temperatura definida para el desarrollo (20-25 °C). El tiempo necesario para este proceso es
de 25 a 30 dias. Se deben realizar los controles de temperatura y ©°Brix diariamente la primera semana,
una vez a la semana el resto del tiempo. Otros factores para control son: acidez total, pH, grado alcohdlico,
CO,, Material reductor y Microbioldgico cuando sea justificado.

H.- Decantacion: Las levaduras al final de la fermentacién comienzan a sedimentar, esta parte sélida se
conoce con el nombre de borras, la que por decantacion simple o trasvasije se separa del hidromiel. El
tiempo de decantacion va a depender de la cantidad de borras y temperatura del ambiente, a menor
temperatura se acelera la decantacion.

I.- Filtracion: El hidromiel turbio debe ser filtrado por un método eficiente para el volumen de trabajo,
con este proceso se arrastran sustancias fendlicas indeseables y sélidos propios del mosto, el objetivo es
obtener la limpidez, de manera que no se altere la calidad gustativa del vino.

La capacidad de un filtro, es el volumen de liquido filtrado por unidad de tiempo, disminuye a medida que
las impurezas se depositan sobre la placa filtrante, produciendo su bloqueo sostenido o colmatado.

Tipos de filtracién:

Tierra: utiliza como material de filtracion la diatomea y se realiza en vinos relativamente turbios.

Placas: constituidas por celulosa y existen dos tipos: abrillantadoras y estériles, es recomendable hacerla
previo al envasado.

Cartuchos: de distintos materiales, nylon, acetato de celulosa, polisulfonato, etc. Se realiza previo al
envasado.
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J.-Embotellado: El hidromiel debe ser embotellado en un envase limpio con un nivel de llenado con una
camara de 15 mm, para una temperatura de 20 °C del vino. Luego debe ser sellado, si se utiliza corcho
este debe estar bien dimensionado, libre de polvo, esterilizado, con el adecuado % de humedad, sin
orificios pronunciados. Se debe controlar el trabajo de la mordaza, con presién del corcho no menor a 15
mm, que no exista pellizco del corcho, se debe regular el punzén de tal forma que la superficie del corcho
este al mismo nivel (£ 1 mm) con la superficie del gollete. Finalmente se etiqueta.

Lavado de botella: si la botella es usada es necesario utilizar detergente y agua caliente (70°C), si la
botella es nueva, una inyeccidon de agua a presién son el uso de un sanitizante es suficiente. Es importante
controlar la cantidad de agua que queda en la botella después del lavado y enjuague. Los vinos dulces son
necesarios de envasar en forma aséptica, ya que si quedan levaduras se corre el riesgo de una
fermentacién no deseada.

K.- Guarda: La condicién de la guarda tiene una influencia bastante importante en la evolucién del
producto elaborado. En esta etapa nace el bouquet o aromas del envejecimiento (suavizarse). Se debe
controlar la temperatura de la bodega, para que el proceso ofrezca una evolucion lenta, delicada y fina, el
producto debe estar estacionado a una temperaturas aproximada del2°C, que es la recomendada para
vinos blancos.

La presencia de luz podria acelerar el proceso de envejecimiento ya que potencia la oxidacion- reduccion
del producto.

En cuanto a la humedad adecuada esta debe bordear los 70%, si es mayor puede presentar formacion de
hongos en el corcho y si es menor, un desecamiento produciendo problemas de filtracion.

Finalmente la posicion de la botella debe ser “acostada”, para que el corcho este permanentemente
himedo y mantenga sus caracteristicas de buen sellado.

L.- Almacenamiento: El almacenamiento de botellas que no requieran envejecimiento debe realizarse
colocando el producto embalado sobre pallet, para impedir el contacto directo con el suelo que puede
ensuciar y traspasar humedad al embalaje.
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5. MONITOREO Y VERIFICACION DEL SISTEMA DE CONTROL

MONITOREO

VERIFICACION

Responsable

Operario

Control de Calidad

Jefe de Planta

Procedimiento de Control

= Inspeccion visual del
funcionamiento de los
equipos y motores.

=Inspeccion visual al proceso en

todos los aspectos: higiene
operacional, higiene
maquinarias, correcto

procesado de la materia prima.
=Inspeccién visual y toma de
muestras para control de
Calidad de Proceso.

. Acompafar al encargado
del monitoreo verificando el criterio
de evaluacion de este.

. Revision de planillas de
controles de calidad y sus
resultados.

Registro y Periodicidad

= Planilla de recepcidn de
materia prima, de uso
diario.

= Planilla Control de Calidad, de
uso diario

= Planilla Control de Envasado,
de uso diario.

= Planilla Control de Proceso,
de uso diario.

= Planilla de recepcion de
materia prima, de uso diario.

. Planilla Control de
Calidad, de uso diario

. Planilla Control de
Envasado, de uso diario.

= Planilla Control de Proceso,
de uso diario.

La frecuencia de estos
registros esta determinado por
la calidad de la materia prima.

. Se realizard una vez a la
semana y se firmara la verificacion
de las planillas de monitoreo diario.

Accion Correctiva

 En caso de no cumplirse el
correcto funcionamiento
mecanico de la maquinaria,
se detendran de inmediato
y se informard al jefe de
planta., y dicho percance
deberd quedar registrado

e En caso de no cumplirse el
correcto funcionamiento de
calidad de la maquinaria, se
informard de inmediato a
control de calidad.

=En caso de haber alguna falla
en el proceso de obtencion del
producto final, se rectificara de
inmediato  verbalmente  al
operario, este a su vez debera
reprocesar el producto o
eliminarlo cuando corresponda
segun jefe de planta.

. Si los valores obtenidos
en el resultado de diagnodstico
del laboratorio sobrepasan los
criterios de calidad aceptados
se debe:

. Mediante inspeccion visual
debera verificar el procedimiento de
las acciones correctivas tomadas por
operarios y control de calidad, tanto
en su ejecucion como en registro.

- Revisard y firmara los
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1. Revisar los controles del
proceso.

2. Tomar una nueva
muestra.

3. Aumentar la frecuencia
de muestreo

4, Descubrir la causa raiz
del problema.

Se entiende que se ha superado
el problema después de
demostrar a través de dos
verificaciones que el proceso
estd dentro de los criterios
establecidos

registros mensualmente.
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4.2.2.6 Sistema de calidad
Definicion y determinacion de los parametros de calidad en un contexto de las Buenas Practicas de Manufactura

(BPM)

WNHENOUAWNE —

opw»

El Manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) describe la estructura y la organizacién en la cual esta
inserto la elaboracion de Hidromiel, con respecto al aseguramiento de la calidad total. La aplicacion de un
sistema de calidad garantiza que actividades administrativas y técnicas sean planeadas, supervisadas y
controladas adecuadamente.

Dentro de las tareas los productores deberan entregar la responsabilidad al especialista en Aseguramiento
de Calidad total (preparacién, mantenimiento y supervision), para cerciorar la correcta aplicacion del sistema
de calidad técnico.

1.- Politica de Calidad

Los productores deben disponer los recursos necesarios y comprometerse con una practica profesional sana
y transparente, de forma de proporcionar un servicio que satisfaga las necesidades reales de sus clientes,
tanto en calidad como en oportunidad.

El Sistema de Calidad que se propone, tiene por objetivo asegurar la calidad de los hidromieles elaborados,
respecto a la inocuidad de los mismos garantizando la transparencia y la trazabilidad de su fabricacion.

Todo el personal debe recibir, desde que ingresa a la planta, la preparacién y capacitacion adecuada, tanto
técnicas como generales, para cumplir con sus funciones dentro del marco del sistema de calidad, por lo cual
se les debe capacitar en el conocimiento adecuado del Manual de Buenas Practicas de Manufacturas y otros
documentos que componen el sistema. Este esfuerzo se debe mantener permanentemente, para lo cual el
personal debe ser calificado y capacitado en su gestidn por profesionales de mayor experiencia.

La estructura del sistema de calidad lo conforman documentos que indican el modo de utilizacién, monitoreo
y verificacion de:

Los Sistemas de Procedimientos Operacionales Estandarizados (SOP)

SOP-01: Auditorias Internas

SOP-02: Acciones Correctivas y Preventivas

SOP-03: Revision de Gerencia

SOP-04: Proveedores de Materia Prima e Insumos

SOP-05: Control de Proceso de Fabricacion

SOP-06: Disposicién de Componentes y Productos no Conforme

SOP-07: Capacitacion del Personal

Los Sistemas Operacionales de Sanitizaciéon Estandarizados (SSOP)

SSOP-01: Control de Plagas

SSOP-02: Limpieza y Desinfeccion

SSOP-03: Higiene del Personal

2.- Documentacion del Sistema de Calidad.

Los documentos emitidos como parte del sistema de calidad, estan conformados por los 4 tipos que se
mencionan a continuacion:

Manual de Calidad (Buenas Practicas de Manufactura).

Procedimientos.

Registros y

Formatos.

3.- Aprobacién y Emision de Documentos

El Manual de Calidad y los Procedimientos SOP y SSOP deben ser aprobados por el Gerente General, antes
de su respectiva emision (Procedimiento Elaboracion, Control y Modificacién de la Documentacion) de igual
modo, los demas documentos seran aprobados por el Gerente de Produccion.

4.- Auditorias Internas
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La auditoria es una de las herramientas con que cuenta el Sistema de Calidad para garantizar su mejora
continua y su objetivo es asegurar que las actividades del Sistema de Calidad se ajusten a lo estipulado, con
el fin de efectuar las correcciones que sean necesarias.

El Gerente de Produccidn, sera el responsable de planificar las Auditorias Internas (Procedimiento Auditorias
Internas, SOP-01). En caso de no poder efectuar la auditoria por si mismo o delegarla en algiin miembro del
personal, esté debera contratar a un Auditor externo a la empresa que realice esta tarea

Existen procedimientos documentados para mejorar el sistema e implementar las acciones correctivas que
sean necesarias (Procedimiento Acciones Correctivas y Preventivas, SOP-02). Dichas acciones correctivas
tienen por objetivo determinar la razén por la cual ocurrié una no conformidad, para eliminar la fuente de la
no conformidad y asegurar que no se repita esa situacion.

La fuente de una accion correctiva, puede ser indicada por:

Reclamos de clientes y otros.

Auditorias Internas

Auditorias de Acreditacion

Revisiones del Sistema de Calidad

Observaciones de cualquier integrante del la planta.

Otros

5.- Revisiones de Gerencia

A fin de asegurar el cumplimiento y la vigencia de la Politica de Calidad de la planta, propender a una mayor
efectividad de los procedimientos o instructivos de trabajo internos, normativa vigente y, en general, lo
estipulado en este Manual, la Gerencia General efectuara revisiones con una periodicidad anual del Sistema
de Calidad, basado en la informacion generada por: auditorias internas, auditoria externas, reclamos,
acciones correctivas efectuadas, otros, para adecuar el Sistema a las condiciones vigentes (Procedimiento
Revision de Gerencia, SOP-03).

6.- Control de Procesos

El Procesos de elaboracion detalla la transformacion de la materia prima (miel, agua, levaduras, etc.) a
producto final (Hidromiel), considerandolo por completo como una cadena de calidad. En este contexto, a
nivel de proceso, el andlisis y evaluacion del funcionamiento de la misma puede ser dividido en lineas, areas
y secciones operacionales, los que se detallan en el Programa de Procedimientos de Control de Procesos
(SOP-05). Es importante la evaluacion del funcionamiento de la planta, por tanto se hace necesario evaluar
cada operacion (calidad operacional), pues cada una de ellas puede afectar en forma leve o grave la calidad
del producto final.

Complementando esto Ultimo se dispone dentro del manual con los siguientes programas:

Proveedores de Materia Prima e Insumos (SOP-04)

Disposicién de Componentes y Productos no Conforme (SOP-06).

7.- Condiciones Sanitarias

Es fundamental que todo el proceso de fabricacidn, incluido el envasado y embalaje se realice en condiciones
optimas de higiene en el lugar de trabajo, es imprescindible que el personal este instruido en temas de
sanidad e higiene, de esta forma el Manual de Calidad cuenta con los procedimientos Operacionales de
Sanitizacién Estandarizados (SSOP) necesarios.

8.- Personal

El personal debe recibir entrenamiento en forma permanente para mejorar la calidad de su trabajo
(Procedimiento de Capacitacion al Personal SOP-07), siendo su desempefio supervisado directamente por el
Asistente de Calidad, quien estd capacitado en los métodos, procedimientos y en la evaluacién de los
resultados de los mismos.

Todo el personal es instruido en las directrices de comportamiento, relativos a la confidencialidad,
imparcialidad y seriedad en la relacion con los clientes.

La remuneracion de los empleados, no deberia tener relaciéon con la cantidad de la produccién y funciones
realizadas, sino que debe ser una remuneracion fija mensual.



abrwbdpE

No

a)

b)

)

a)

b)

a)

i)

i)

iv)

GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

9.- Pre-requisitos para el funcionamiento de la planta

Para la determinacién de las BPM de una planta elaboradora de hidromiel es necesario que ésta cumpla con
pre - requisitos minimos de funcionamiento:

Autorizacion de funcionamiento, extendida por el servicio de salud correspondiente.

Personal idéneo a cargo de la planta de procesamiento.

Planos actualizados de las instalaciones del edificio debidamente autorizado por el organismo competente.
Certificado de salud del personal directamente involucrado en las operaciones de manufactura.

Cualquier otro documento que el servicio de salud considere conveniente para el funcionamiento de la
misma.

Sistema de registro adecuado para evaluar el nivel de cumplimiento de lo establecido en el presente manual.
Sistema de registro que de cuenta de la trazabilidad en el proceso de obtencién de Hidromiel

10.- EDIFICIOS E INSTALACIONES

10.1.- Caracteristicas generales

La edificacion usada en la elaboracion, empaque y almacenamiento del Hidromiel, debe ser de tamano,
construccion y ubicacion apropiados para facilitar la limpieza, mantenimiento y operaciones para los cuales
fueron disefiados. Su uso debe ser exclusivo para producir Hidromiel.

Cualquier edificacién debera tener espacio para la ubicacion adecuada vy el flujo de equipos y materiales,
impidiendo que se mezclen las distintas materias primas, insumos, envases, rétulos, materiales en proceso o
productos terminados evitando contaminacién cruzada.

Dar cumplimiento al parrafo I del titulo I del Reglamento Sanitario de los Alimentos Chileno, referido a los
establecimientos de alimentos.

10.2.-Pisos, paredes y techos

Los pisos, paredes y techos de las areas de manufactura deben ser lisos y estar construidos de materiales
que no desprendan polvo, que sean impermeables y sin grietas. El disefio debe impedir el acceso de
insectos, roedores y otras plagas. A los roedores se le debe prestar especial atencién, evitandose la apertura
repetida de puertas, ademas sellandose adecuadamente todos los espacios que puedan comunicar a la sala
de proceso.

Debera existir una separacion fisica entre las areas de bodega, produccién y el laboratorio de control de
calidad. Estas areas deben ser de acceso restringido al paso de personas ajenas al proceso de fabricacion.

10.3.- Areas de trabajo

Las operaciones se realizaran dentro de areas definidas y deben poseer un tamafio, espacio, iluminacion y
ventilacion adecuada. Debiendo existir al menos las siguientes areas:

Bodega: Esta debe tener un tamafo, espacio, iluminacion y ventilacion adecuado al volumen y
requerimientos de la produccion. Tendra tarimas, o pallet para evitar que los materiales o productos se
encuentran directamente sobre el piso. Contando con las siguientes areas, o secciones, en la cual se deben
realizar las siguientes operaciones:

Recepcion, Identificacion y Cuarentena: Debera ser una seccion claramente delimitada para el
almacenamiento de materia prima, cuyo propdsito sera evitar su uso antes que sea aprobado o rechazado
por el departamento de Control de Calidad.

Almacenamiento de Materia Prima: Debe ser un area aislada, disefiada y construida, de tal forma que evite
el riesgo de contaminacién cruzada de la materia prima. Debera tener tarimas y/o pallet para evitar que la
materia prima se encuentre sobre el piso, deberd tener comunicacion con la sala de proceso y con el
exterior, para asi evitar el paso de los proveedores de materia prima por la sala de proceso.

Pesado de Materias Primas: Debe ser una seccién debidamente acondicionada para evitar la contaminacién
cruzada. Contando con balanzas adecuadas para los requerimientos de proceso que sean efectuados.

Bodega de Materias Primas y Materiales de devolucion: Esta es un area definida donde se colocan aquellas
materias primas, materiales de acondicionamiento, producto en proceso y producto terminado que no
cumplan con las especificaciones establecidas y que estan destinadas a ser devueltas.
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Almacenamiento de productos inflamables y materiales de aseo: Estos se deben almacenar en un area
debidamente protegida y separada del resto de la bodega, a fin de evitar incendios y contaminacion de las
materias primas e insumos, se aprovechara este espacio fisico para almacenar también el material de aseo,
pero debidamente separados unos de otros.

Bodega de materiales de envases: Debera tener tarimas y/o estanterias para evitar que los materiales se
encuentren sobre el piso. Si existe un procedimiento y la identificacion que garantice un adecuado control,
dentro de esta area podran almacenarse materiales para devolucién por rechazo.

Almacenamiento de productos terminados aprobado: Esta es un area definida para almacenar el Hidromiel
autorizado para su distribucion en el mercado.

Operaciones de Fabricacion

El 4rea de fabricacion debe tener espacio suficiente y funcional a fin de facilitar el flujo de los materiales. El
area de fabricacién debe ser segura y de acceso restringido. Toda el area debe estar construida de manera
que facilite la limpieza y la desinfeccion.

Como la operacién de pesado sera realizada a la entrada de la planta, esta debe contar con un area
debidamente acondicionada y equipada para evitar la contaminacion cruzada.

Operaciones de empaque: Esta sera el area ubicada inmediatamente después de la sala de proceso, donde
se envasara el producto (manual o mecanizado). Esta debera estar separada de las que se utilizaran para
otro tipo de operaciones, a fin de evitar contaminaciones.

Operaciones de control y laboratorio: De acuerdo a los procesos de control y analisis que se realicen dentro
de las instalaciones, existird un area especificamente definida con las instalaciones y equipos requeridos y
adecuados para realizar estas operaciones.

Operaciones de administracion: Debera existir un area destinada a la administracion fuera del area de
produccién, organizada en tal forma que permita un agil flujo de recepcién, manejo y egreso de documentos
relacionados con la produccion. El archivo de documentos debera realizarse adecuadamente por personal
capacitado. Deberan existir inventarios actualizados.

Por dltimo deberan planificarse areas para preparacion y consumo de alimentos separadas del area de
produccién, para ser utilizado por todo el personal de la planta.

10.4.- Iluminaciéon

Se proveera de iluminacion adecuada acorde a la legislacion vigente, y que no afecten negativamente al
Hidromiel durante su fabricacion y almacenamiento, ni a la precision de funcionamiento de los equipos y los
operarios. Las lamparas deberan contar con protectores de facil limpieza que impidan la acumulacion de
polvo y otros contaminantes, ademas que eviten la caida del tubo fluorescente o la bombilla.

10.5.- Tuberias y caferias

Todas las tuberias y canerias fijas seran identificadas adecuadamente respecto al material y temperatura que
conducen. Para ellos se recomienda emplear letreros, codigo de colores, o la combinacion de ambos.

Los desagiies seran de tamafo adecuado y cuando estan conectados directamente a una alcantarilla,
estaran provistos de una salida de aire, una trampa o algun dispositivo mecanico que evite el sifoneo (retro —
sifonaje)

Cualquier canal abierto sera poco profundo para facilitar su limpieza y evitar riesgos de accidentes, debera
ademas contar con malla protectora.

10.6.- Aguas negras y residuos.
Las aguas negras, basura y otros desechos de la planta y las areas vecinas seran recolectados y eliminados
en forma segura y sanitaria para evitar contaminar el medio ambiente, de acuerdo a la normativa chilena.

10.7.- Facilidades de lavado y servicios sanitarios

Debera contarse con facilidades adecuadas de lavado, provistas de agua fria y caliente asi como toallas de
papel, y/o secadores de aire, dispensadores con jabon desinfectante liquido y papel higiénico.

Los servicios de lavado y sanitarios deberan ser de facil limpieza y sin comunicacién con el area de
produccion.
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Sera necesario que los servicios sanitarios estén provistos solamente de articulos de limpieza desechables.
Por ello, resulta inadecuada la utilizacion de objetos tales como toallas de tela para uso colectivo, jabones de
tocador, etc.

10.8.- Saneamiento

Cualquier edificio que se use, para la produccién, empaque o almacenamiento de Hidromiel, debe ser
mantenido en una condicion Optima higiene. Debe mantenerse libre de infestacién por roedores, aves,
insectos y otras plagas. Los desperdicios de origen organico, deben ser dispuestos en forma adecuada y
sanitaria, dandoles un uso idealmente en la elaboraciéon de compost para la fertilizacion; y en el caso de las
aguas de lavado, podran ser reutilizadas en caso de tratarlas adecuadamente.

Las areas adyacentes, vecinas o circundantes al edificio deberan permanecer limpias, convertirse en areas
verdes o recubrirse en material apropiado para evitar contaminaciones de polvo, deberan estar libres de
basura, desechos, plagas y otros focos de contaminacion.

En las areas de manufactura no se permitira comer, ni fumar y sé prohibira toda practica antihigiénica.

Los alimentos se deberan guardar, preparar y comer, solo en lugares especialmente designados para ese
propésito, fuera del area de produccion.

Se deberan establecer y seguir procedimientos que asignen responsabilidades en el saneamiento, y que
cubran con suficiente detalle los horarios de limpieza, métodos, equipos y materiales, que se utilizaran en la
limpieza de las instalaciones. Tomando siempre en cuenta que no deben ocuparse materiales sintéticos o
inorganicos que afecten la calidad de produccién organica, y que no se debera utilizar la maquinaria para
procesar otro material que no sea organico.

Se estableceran y seguiran procedimientos para el uso de agentes de limpieza y saneamiento adecuados.
Estos procedimientos deberan estar regulados y disefiados para prevenir la contaminacion de equipos,
materia prima, envases, materiales de rotulacién y productos terminados. Los elementos utilizados para
evitar las plagas como roedores, murciélagos, etc., deberan estar acordes al sistema de produccién organica
qgue se implantard en el establecimiento, para el caso de roedores y murciélagos se utilizard gatos
electrénicos que son aparatos que emiten ultrasonido que espanta este tipo de plagas.

10.9.- Mantenimiento.

La planta utilizada en la produccién, empaque o almacenamiento del Hidromiel, debera recibir un
mantenimiento adecuado. Debera destinarse un local especial para guardar todo el equipo que sea
necesario, para asi dar a todas las instalaciones y equipos un mantenimiento continuo y programado.
Existiran instrucciones precisas de seguridad, con el fin de evitar accidentes.

10.10.- EQUIPOS.

1.- Disefio, tamaiio y ubicacion.

El equipo usado en la elaboracién, envasado y almacenamiento del hidromiel, serda de disefio, tamafio y
ubicacion adecuado, para facilitar las operaciones y el uso a que esta destinado, asi como para su limpieza y
mantencion.

2.- Construccion.

El equipo debera ser construido de manera tal, que las superficies en contacto con las materias primas,
materiales en proceso, sean de acero inoxidable; si se requiere otro material, este no debera ser reactivo,
aditivo o absorbente para asegurar que no se alterard la seguridad, identidad, calidad o caracteristicas
propias mas alla de los requisitos oficiales o los propios establecidos. Ademas debera tomarse en cuenta que
estos equipos deben haber sido evaluados con métodos apropiados en el contexto de la trazabilidad para
determinar posibles riesgos de contaminacion.

3.- Limpieza y mantenimiento.

La limpieza y mantenimiento del equipo incluyendo utensilios debera ser realizada a intervalos adecuados
para impedir el mal funcionamiento o contaminacion que pudiera alterar la seguridad, identidad, calidad o
caracteristicas propias del hidromiel.
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b) Se estableceran procedimientos para la limpieza y mantenimiento del equipo, incluyendo utensilios usados
en la produccién, empaque o embalaje del hidromiel, los cudles seran archivados por el asistente de control
de la calidad y estaran a disposicién del personal. Estos procedimientos incluirdn, como minimo los siguientes

datos:
)] Nombre del equipo o instrumento.
i) Descripcidn clara y simple de la operacion.
iii) Frecuencia de las operaciones de limpieza, lubricacion, y revisiones preventivas.
iv) Programa de verificacion y calibracion.
V) Inspeccidn del equipo para determinar que este limpio inmediatamente antes de usarse.

c) Deberan mantenerse registros del mantenimiento, limpieza, saneamiento e inspeccion de los equipos, a
través de una bitacora de equipo técnico la cual debe incluir como minimo:

i) Nombre y cddigo del equipo técnico.
i) Modelo y marca.
iii) Numero correlativo de pagina.
iv) Descripcién breve o cddigo de operacion realizada.
V) Firma de la persona que realizd la operacion.
Ejemplo: i) Estanque de mezcla N° 2.
ii) Modelo M00-3, Marca Alfa Laval
iii) Pag. 2,3

iv) Coédigo de operacion: 01. Procedimiento: Se realiza un aseo himedo al estanque removiendo
cualquier particula de miel, levadura u otra materia prima, luego se agrega un detergente adecuado
con escobillado, posterior enjuague con abundante agua, finalmente se agrega un sanitizante
adecuado en una concentracidén que respalde el fabricante, finalmente se realiza un enjuague si el
sanitizante lo requiere.
v) Firma responsable.

4.- Equipo, distribucion y manejo.
Todo equipo empleado en la produccién del hidromiel se debera disponer en la sala de proceso de manera tal

que:
)] No obstaculice los movimientos del personal.

i) Se faciliten las operaciones para las cuales sera utilizado, asi como su limpieza y mantenimiento.

iii) Este fisicamente separado, aislado de cualquier otro equipo, para evitar el congestionamiento de las

areas de produccion asi como la posibilidad de contaminacién cruzada.

5.- Equipo automatico, mecanico y electrénico.

Todo el equipo empleado para la elaboracion de los productos al igual que las balanzas, e instrumentos de
medicion utilizados en produccion y control de calidad (termdmetro, refractdmetro, etc.) se contrastaran con
patrones y comprobaran a intervalos adecuados. Todas las calibraciones deben quedar registradas.

4.2.2.7 Analisis y Evaluacion de los Efectos Ambientales Vinculados a la Elaboracién de Hidromiel.

El sistema de produccion de alimentos es uno de los pilares en los que se apoya la estructura evolutiva de la
humanidad. Pero el desarrollo presuroso al que ha ingresado el mundo en el Ultimo siglo ha hecho cambiar
radicalmente toda la estructura productiva, en deterioro de las generaciones futuras. Por lo que se hace
necesario recurrir a mejores métodos para aprovechar al maximo los recursos naturales, de forma de evitar su
depredacién y degradacion. Y del lado de la industria es necesario implementar la optimizacion de los procesos
productivos. Corresponde al sector consumidor hacer una eficiente utilizacion de los productos y servicios, de
manera de minimizar residuos y aprovechar al maximo su reciclado
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Caracteristicas de la produccién de Hidromiel

Materias primas:
La miel utilizada para la elaboracion del hidromiel tiene una humedad de 15, 6%, un contenido de cenizas y
de proteinas de 0,3% y de hidratos de carbono de 76,13%, un pH de 4,96 y una acidez de 12,43 meqg-kg.
Un contenido de azucares reductores del 75,8% y un HMF de 5,24 ppm. Correspondiendo a una miel
polifloral (con 23 morfos distintos).

El otro componente importante en la elaboracion de este vino son las levaduras, que no son mas que
cepas de origen vinifera, aisladas en la region de Nantes (Francia). Tiene una cinética de fermentacion
rapida y estable, cuyo intervalo éptimo de temperatura es entre 15-25 °C, y su rendimiento es de 16,3 g de
azUcar por un 1% de alcohol.

Por Ultimo al hidromiel elaborado se le agrega fosfato diamdnico FDA (NH4),HPO, : utilizado como
fuente de nitrégeno ya que las levaduras comerciales estan constituidas por un 6-8,5% de materia
nitrogenada en base seca, por lo que necesitan de nitrégeno para formar sus células y lograr el proceso de
fermentacion deseado.

éQué preocupa en el cuidado del medio ambiente?

El hecho que el desarrollo de este estudio este vinculado con el area rural, es que se debe considerar el
radio de acciones de los contaminantes emitidos por la instalacion y funcionamiento de una planta
elaboradora. Tanto por las consecuencias en la calidad del aire, tierra, agua y alrededores.

Principios Internacionales

La Conferencia de las Naciones Unidas sobre el Medio Ambiente y Desarrollo (ECO-RIO 92), reafirmé la
Declaracion de la Conferencia de las Naciones Unidas sobre Ambiente Humano, adoptada en Estocolmo el 16
de junio de 1972, con la aspiracién de promover acuerdos internacionales que respeten los intereses de las
sociedades y los pueblos, y protejan la integridad del medio ambiente global y los sistemas de desarrollo,
reconociendo la naturaleza integral e interdependiente de la Tierra, nuestro hogar y proclamando entre otros
los siguientes principios :

» Los seres humanos son el centro de interés del desarrollo sustentable

* El derecho al desarrollo debe ser ejercido de modo de satisfacer equitativamente el desarrollo y las
necesidades ambientales de la presente y futuras generaciones

« Para alcanzar el desarrollo sostenible y una mas alta calidad de vida de todos los pueblos, los Estados
reduciran y eliminaran los modelos insostenibles de produccion y consumo, y promoveran apropiadas
politicas demograficas.

« Las autoridades nacionales se esforzaran para promover la internalizacion de los costos ambientales y el uso
de instrumentos econdmicos, teniendo en cuenta la premisa de que el contaminador debera, en principio,
pagar el costo de la contaminacion, con el debido respeto al interés publico y sin distorsionar el comercio
internacional ni la inversion

« Paz, desarrollo y proteccion ambiental son interdependientes e indivisibles

Carta de las actividades para el desarrollo sostenible

Estos son los Principios dados por International Chamber of Commerce (ICC), que actlia como Grupo Asesor
del Presidente del Comité Técnico 207 de Administracion Ambiental de ISO (International Standard
Organization), quién dio inicio a la normalizacién ambiental en junio de 1993, en Toronto, Canada.

Mejorar en forma continua las politicas, los programas y el desempefio ambientales, teniendo en cuenta los
desarrollos técnicos, los conocimientos cientificos, las necesidades de los consumidores y las expectativas de
la comunidad, con las regulaciones legales como punto de partida, y aplicar los mismos criterios ambientales
internacionalmente. Educar, entrenar y motivar a los empleados para que conduzcan sus actividades de una
manera ambientalmente responsable. Desarrollar, disefiar y operar instalaciones y conducir actividades
teniendo en consideracion el uso eficiente de la energia y los materiales, el empleo sostenible de los recursos
renovables, la minimizacion de los impactos ambientales adversos y la generacion de residuos, y la seguridad
y disposicion responsable de los residuos.
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Modificar la fabricacion, comercializacion o el uso de productos o servicios, o la forma de las actividades, de
modo coherente con los conocimientos cientificos y técnicos, para prevenir toda degradacion ambiental seria
o irreversible.

Promover la adopcién de estos principios por los contratistas que actian en nombre de la empresa,
estimulandolos y, cuando sea apropiado, requiriéndoles que mejoren sus practicas para que ellas sean
coherentes con la empresa, y fomentar la adopcién plena de estos principios por los proveedores.

Desarrollar y mantener, cuando haya riesgos significativos, medidas de emergencia planeadas
conjuntamente con los servicios de emergencia, las autoridades correspondientes y la comunidad local,
reconociendo los potenciales impactos fuera de los limites de la empresa

Contribuir a la transferencia de tecnologia ambientalmente sana y métodos de gestion entre sectores
industriales publicos.

Medir el desempefio ambiental; conducir auditorias ambientales periddicas y evaluar el cumplimiento con los
requerimientos de la compafiiia y de estos principios, y suministrar periédicamente informacion al Directorio,
a los accionistas, los empleados, las autoridades y el publico en general.

Legislacion Nacional
Legislacion ambiental de caracter general. Ley N° 19.300 de bases generales del medio
ambiente.

a) Consideracion general.

La Ley de Bases, por una parte determina y delimita el derecho a vivir en un medio ambiente libre de
contaminacion, estableciendo los margenes tolerables y legitimos de alteracion al medio ambiente que no
constituyen infraccion a este derecho y, por otra parte, establece un Sistema de Evaluaciéon Ambiental de los
proyectos susceptibles de producir efectos importantes sobre el medio ambiente, permitiendo a los
interesados en desarrollar tales proyectos, someterse a una evaluacion Unica de sus impactos ambientales
que, en caso de tener resultados favorables, le dejard en situacidn de obtener todos los permisos,
autorizaciones y aprobaciones necesarios para el desarrollo de la actividad que se pretende llevar a cabo. De
este modo la Ley N° 19.300 constituye la norma mas importante en materia ambiental y comprende el
marco regulador al cual deberia someterse el proyecto del Hidromiel en caso de llegar a implementarse una
planta elaboradora.

b) Materias que regula.

Entre las materias de mayor relevancia que trata esta ley, en lo que se relaciona al Estudio en curso, se
encuentran la relativa al Sistema de Evaluacion de Impacto Ambiental. Las letras j) y f) del articulo 2° de la
Ley definen "Evaluacién de Impacto Ambiental" y "Declaracion de Impacto Ambiental", respectivamente. Por
el primero deberia entenderse "el procedimiento, a cargo de la Comision Regional (COREMA) respectiva en
su caso, que en base a un Estudio o Declaracion de Impacto Ambiental, determina si el impacto ambiental
de una actividad o proyecto se ajusta a las normas vigentes". A su vez, deberia entenderse por "Declaracion
de Impacto Ambiental", el documento descriptivo de una actividad o proyecto que se pretende realizar, o de
las modificaciones que se le introduciran, otorgado bajo juramento, por el respectivo titular, cuyo contenido
permite al organismo competente evaluar si su impacto ambiental se ajusta a las normas ambientales
vigentes.

1.- Generacion de residuos sélidos (ris) y liquidos (ril)
En el diagrama de flujo de la elaboracion de hidromiel (Ver diagrama N° 23), se identificaron las etapas en que
se generan los residuos liquidos y sdlidos.
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Diagrama N ©° 23: Diagrama de Flujo Elaboracion de Hidromiel
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El manejo de los residuos en la elaboracion del hidromiel, implica el control de todos los factores o elementos
gue pueden tener incidencia sobre la salud de la poblacidn o sobre el medio ambiente. Para lo cual se debera
disponer de un programa de manejo integral orientado a:

> Identificar los residuos generados

> Identificar los puntos de generacion de RIS y RIL

> Definir los procedimientos para recolectar, mantener, embalar, etiquetar, transportar y definir el destino final
de los RIS de acuerdo a sus caracteristicas.

> Reduccién de los riesgos para la salud humana y medio ambiente.

> Promover la responsabilidad compartida de la empresa y los colaboradores en el manejo de los residuos.

1.1.- Puntos de Generacion de RIS
En general, en el proceso de elaboracidén del hidromiel se identifican una variada cantidad de operaciones
unitarias en la cual se generan diversos tipos de residuos. Por lo anterior, se ha confeccionado un resumen
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de las principales actividades en la elaboracién del hidromiel y para ello en el siguiente cuadro se ha
detallado el tipo de residuos que generan.

Cuadro 24: Residuos Solidos generados en la elaboracion de hidromiel

Descripcion

Miel Cartones y papeles Plasticos Vidrios Borras

Calidad de la miel

Activacion de levaduras

Adicion de FDA

Filtracion

Tal como se menciono anteriormente, se deberd definir los procedimientos para recolectar, mantener,
embalar, etiquetar, transportar y definir el destino final de los RIS generados en el proceso de acuerdo a sus
caracteristicas.

Todo RIS luego de ser identificado debe quedar almacenado en una zona dispuesta para esto, identificada y
separada de la zona de elaboracion.

Como ejemplo, a continuacién se define el procedimiento de los RIS de envases provenientes de la
produccién del hidromiel

Definicion

Se refiere a envases de vidrio que han contenido productos quimicos de enologia, envases de vidrio no
contaminados, material de embalaje, material de vidrio, material plastico, corchos, etiquetas, etc.
Recoleccion

Los envases son recolectados inmediatamente después de haber sido vaciado su contenido, para
posteriormente clasificarlos y segregarlos de acuerdo a sus caracteristicas fisicas.

Almacenamiento transitorio

Los cartones y envases plasticos seran almacenados en forma segregada en  contenedores de
almacenamiento para residuos domiciliarios los cuales se encontraran individualizados y cubiertos con una
tapa.
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Los envases de vidrio convertidos en residuos no seran relevantes en cantidad, por lo que se almacenaran
en forma segregada en conjunto con los residuos mencionados en el parrafo anterior.

Transporte interno y externo

El transporte interno de estos residuos serd realizado en forma manual, debido a que el tamano de los
envases es perfectamente manipulable, no requiriendo de maquinarias para su traslado.

Para el transporte externo de este tipo de residuos y debido a que no corresponden a residuos de tipo
peligroso debido a que son asimilables a residuos domésticos, seran retirados por el servicio de aseo
municipal correspondiente.

Destino Final

El destino final de los residuos asimilables a domésticos, sera el relleno sanitario autorizado por el Servicio
Salud correspondiente. La frecuencia de envio de estos residuos se realizara en forma quincenal.

Registro

Se constara con una planilla de registro, la cual detallard el tipo de residuo, caracteristicas, cantidad
generada, destino final, personal encargado para tal efecto, etc. todo esto supervisado por el Gerente de la
empresa.

1.2.- Puntos de Generacion de RIL

Preparacion del mosto
Pasteurizado

Activacion de levaduras
Filtracién

Embotellado

Trabajos en laboratorios

Almacenamiento

La generacion de los residuos liquidos en el proceso de elaboracién de hidromiel, esta dado en el mayor
volumen por las aguas de lavado y limpieza de equipos, cubas y suelo. También las perdidas que se generan
en los trasvasijes de un estanque a otro por las cafierias, de igual manera se puede desechar formulaciones
de hidromiel, en casos que ocurra un mal procesamiento o contaminacion y esto impida el reproceso del
producto.

Cuadro 25: Residuos Liquidos generados en la elaboraciéon de hidromiel

Descripcion

Agua de lavado+

AL detergentes

Agua+levadura Hidromiel = Miel
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Todo RIL luego de ser identificado en la linea de proceso, debe ser dispuesto para su tratamiento,
separacion y/o o evacuacion directa al sistema de recepcion de aguas residuales de la planta.

Sistema de tratamiento

La planta debe disponer de un sistema eficaz de evacuacion de las aguas residuales desde las instalaciones
de procesamiento, aprobados por la autoridad competente y mantenido en forma eficiente. Se debe
disponer de un eficiente drenaje de sus desechos liquidos para que cualquier descarga o rebalse del
procesamiento se dirija directamente al drenaje y no quede estancado en el piso de la sala de proceso.

El sistema de desaglies no debe comprometer la seguridad de los productos elaborados (hidromiel) y debe
fluir alejandose de las areas de procesamiento.

Los conductos de evacuacion deben contar con rejillas que se deben poder remover facilmente para su
limpieza e inspeccidn.

Todos los conductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantarillado y/o fosa) deben estar disefiados
para soportar cargas maximas, estar construidos para evitar la contaminacion de las instalaciones de agua
potable y ser de facil acceso para su limpieza.

En general los efluentes de la planta se caracterizan por tener temperaturas bajas cercanas a la ambiental,
baja carga de patdgenos, carga mediana de nitrogeno y productos organicos y pH entre 3,8 a 4.

Las mezclas: agua-detergente, miel- agua, agua-levadura, agua-levadura-miel, son los principales efluentes.
El tratamiento de los RILes, debera contar con operaciones fisicas unitarias tales como: separacion solido-
liquido, decantacion, acumulacion, neutralizacion, oxigenacion, filtracion de arena, medicién de caudal,
monitoreo de RIL (valvula para efectuar medicion) y disposicién del RiLes (lo que puede ser al suelo, a
fuentes de agua natural, drenaje artificial, etc.). Como se puede apreciar en la figura N° 26.

Diagrama N° 26: Diagrama de flujo del tratamiento RILes planta elaboradora de hidromiel
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Las etapas involucradas en el sistema de tratamiento, consisten en un proceso en donde los RILes
generados en el proceso de elaboraciéon del hidromiel seran recepcionadas y luego filtrados (separacion
solido-liquido), para posteriormente pasar por un proceso de decantacion, cuyo objetivo principal es realizar
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un pre-tratamiento, de remocién de los sdlidos gruesos, para después ser dirigidos hasta el tranque de
acumulacion, en donde se neutralizan y oxigenan para finalmente ser dispuestos al suelo o a una fuente de
agua.

Descripcion de los elementos sistema de tratamiento

« Separacion sélido - liquido. La zona de pre-tratamiento consta principalmente de un filtro parabdlico
dotado de una camara que sirve para su fijacion y recepcién de RILes. Con la utilizacién de este filtro se
separaran todos los sdlidos presentes en el RIL de didmetro mayor al mismo (principalmente ceras y miel)

« Decantacion. La decantacion consiste en la separacion, por accion de la gravedad, de las particulas
suspendidas cuyo peso especifico sea mayor que el del RIL. Esta operaciéon se emplea para la eliminacion de
tierras, arenas y materia en suspension. Los RILes pre-tratados provenientes de la zona del filtro seran
conducidos hacia un pozo de decantacion, desde aqui los RILes seran dirigidos través de una tuberia de PVC,
a un tranque de acumulacién donde seran neutralizados y oxigenados.

» Neutralizacion. La neutralizacion corresponde al tratamiento quimico destinado a llevar el pH del RIL
proximo a la neutralidad (3,8 a 7), lo cual ademas permitira eliminar hongos, levaduras y otros elementos
como detergentes que eventualmente pueden perjudicar la fauna bacteriana. Los RILes provenientes del
estanque de decantacion, previo a su paso al estanque de acumulacion/oxigenacion, seran neutralizados a
través de un sistema de dosificacién de soda caustica.

« Acumulacion - Oxigenacion El proceso de oxigenacion Yy acumulacion de Riles tratados previo a la
disposicion al suelo en este caso, se realizara en un estanque construido para tales fines. La oxigenacion del
RIL se realizara a través de la operacion de aireadores, unidad cuyo objetivo permite lograr la estabilizacion
de la materia organica y la eliminacién de la posibilidad que se generen reacciones anaerdbicas, lo cual trae
consigo controlar y eliminar los olores que esta etapa genere y como beneficio secundario, obtener una
disminucién de DBOs, El estanque de acumulacion se disefiara al igual que la cdmara de recepcion, de un
material resistencia a fuerzas externa e impermeable tales como hormigén o PVC. Este estanque permitira
almacenar, junto a las camaras precedentes, los RILes producidos durante el proceso, y en periodos de
lluvias cuando no se pueda disponer al suelo, en el caso de que se situé en el mismo.

Por otro lado, se debe establecer un Plan de monitoreo del RIL que permita asegurar que los componentes,
variables y parametros ambientales a evaluar evolucionen dentro de rangos que permitan evitar efectos
adversos en el medio ambiente, especialmente en el recurso suelo y agua. Para ello se debe analizar el
efluente tratado determinando variables como temperatura, pH, sélidos suspendidos totales, Demanda
Bioquimica de Oxigeno al quinto dia (DBOs), Nitrogeno Total, Nitritos y Nitratos

Por ultimo, se debe establecer un plan de contingencias donde se determinan las lineas basicas de actuacion
en el caso de que se genere un episodio de emergencia ambiental y de manera tal que se coordinen los
medios técnicos y humanos para contrarrestarla, como terremotos, muerte de especies vegetales,
diseminacién de olores, etc.

La regulacion de descarga de estos residuos (RILes) se encuentra contenida en distintos textos normativos
los cuales a continuacion se entregan:

« Cddigo Sanitario, correspondiente al Ministerio de Salud, en sus articulos 71, 72, 73, y en concordancia con
la ley N°© 3.133, prohibe, en términos generales, la descarga de residuos industriales o mineros en rios o
lagunas o en cualquier otra fuente o masa de agua, sin que antes se proceda a su depuracion en la forma
que se sefiale en los reglamentos.

El cédigo faculta, a estos efectos, a la autoridad sanitaria (Secretaria Regional Ministerial de Salud), para
ordenar la inmediata suspension de dichas descargas y exigir la ejecucion de tratamientos satisfactorios
destinados a impedir toda contaminacion.

« Ley de Proteccion Agricola N° 3.557/80 del Ministerio de Agricultura con relacién a la disposicion de aguas
servidas, residuales y residuos solidos.

» Ley de Caza N© 19.473/98 y su Reglamento N° 5/98 que protege la fauna silvestre del lugar.

2.- Generacion de Ruidos
En relacion con el Ruido como contaminante ambiental, la normativa vigente esta contenida en el Decreto
Supremo N°146/97 de MINSEGPRES, correspondiente a la “Norma de Emision de Ruido generado por
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Fuentes Fijas”. Este Decreto establece los niveles maximos permisibles, medidos en los Receptores, en
funcion del tipo de zona en donde éstos se encuentren y la hora del dia. Ademas, se consideran correcciones
por concepto de Tipos de Ruido, posicion de medicion y Ruido de Fondo.

Los limites de Niveles de Presién Sonora Corregidos (NPC), se indican en la siguiente tabla.

Tabla 27. Limites maximos permisibles de Nivel de Presion Sonora corregidos

Zona NPC, dB(A)
7:00-21:00 horas 21:00-7:00 horas

Zona 1 55 45

Zona II 60 50

Zona III 65 55

Zona IV 70 70

Zona Rural +10 dB(A) con respecto al Ruido de Fondo sin
operacion Fuente Fija

Zona I: Habitacional y equipamiento a escala vecinal

Zona II: Zona I, mas equipamiento a escala comunal y/o regional
Zona III: Zona II, mas industria inofensiva

Zona 1V: Industrial

En el proceso de elaboracion del hidromiel, las maquinarias que originan una mayor cantidad de ruido son
las bombas y la envasadora, por lo que habria que realizar un estudio de impacto acustico del proceso
productivo, tomando en cuenta que la planta se encuentra emplazada en una zona rural, para determinar si
éste esta en conformidad con los requerimientos del D.S. N°146/97 de MINSEGPRES.

3.- Emision de gases

El Decreto Supremo N° 144 de 1961 del Ministerio de Salud Pulblica establece normas para evitar
emanaciones o contaminantes atmosféricos de cualquier naturaleza.

Se regulan las emisiones de gases, vapores, humos, polvos, emanaciones o contaminantes de cualquier
naturaleza, de cualquier establecimiento fabril o lugar de trabajo, en forma que deban captarse o eliminarse
de manera de no causar peligro, dafio o molestias al vecindario.

En el proceso de elaboracion de hidromiel, las maquinas utilizadas no emitirian una cantidad de
gases considerables a la atmdsfera, ya que la principal fuente de energia de éstas es eléctrica. Con respecto
al proceso, la fermentacion produce CO,, por lo que habria que cuantificar cuanto CO, es producido por hora
o dia durante la fermentacion de manera de establecer si esta cantidad es influyente.

De todas maneras, habria que determinar si la cantidad emitida de gases a la atmoésfera por el
proceso productivo en su totalidad, cumpliendo con lo establecido en el Decreto Supremo N° 144.

4.- Emision de olores

La emision de olores de la planta elaboradora no es significativa, a excepcion del proceso de fermentacion
que debe ser controlada con la implementacidn de extractores en las salas de proceso.

Ademas se controlaran otros olores como se explica a continuacion:

Cerrando la tapa de los basureros con residuos dentro.

Cerrando la tapa de los grandes contenedores.

Mediante la desodorizacion por medio de agentes quimicos a través de aspersores automaticos y manuales.
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4.2.3. Vida util y evaluacion sensorial del hidromiel

El estudio de vida util tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas del producto a lo largo del tiempo, se realizd
exponiendo el producto obtenido a condiciones normales de almacenamiento (Temperatura ambiental 20-25 °C,
humedad ambiental 75-85 %).

La evaluacién sensorial se define como una cata, donde se evaluaron las caracteristicas sensoriales de los productos
elaborados, mediante un panel entrenado midiendo la aceptabilidad con la metodologia pertinente.

Color
8 . .
Sabor Residual ; Limpidez
6
Intensidad Brillo
alcohol
Astringencia Aroma
Acidez Cuerpo
Dulzor Sabor

El sabor del hidromiel es sin duda el parametro que identifica mas a este producto (mejor nota), de aqui es que
podemos definir un producto insipido de otro con sabor a miel. Este pardmetro es muy importante al momento de
comercializarlo ya que sera por su materia prima principal (miel) que sera identificado como elemento diferenciador
entre territorios o paises, y consecuentemente identificado con la zona donde se recolecto la miel.

El color también es un parametro importante, ya que el hidromiel se identifica con este parametro natural de la miel,
si esta es oscura o clara va depender de su origen floral, y esto de su calidad en minerales y fenoles, antioxidantes
naturales que quedan en el producto, considerandose ademas como un elemento funcional.

En la actualidad la industria alimentaria presenta un creciente interés sobre el contenido de antioxidantes en
diferentes alimentos, debido a los beneficios salutiferos asociados. Este producto es un buen aporte a esta linea.

En la identificacion de caracteristicas generales del hidromiel desarrollado, los jueces tuvieron una tendencia a
destacar la miel en el olor, gusto y retrogusto del producto, de igual manera pero con un % menor también se
encontrd en el aroma (ver tabla adjunta).

Olor % Aroma % Gusto % Retrogusto %
Miel 53,8 | Frutal 35,7 | Miel 44,4 | Miel 31,2
Frutal 23,1 | Miel 28,6 | Frutal 27,8 | Madera 25,0
Quimico | 7,7 Quimico | 14,3 | Corchado 11,1 | Quimico 12,5

Floral 7,7 Floral 14,3 | Animal 5,6 Animal 6,3

Vegetal 7,7 Vegetal 7,1 Quimico 5,6 Corchado 6,3

Floral 5,6 Frutal 6,3

Especia 6,3

Vegetal 6,3
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En cuanto a la mediciéon del balance del hidromiel este se definié como dulce en su olor y aroma, y alcohdlico en el
gusto y retrogusto (ver tabla adjunta).
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Olor % Aroma % Gusto % Retrogusto %
Dulce 33,3 Dulce 60,0 Alcohdlico 45,0 Alcohdlico 36,4
Alcohdlico 33,3 Amargo 20,0 Dulce 25,0 Acido 27,3
Acido 33,3 | Alcohdlico 20,0 | Amargo 25 Amargo 18,2
Acido 5 Dulce 18,2

Para definir la preferencia se evaludé la satisfaccion de los jueces al probar el producto, este parametro esta
directamente relacionado con la posibilidad de que el producto lo compren o no. Y un 70% estaria dispuesto a
comprarlo si existiera en el mercado.

Grado de Satisfaccion %
1 Me disgusta mucho 0

2 Me disgusta 10
3. Ni me gusta ni me disgusta 20
4 Me gusta algo 70
5. Me gusta mucho 0
Total 100

El producto desarrollado es el resultado de varias formulaciones, donde fue posible reconocer productos con mayor y
menor grado alcohdlico (tiempo de fermentacién), mas o menos dulce (calidad de la miel), con mayor o menor
aroma a miel (calidad de la miel).

4.2.3.1 Evaluacion sensorial externa, sobre el Producto

Al realizar un analisis de un producto de tipo bebida o alimento es necesario entender que los sentidos son la
principal herramienta que nos ayudara a entregar una descripcion adecuada del producto. Por ello es que la vision, el
olfato, el gusto, el tacto son las principales herramientas para juzgar.

En el caso particular del Hidromiel, no existe en el pais parametros de referencia de calidad aplicables, por lo que se
debe hacer referencia a literatura extranjera y a la opinion técnica objetiva de expertos en la elaboracion de vinos
blancos, rosé o cosecha tardia.

En particular del producto Hidromiel es posible desprender que:
« Corresponde a una bebida que en términos de Apariencia presenta un color amarillo oro, con muy poco
brillo y que necesita pasar por procesos de filtracién para presentar un mejor producto.

« En nariz se podria decir que las notas a miel afloran en un primer momento y tienen una larga
persistencia.

« En boca se denota un producto muy balanceado ya que no hay una sensacién marcada del alcohol,
aungue la muestra contenia 14.8°.

La Acidez Total es baja (2,3 g/l H,SO, ), si se piensa que valores normales varian entre 3.4 - 3.7 g/l H,SO4; el dulzor

presente ayuda a dar estructura y cuerpo al hidromiel y permite disminuir la percepcidn del alcohol. Aqui también es
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posible percibir que el hidromiel presenta un cuerpo medio (no se siente graso o gordo en boca). Todas situaciones
gue pueden ser mejoradas con la adicidn de diferentes agentes que ayudan con éstos objetivos.

« Al realizar la degustacion es posible denotar que presenta ademas un final largo, es decir, los sabores
originados de la miel permanecen en boca por un largo tiempo. La muestra evaluada no presenta
burbujas y es posible que al realizar una segunda fermentaciéon ya sea en botella o estanque, el
producto se pueda diversificar, ya que se puede lograr un vino espumoso, el cual podria ser un producto
posible de comercializar.

« Si bien el analisis muestra un valor de Acidez Volatil Importante (1,0 g/l acido acético) y que podria
llevar a una persona a encontrar el producto con un defecto severo (valores mayores a 0,8 g/| acido
acético, denotan ataques de bacterias por sobre los azlcares remantes del producto), sin embargo en
éste caso se puede decir que aportan en términos de dar complejidad en boca. El pH del hidromiel,
permite asegurar una vida media durante el proceso de embotellado ya que actla como agente de
seguridad contra el ataque de microorganismos

» El contenido de azlcar residual (Materias Reductoras) denotado como 14,3 g/l, nos permite definir al
producto como avocado (seco y dulce), ya que si se realiza una comparacién con vinos de tipo cosecha
tardia, estos presentan valores mayores a 80 g/I de materias reductoras.

El producto hidromiel debido a que se produce a partir de miel, no presenta una actividad antioxidante importante
desde el punto de vista funcional para el organismo humano.

Al contrario y al igual que sucede con los vinos blancos y rosé debido a que no presentan taninos, permite que éstos
sean facilmente oxidables en presencia de oxigeno y por tanto deben ser mantenidos bajo una condicion de
inerti;acién, es decir se deben aplicar gases como el Anhidrido Carbdnico (hielo seco) para impedir el contacto con el
aire. Esta situacion sucede debido a que el gas carbdnico es mas pesado que el oxigeno.

Pero en el caso del Hidromiel, y considerando el corto periodo de experimentacion, se podria decir que es un
fermentado que evoluciona favorablemente con el paso del tiempo y contacto con el oxigeno, se han degustado
muestras fermentadas en el mes de febrero de 2008, encontrandose con un producto muy interesante y atractivo,
muy distinto a lo logrado en una fermentacion reciente.

En mi opinion, el Hidromiel es un producto con un amplio espectro de posibilidades de experimentacion y creacion de
nuevas bebidas alcohdlicas. Es un producto de facil manejo en el proceso de fermentacion, presentando una
insignificante cantidad de impurezas (muy distinto al vino), una alta concentracién de azucares, minimo dafio por
efecto de bacterias y microorganismos y una positiva evolucion con el paso del tiempo, esta ductibilidad en el
proceso permitiria lograr ademas, vinos espumosos muy especiales, pues su sabor y aromas destacan en forma
natural. Con estos argumentos y el adecuado manejo técnico, el Hidromiel se podria constituir en un producto de
caracteristicas muy especiales, que si se desarrolla adecuadamente, puede penetrar en los mercados mas exigentes
como un producto exclusivo.

JORGE UGAS OPITZ
Endlogo.
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4.2.4 Elaboracion del etiquetado del hidromiel

Legislacion vigente en Chile
- Ley No 17.105, Ley de Alcoholes, establece normas acerca de las patentes de los establecimientos de
expendio de bebidas alcohdlicas, tipifica y sanciona penalmente las conductas relacionadas con la venta y
consumo de alcohol, estableciendo ademas medidas preventivas.
- Ley 18.455, fija normas sobre produccion, elaboracién y comercializacién de alcoholes etilicos, bebidas
alcohdlicas y vinagres, y deroga el libro I de la Ley 17.105.

Informacion etiquetado
Ante la necesidad del control de la oferta, mediante una accion preventiva e informativa, a través de dar cuenta a los
consumidores sobre las caracteristicas de los alcoholes, es que se han implementado leyendas y recomendaciones en
las etiquetas.
En USA desde 1989 cada botella de cerveza, vino o licores vendida debe llevar una advertencia gubernamental de
dos partes:
a) "“De acuerdo a la autoridad de Salud, las mujeres no deben beber alcohol durante el embarazo por el riesgo
de defectos en el recién nacido”.,
b) “El consumo de bebidas alcohdlicas interviene en su habilidad para manejar un auto u operar maquinarias y
puede causar problemas de salud”.

El Parlamento Europeo, en propuesta de recomendacién del Consejo relativa al consumo de alcohol por parte de
nifios y adolescentes (COM (2000)736-C5-0020/2001-2001/0801(CNS), particularmente en su Enmienda 2, Apartado
3, apoya como medida de sensibilizacion e/ etiquetado con informacion al consumidor sobre el volumen de alcohol
contenido en los productos, sobre los efectos del consumo de alcohol, especialmente sobre los riesgos del
consumo masivo para todos los consumidores de alcohol, pero especialmente para los nifios y los
adolescentes, y sus consecuencias para las personas y la sociedad.

En Chile, la iniciativa de un grupo de senadores presentd en el 2006 una mocién para incluir mensajes de
advertencia en las etiquetas de los vinos -y otros alcoholes- que podrian llegar a cubrir el 40% de la misma,
mostrando estadisticas de accidentes por alcoholismo e incluso sumando fotografias.

Ante esta iniciativa la industria del vino nacional opin6 que es “una muy mala iniciativa”, ya que se trata de un factor
negativo para el vino que limita el consumo del mismo. Haciendo notar que existen articulos relacionados con la
salud, el vino y otros alcoholes, en consecuencia también deberia sefialar que el tomar vino moderadamente es
bueno para la salud.

4.2.4.1. Etiquetado del hidromiel
El etiquetado del hidromiel constituye un valioso instrumento para la educacion y la informacion de los
consumidores, informa sobre las caracteristicas del vino y responden a una serie de normas oficiales dictadas por los
organismos nacionales pertinentes.
Consiste en presentar de manera simple las caracteristicas y propiedades que lo identifiquen, como por ejemplo,
grado alcohdlico, lugar de origen, poder antioxidante, etc.
Se pretende ayudar tanto en la educacién como en la comercializacion del producto, dando al consumidor Ila
informacion necesaria para que pueda seleccionar adecuadamente este producto segun tipo y calidad.
Ademas el etiquetado entrega beneficios como:

> Identifica el producto con su lugar de origen.

> Unifica y estandariza la forma de expresion y contenidos de la informacion.

> Contribuye a la seleccion de un producto por parte del consumidor.

> Incentiva a la industria a mejorar la calidad y variedad para este tipo de producto.
Durante el almacenamiento de los vinos blancos jovenes (que es la categoria donde se ubicd a esta preparacion), se
producen una serie de modificaciones tanto fisicas como quimicas y bioldgicas que afectan a la calidad de éste. Por
esto, es que después de ser embotellado debe ser consumido en el tiempo maximo de un afo, para asi evitar las
pérdidas de sus caracteristicas; el frescor, caracter “amielado”, formacion de compuestos no deseables, remontados
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de color, sabor, aroma, etc. Estos importantes cambios que repercuten en la calidad, y por tanto en la economia de
quien lo elabore. También depende de una serie de factores o condiciones ambientales de conservacion. Y es que “la
vida util de un vino joven puede prolongarse en el tiempo si se conserva en condiciones adecuadas”.

Esto ultimo, fundamenta la alternativa de elaborar un producto de guarda, manteniendo las condiciones adecuadas
de temperatura y humedad ambiental del lugar donde se guarde, ya sea embotellado o en barricas.

Los primeros desarrollos del producto permitieron observar que para que no pierda la calidad durante el
almacenamiento, las botellas deben mantenerse a una temperatura constante de unos 15-18° C. Asi se prolongara
su vida util sin que se produzcan cambios en sus caracteristicas organolépticas que impidan su venta.

Caracteristicas del producto obtenido:

» Solidos solubles 11°Brix

> Acidez total 2,3 g/l H,SO4

» Acidez volatil 1,0 g/I acido acético
> Azucares reductores 14,3 g/l

» Grado alcohdlico 14,8 °

> pH 3,3

» SO, Total 51,2 mg/| de SO, total

Grado Alcohdlico

Es la proporcion de alcohol contenido en el producto, que se expresa en grados alcohdlicos, de acuerdo al principio
de Gay- Lussac, en donde el alcohol puro tiene un titulo igual a 100 grados. El grado alcohdlico es igual al nimero
de litros de alcohol etilico que contienen 100 litros de vino; en otras palabras, 1 grado alcohdlico corresponde a 1 mL
de alcohol puro en 100 mL de vino.

En enologia se emplean tablas que permiten, a partir de la densidad del mosto, conocer el grado alcohdlico
probable.

Acidez total y pH

Los vinos en general son soluciones acidas muy diluidas, sin los acidos tendrian un sabor muy insipido y una
estabilidad minima. La acidez total se define como la suma de los acidos en estado libre que son valorables.
Generalmente es del orden de g/L expresado en acido tartarico o 3 g/L de acido sulflrico, lo cual equivale
aproximadamente a un rango de pH entre 3,2y 3,7.

Acidez volatil
La acidez volatil se expresa como g/L de acido acético, y varia entre 0,2 y 1,0 g/L, valores mayores hace perceptible
el deterioro de los vinos.

Azucares reductores

Son los monosacaridos de la miel que actian como agentes oxidantes en la elaboracion del hidromiel. Por su alto
nivel nutritivo son el alimento de las levaduras que producen la fermentacion generando el mosto. En los vinos por lo
general es vital que sean consumidos totalmente, permitiendo que las levaduras, ya sin alimento, se consuman entre
si. Las bodegas de vinos chilenas generalmente establecen un maximo de azlcar residual de hasta 2 gramos por
litro. El alto valor en el hidromiel elaborado nos permite predecir que el producto puede seguir generando grados
alcohdlicos.

La mayor parte del azlcar que permanece hacia el final de la fermentacién es la fructosa. Esta tiene un sabor mucho
mas azucarado que la glucosa e incluso mas que la sacarosa. Los sdlidos solubles es otra unidad para medir
azlcares reductores.

El desarrollo de una etiqueta que atractiva en cuanto a color, imagen afecta de forma positiva en el producto,
otorgando diversidad e identidad.

Analisis Antioxidante del Hidromiel.

Dentro del desarrollo del estudio, se considerd pertinente el realizar un estudio referente a determinar si el hidromiel
posee una capacidad antioxidante importante, considerando que la miel si la tiene. Para esto se envié una muestra
al Laboratorio de Botanica de la Facultad de Agronomia e Ingenieria Forestal de la Pontificia Universidad Catdlica de
Chile en Septiembre de 2008



B %
‘} Ay GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

La CAOx se determiné usando el método espectrofotométrico del DPPH. ElI DPPH (difenilpicrilhidrazilo) es
un compuesto considerado un radical libre, y en solucién presenta una marcada coloracién violeta. Su absorbancia
alcanza su pick maximo a los 517 nm, longitud de onda a la cual se determina en este ensayo. Cuando se encuentra
con un compuesto antioxidante, se estabiliza y pierde su coloracion, por lo que la disminucién de la absorbancia de
una solucién de DPPH al afiadirle un compuesto cualquiera indicara el potencial antioxidante de dicho compuesto, el
gue sera mayor mientras mayor y mas rapida sea dicha pérdida de coloracion. La medicion se realiz6 en triplicado, y
el resultado es el promedio de esas 3 mediciones. Para establecer la capacidad, este resultado se compar6 con el
obtenido con un antioxidante de uso comun en alimentos (&cido ascérbico).

Resultados

La capacidad antioxidante medida para cada una de las muestras analizadas es la siguiente:

Muestra Promedio mmol DPPH consumido/ml extracto
Ac. Ascérbico Abs inicial 0,7794
(10 mg/ml) Abs Final 0,4086
A Abs. 0,37085 1,28701
Ac. Ascorbico Abs inicial 0,7798
(1 mg/ml) Abs Final 0,3051
A Abs. 0,47475 1,27742
Ac. Ascérbico Abs inicial 0,7752
(0,12 mg/ml) Abs Final 0,4497
A Abs. 0,3255 1,09345
Ac. Ascorbico Abs inicial 0,7801
(0,01 mg/ml) Abs Final 0,2528
A Abs. 0,52735 0,14460
Hidromiel Abs inicial 0,7841
Abs Final 0,2788
A Abs. 0,5053 0,11062

Analisis de los resultados

La muestra de hidromiel mostré una baja capacidad antioxidante, pues es la que mostré la menor capacidad de
neutralizar (consumir) DPPH, en comparaciones con las soluciones de antioxidante Standard. Como referencia,
podemos indicar que el acido ascorbico es usado en concentraciones de entre 10 y 100 mg/lt (equivalente a
concentraciones entre 0,01 y 0,1 mg/ml) cuando es usado como conservante en la industria alimentaria.

Gloria Montenegro Rizzardini
Profesor Titular de Botanica
Departamento de Ciencias Vegetales

Facultad de Agronomia e Ingenieria Forestal
Pontificia Universidad Catdlica de Chile.
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4.3 ESTRATEGIA DE MARKETING PARA EL MERCADO NACIONAL E INTERNACIONAL

Los productores interesados en desarrollar el producto Hidromiel y comercializarlo, deben pensar en crear una
estrategia de marketing que los ayude a potenciar la calidad del producto, para lo cual pueden utilizar distintos
elementos o conceptos, propios del productor, de la materia prima o de la localidad donde habitan. Para esto, es que
a continuacion se entrega importante informacion y herramientas Utiles para crear una estrategia, lo que ademas
sirvié para definir una estrategia que eventualmente podria ocupar el ejecutor de este estudio.

4.3.1, Caracterizaciéon del mercado competidor

Como se ha sefialado anteriormente, en Chile no existe registro alguno de produccién, comercializacion o
importaciones del producto Hidromiel, tratandose de un producto que es completamente innovador para nuestro
mercado. Solo se dispone de una sistematizacion, realizada por el ejecutor, en el marco de una actividad de difusion
realizada en la Feria AGA de San Fernando, febrero 2008. Experiencia que arroj6 informacion clave a la hora de
determinar el grado de aceptacion del producto. Respecto de la materia prima a utilizar, miel, es importante
considerar, que los analisis de la materia prima utilizada, arrojaron un producto de alta calidad, lo que no es un
hecho aislado, por cuanto la miel nacional tiene buena imagen en el mercado internacional, gracias a sus atributos
fisicos y quimicos. La diferencia en la calidad de la miel, entre un productor y otro, la podria provocar principalmente
el mismo apicultor, al realizar manejos técnicos inapropiados.

En el contexto internacional la situacion productiva actual del Hidromiel difiere de la realidad nacional. Fruto de este
estudio se analizaron cuatro paises, Alemania, Bélgica, EEUU y Francia, los cuales no disponen de un codigo
arancelario especifico del producto pero su nivel de industrializacion nos habla de un producto altamente
desarrollado en cuanto a precio y variedad de presentacion. Pero en materia de diferenciacién del producto, en
cuanto a nuevos sabores y/o aromas, hay mucho por desarrollar en tales mercados. De modo que se presenta una
oportunidad de focalizar hacia esos mercados las estrategias comerciales.

4.3.1.1 Competidores potenciales en chile y extranjero

En Chile no existen tales competidores.

Si existen competidores en el exterior. Pero en el caso de este producto Hidromiel, desarrollado por la
Empresa Apicola Vallebendito, posee ventajas interesantes para acceder a otros mercados:

1.- Las caracteristicas organolépticas propias de la miel chilena, entregaran al producto final sabores y
aromas no encontrados en los actuales Hidromieles disponibles para la venta.

2.- El origen geografico; esto es; Chile pais al Sur del Mundo, con barreras naturales, aislado de los grandes
debates de contaminacion presentes en el mundo y con uno de los mejores standares Fito-zoosanitarios del
mundo.

3.- Lo étnico — cultural; en si es el concepto de cultura Andina. Por ser un producto que se inicia
productivamente en la Cordillera de los Andes, posibilita un atractivo de consumo adicional para los
consumidores. Aungue se trate de un producto de procedencia nérdica, es posible crear una imagen cultural
local, involucrando un proceso de transculturizacion, pues se adopta un producto foraneo, se reconvierte y
entrega al mercado con una identidad cultural propia.

4.- La utilizacidon de frutos originarios de Chile, durante el proceso de fermentacion, permitiria desarrollar
nuevos productos realmente Unicos en el mundo, incorporando al mercado hidromieles muy especiales, que
podran ser comercializadas a valores Premium.

A modo referencial, el ingreso del Hidromiel chileno como potencial competidor en la industria del Hidromiel, debera
considerar las siguientes variables que se presentan en el mercado internacional.
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Barreras de entrada latentes:

1.- Economias de escala: En otros paises existen industrias de produccién de Hidromiel, de mayor tamafio, con las
que se debe competir conforme los niveles de produccion (menores), pero que poseen una estructura de costos mas
alta, por ejemplo: mano de obra, insumos y el costo unitario por kilo de miel. Por lo que es trascendental realizar
una buena eleccién del mercado a penetrar.

2.- Diferenciacién del producto: El productor chileno debera buscar diferenciarse de los otros productores nacionales
e internacionales, por ejemplo en términos de aroma, sabor, calidad, origen etc. Lo que le permitira ingresar a
mercados de alta demanda y poder adquisitivo y que en general conocen poca diferenciacion del producto. Se debe
escoger un correcto concepto de marketing.

3.- Reguerimiento de capital: En el rubro apicola, la cantidad de capital requerida para iniciar el negocio es baja,
pero cuando se desea procesar y exportar productos de alta calidad que sean capaces de penetrar y mantenerse en
los exigentes mercados internacionales, esta variable adquiere importancia significativa, ya que se necesita un mayor
capital para iniciar la empresa e incorporar la tecnologia necesaria a los procesos productivos y mejorar las
competencias y capacidades de los emprendedores.

De esta forma se reconoce esta amenaza real, en contraposicién con la realidad de la industria internacional.

4.- Canales de distribucién: Para situarse en los distintos mercados, es necesario, ingresar a través de intermediarios
eficaces que logren situar el producto en el mercado final a través de una correcta eleccién en la cadena de
distribucion y de esta manera garantizar una adecuada y oportuna venta.
Para el caso del mercado nacional, es bueno considerar la posibilidad de distribuirlo en forma directa a través de
Ferias Costumbristas — gastrondmicas y Rutas de Turismo Rural. Esta etapa puede ser transitoria 0 permanente,
dependiendo de los intereses de cada productor. En términos generales es una etapa adecuada, para ganar
experiencia, conocimientos y desarrollar mas competencias. Este periodo también es Util para proyectar la
produccién y evaluar cuando crecer y cuanto crecer, pues producir mas no siempre significa ganar mas. Para esto se
debera evaluar principalmente los precios de venta, costos, gastos en administracion y venta, logistica, etc.
En el caso de abordar el mercado internacional, es aconsejable visualizar a USA y Alemania como los mercados mas
interesantes. Para esto los pasos mas adecuados, luego de disponer del producto, son los siguientes:
-investigar el mercado escogido, competencia, formatos, etc.
-Establecer un concepto de comercializacion.
-Postular a los fondos concursables de ProChile, para realizar una gira de prospeccion, afin de tomar
contacto con posibles distribuidores (llevando muestras y precios) y conocer en detalle tendencias de
consumo y gustos especificos. En el estudio de mercado, desarrollado al inicio del estudio, se indica formas
de negociar en los distintos mercados.
-Establecer los costos asociados al transporte de la mercaderia, los seguros variaran dependiendo de las
clausulas de venta y condiciones de pago, para lo que se aconseja solicitar una asesoria especializada.
-Enviar muestras y precios para la aprobacion final del comprador.
-En el caso de compradores desconocidos, utilizar cartas de crédito.

4.3.1.2. Principales marcas de hidromiel existentes actualmente

En el desarrollo del estudio de mercado se pudo observar que no existe un concepto de marca
definido al momento de adquirir el producto, es decir, los consumidores adquieren el producto
dependiendo principalmente de su poder adquisitivo (nivel de ingreso), por que le llama la atencion
el disefio del envase o por el menor precio que éste presenta.

Independiente de lo expuesto anteriormente podemos mencionar algunas marcas mas reconocidas
En Alemania, Katlenburger y Met

En Francia, Hidromel Chouchen y Merlin

En EEUU, Winehaven y Pointe of view
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4.3.2. Percepcion de atributos del producto

A partir de los resultados de este estudio, especificamente por los datos sistematizados en la feria AGA, se establecio
que quienes lo degustaron, lo consideraron un producto novedoso e innovador, llamando fuertemente la atencion de
las personas, lo que sugiere, que podria tener una buena aceptacion por parte de los consumidores. Los encuestados
valoraron positivamente el producto, proporcionandole una categoria especial, basicamente por la percepcion que se
tiene de su materia prima, que es la miel, ya que en el subconsciente de la mayoria de las personas, la miel les
representa un alimento sano, limpio y muy saludable.

Para el mercado internacional, no es un producto innovador, pero si novedoso, debido al origen étnico-geografico, y
forma parte de los esfuerzos de rescate cultural que realizan principalmente los paises europeos. Por este motivo las
campafias de marketing deben dirigirse a destacar estos conceptos tan llamativos para los consumidores que
valoran y buscan lo novedoso y especial, pudiendo diferenciarse facilmente del resto de sus competidores, por lo que
existe una buena oportunidad de penetracion en el mercado.

Para ambos casos, es importante considerar, el hecho de que en algin momento el hidromiel ya no sera una
novedad, por lo que los esfuerzos de las empresas deben orientarse primero, en mantener un producto de alta
calidad organoléptica y luego, sacar al mercado nuevas variedades que permitan mantener constantemente un
publico consumidor cautivo.

Dentro de los estratos que consumen miel con mas frecuencia figura el ABC1, quienes también son los mas
predispuestos a consumir y probar productos nuevos e innovadores como lo es el Hidromiel. Lo que se refuerza aln
mas, con que este estrato es mas proclive a consumir la miel como producto alimenticio y no como remedio para
estados gripales. Ademas este estrato econdmico es el que mas gasta en alimentos, mantiene una cultura etilica y
esta mas preocupado de consumir alimentos saludables, por lo que sus compras siempre estan dirigidas hacia ese
concepto. Por otra parte, el consumidor de vinos es menos fiel a una marca especifica y tiene una disposicién a
probar nuevos sabores.

4.3.3. Ciclo de vida del producto
El ciclo de vida del producto describe la evolucidon de un producto en el tiempo, con respecto a su potencial
demanda. Este modelo se divide en 4 etapas que poseen las siguientes caracteristicas:

1.- Etapa de Introduccion: Es el momento en que se lanza el producto bajo una produccion y programa de
comercializacion. Esta etapa se caracteriza por un aumento lento en las ventas y altos gastos promocionales. Para el
caso especifico del Hidromiel:

-puede ser un producto de consumo de nicho y permanente.
-El nombre genérico “Hidromiel” es desconocido en Chile, mas internacionalmente si se le conoce y consume.

-En esta etapa de generacion de un producto innovador en el pais, por sus caracteristicas y atributos que
posee, deben darse a conocer. También se debe tener presente la competencia potencial del producto
sustituto “vino late harvest” relativamente nuevo y que estd comenzando a ser comercializado por algunas
vifias chilenas.

Las condiciones anteriormente mencionadas deben tomarse como importantes y se deben a las necesidades de:
-Informar a los consumidores potenciales nacionales sobre este nuevo producto.
-Estimular en ellos la prueba del producto.
-Lograr su distribucién en Ferias y tiendas.
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Por lo tanto se sugiere para el mercado local, una estrategia de desarrollo de producto de Penetracion Moderada,
lanzando el producto a precio de mercado local (disponiendo de otro precio mas elevado para el mercado
internacional, segun los estudios de mercado realizados) y con una promocion que considere la necesidad de dar a
conocer el producto y su degustacion, especificamente aprovechando los atributos del producto; intentandose de
esta forma penetrar en el mercado y por ende participar del mismo.

2.- Etapa de Crecimiento: En esta etapa el producto es aceptado en el mercado nacional. Encontrandose ad
portas de su internacionalizacion, se aprecia un aumento en la curva de las ventas y de los beneficios.

La apertura del mercado internacional es parte del crecimiento, instante en que el hidromiel esta despegando y
comenzando a masificarse, ya las estrategias promocionales estan dando resultado y hay un aumento de tales
ventas

Durante esta etapa se intenta sostener la participacion de mercado y se logra mediante las siguientes medidas:

-Mejorar la calidad del producto e incorporar valor agregado, desarrollando nuevos productos o nuevas
lineas de producto.

-Buscar nuevos segmentos de mercado.

-Encontrar nuevos canales de distribucion posibles (con objeto de que se tenga un mayor conocimiento del
producto). En caso del mercado internacional se pueden iniciar las prospecciones identificando las vias de
intermediacion a cargo de la distribucion en tales mercados.

-Modificar la publicidad destinada a generar mayor conocimiento del producto e incremento en las compras.
Generar material publicitario en distintos idiomas acorde a los mercados objetivos.

-Determinar cuando es adecuado modificar los precios para atraer a los consumidores sensibles a éstos.

3.- Etapa de Madurez: El producto en el mercado se estabiliza y disminuye el margen de utilidad debido a que los
precios se acercan mas a los costos (se estabilizan las ventas y decrecen los beneficios para la empresa

Para esta etapa se desarrollan algunas estrategias, como:

-Modificacion del mercado: Se refiere al hecho de buscar y estudiar oportunidades para localizar nuevos
compradores; también se buscan nuevas formas para estimular el uso del producto, o bien se renueva la
marca para lograr mayores ventas 0 se crea una nueva marca para competir. Esta estrategia requiere
primeramente de estudios sobre los nuevos mercados y sectores del mercado que desconozcan el producto.

-Modificacion del producto: A esta etapa se le llama también "relanzamiento del producto", y se trata de
combinar las caracteristicas del producto para atraer nuevos usuarios y para aumentar las compras por parte
de los consumidores.

-Modificacion del mix de marketing: Esta estrategia se refiere a modificar las estrategias de precios,
distribucion (plaza), producto y promocién y dar una nueva combinacion que permita hacer resurgir el
producto.

4.- Etapa de Declinacion: En la Ultima etapa, el paso de la moda es inevitable porque los nuevos productos
empezaran un nuevo ciclo de vida para sustituir a los viejos.

La mayor parte de las marcas de productos experimentan al correr del tiempo un periodo de declinacion en las
ventas; este puede ser rapido o lento.

Para esta etapa existen tres estrategias a utilizar y son:
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-Estrategia de continuacidn: Se sigue con los mismos sectores del mercado, canales, precios, promocion,
etc.

-Estrategia de concentracion: Se concentran los recursos exclusivamente en los mercados y canales mas
fuertes, desistiendo en los demas.

-Estrategia de aprovechamiento: Se aprovecha hasta él GUltimo momento la imagen y la marca de la
empresa modificando o adicionando algo nuevo al producto; también se aprovecha la lealtad de los clientes
al reducir los gastos promocionales y de publicidad que de otra manera serian indispensables.

4.3.4.- Seleccion de estrategias de marketing
Dentro de las estrategias basicas tenemos tres pensamientos estratégicos (segln Porter) de entre los cuales se elige
la opcion de definir y desarrollar una estrategia de marketing de Diferenciacion.

Liderazgo en costos: Significa trabajar a los mas bajos costos de produccién y distribucion de modo de
programar precios mas bajos que la competencia. En el caso de la asociatividad, es posible abaratar costos
productivos, generando beneficios para todos los asociados. Pero resulta poco adecuada a la realidad y
circunstancias actuales del Productor Apicola.

Especialista en nichos: Se refiere a focalizar uno 0 mas segmentos de mercado mas que ir en pos de todo el
mercado. Se podria utilizar esta estrategia si existiera dedicacién a productos que tengan algln tipo de
valor agregado. Esta opcion estratégica no representa la mas acertada, puesto que beneficia a un pequefio
numero de productores apicolas, propendiéndose ademas a la sobresaturacion de los mercados.

Diferenciacion: Significa alcanzar un desempeiio superior en alguna area importante en
beneficio del cliente, por ejemplo: Ser lider en servicio y calidad, o generar un producto
especifico con valor agregado, replicable en distintas zonas del pais, pero con la posibilidad de
que cada productor le dé su propio valor agregado, en funcion de la territorialidad, la calidad de
las aguas, la calidad de la miel, etc. Lo que le entregaria distintas caracteristicas organolépticas
a cada productor del pais como elemento diferenciador.

Objetivo de la Estrategia de Diferenciacion: Posicionar a productores de miel en el mercado nacional e
internacional de las bebidas fermentadas. Desarrollando un producto innovador con alto grado de diferenciacién en
cuanto a las caracteristicas y atributos del Hidromiel, como también a la innovacion que existe en el proceso de
transculturizacion de este producto originario, de los paises ndérdicos, hacia la cultura y costumbres nacionales. La
variable escogida, debe ser realmente diferenciador, que logre ser percibida como tal por el cliente.

4.3.5.- Mix de marketing

A.- PRODUCTO

A nivel internacional existen distintos tipos de hidromieles, pero el tradicional es el mas vendible porque es el mas
famoso. De lo anterior es que se sugiere la produccion del tradicional para ingresar al mercado europeo y mas
adelante se podria proponer una variedad de Hidromiel con frutas, hierbas u otros, porque el consumidor europeo se
lamenta de no poder elegir entre distintos tipos de hidromiel.

En cuanto a la forma y tipo de botella, se debe mencionar que el color del hidromiel tiene una importancia
significativa para atraer el cliente, entonces lo mejor es elegir una botella transparente y con un disefio que no
permita confundirse con una botella de vino tradicional. Ademas si queremos hacer con un solo formato el mas
adecuado para los cuatros mercados elegidos es el de 500 centilitros.
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En lo que concierne a la etiqueta, el color dominante puede ser el amarillo con letras en negro, en efecto en la
cabeza del consumidor el negro con amarillo refleja la abeja y al final el mundo de la miel. También seria bueno
poner una imagen del lugar de produccién, lo que atrae el cliente es saber donde se produce. Para los distintos
mercados, es recomendable solo modificar la lengua en las etiquetas, pero manteniendo el disefio. En los EE.UU. la
etiqueta sera en inglés; en Francia, francés; en Bélgica; francés y en aleman y en Alemania en aleman.

Afin de que el producto sea visto como un hidromiel de alta calidad, primero tiene que haber una buena elaboracién,
pero también tiene que ser reconocido, para eso existen varios tipos de concurso, como en Apimondia, International
MED Festival, los que permitiran hacerse de una buena imagen, reputacion y publicidad.

Para terminar, el Hidromiel mismo si hay alcohol, debe reflejar conceptos asociados a la salud o el medio ambiente
éporque un consumidor elige el hidromiel mas que el vino blanco? Porque es bueno para su salud, porque esta en
mas armonia con el medio ambiente, etc. En efecto en Europa los consumidores en general se preocupan mucho de
este tipo de elementos.

B.- Precio

El precio del hidromiel oscila entre los 7 y 18 euros por botella. El producto tendra que estar dentro de estos
precios, sin dejar de lado los costos de produccién, los gastos de transportes, representaciones, administracion y los
derechos de aduana que pueden ser eliminados con la presentacion de un certificado de origen. (El producto tendra
que ser siempre enviado con un certificado.)

Un precio elevado representara un producto de alta calidad, pero también sera una limitante para todos quienes no
lo conocen y no se arriesgan en gastar una elevada cifra, pensando en que quizas no le gustara. Por lo tanto se
establece, que segln esta ldgica, un precio razonable por este producto debiera ser cercano a €4,5 por botella de
500 cc. Importante considerar que el distribuidor sobre este precio recargara aprox. un 25% vy el distribuidor final
otro porcentaje similar.

En el caso del mercado nacional, cada productor debera establecer el margen de utilidad que estime conveniente,
tomando en consideracion los costos asociados y los costos que involucrara comercializar en mercados mas formales,
los cuales para este tipo de producto marginan entre un 25% y 30%. En todo caso, es aconsejable tener como
referencia que el levantamiento realizado en la feria AGA, establecié que los consumidores consideran como
razonable un precio de $2.300 por botella.

Y en el caso del mercado internacional, el precio debe considerar todos los costos productivos, de exportacion, de
administracién y margen de utilidad, sin olvidar que el precio final a consumidor esta entre los US$15 y US$25 y que
al menos el 60% de ese valor corresponde al margen de intermediarios.

C.- Plaza

A causa del poder de los grandes supermercados, es mejor dedicarse a la venta en tiendas especializadas, pero para
eso, las empresas tienen que crear su red de tiendas y tener una plataforma logistica, lo que tiene un alto costo de
mantencién y prospeccién. Entonces seria interesente en un primer lugar negociar con un distribuidor, afin de
conocer sus exigencias, y en caso de que sean dificiles de cumplir dedicarse a las tiendas especializadas.

En el mercado nacional, se pueden distribuir los productos en areas como:

-Ferias costumbristas, artesanales y gastrondmicas,

-Vinotecas v licorerias,

-Rutas turisticas

-Tiendas gourmet, especializadas,

-Supermercados y Multitiendas Retail, en este Ultimo se podrian generar contratos para eventos especiales, como
por ejemplo matrimonios, aniversarios, etc, aprovechando la mitica historia del Hidromiel, en torno a la Luna de Miel.

Para el mercado aleman se puede desarrollar una estrategia de penetracion de mercado, a través de la
intermediacion, ejecutada por agentes importadores/distribuidores, que abastezcan a tiendas especializadas, como
gourmet, organicas, naturistas, restauracion, vinotecas, etc.
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Como estrategia para el mercado norte americano, el desarrollo se debe canalizar a través de la distribucion de la
cadena de productos organicos y no por la de vinos, debido a que esta Ultima representa una estructura muy
compleja y costosa, dificultando el acceso a pequefios productores.

D.- Promocion
Una estrategia promocional, que puede utilizar el Hidromiel, es que se trata de un producto originario de la Cordillera
de los Andes, imagen pais; que goza de un aislamiento natural, libre de los grandes debates sobre contaminacion
ambiental; que cuenta con una excepcional biodiversidad con flora y fauna nativa; donde las personas que trabajan
para la obtencion de esta bebida poseen una rica y propia identidad cultural.
En segundo término, reforzar la idea de que se trata de un producto de alta calidad.
Ademas las caracteristicas de flora nativa y la riqueza de sus aguas posibilitaran el desarrollo de variados productos
con caracteristicas especiales acorde a la territorialidad de los productores apicolas, aportando productos novedosos
y diferenciados en los mercados internacionales.
A continuacion se definen las tematicas de contenido que deben incorporarse en las estrategias promocionales:
a) Promover un hidromiel de alta calidad. Los consumidores actuales encuentran que hace falta un producto
de buena calidad.
b) Promover el Hidromiel de Chile. Pues se prevé a futuro una mayor demanda de productos naturales,
organicos, artesanales, y de origen geograficos atractivos, como es el caso de Chile. El crecimiento del
mercado organico crece en un 20% al nivel mundial.
¢) Promover el Hidromiel al segmento de los vinos tranquilos, como un producto auténtico de rico sabor y
aroma. En el mercado el aumento de consumo de vinos suaves, exoticos y Unicos estd creciendo, las
personas quieren y estan dispuestas a pagar por un producto Unico o especial.
En Europa existen nuevas politicas de gobierno sobre el consumo de alcohol que posibilitan el ingreso y/o
acceso de bebidas de baja graduacion de alcohol.
d) Promocionar el producto a partir de la apuesta a lo nuevo, a lo exdtico, a un producto con sabor y
propuesta diferente, de un pais como el nuestro del que poco se sabe, todo esto genera la curiosidad de los
consumidores por adquirirlo.
€) Promover el producto cuyo insumo principal es la miel. La tasa de consumo mundial de miel va creciendo
(Al nivel mundial el consumo de este producto presenta una tendencia creciente debido a la mayor demanda
en algunos mercados tradicionales y la incorporacion de nuevos paises como Libano, Arabia, Oman, Siria,
etc.), generandose una importante expansion. El promedio de consumo mundial es de alrededor de unos
220 gr por habte. / Afo. La produccidon mundial de miel por varios factores (efecto invernadero, menos flores
meliferas, talas de bosques, falta de traspaso generacional) estad diminuyendo

Implementacion de estrategias promocionales
Estas deben desarrollarse a partir de:

1.- Campafas publicitarias con folleto informativo sobre el producto y su historia. Incorporando la
degustacion del producto mismo. Accediendo a los canales de promocion en Ferias, tiendas especializadas y
Supermercados.

2.- Presentacion publicitaria directa, via la entrega de Books promocional del Hidromiel, incluido CD,
preferentemente para el mercado extranjero.

3.- Introducir el producto via campaiias promocionales de las Multitiendas que organizan matrimonios, ya
que en la Europa medieval existia la tradicién de consumir el hidromiel durante los primeros 30 dias después
del matrimonio (un ciclo lunar), para mejorar la fecundidad de /a pareja.
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4.- Promocionar el producto a partir de la participaciéon y posibles premios logrados en Concursos y Catas
internacionales. En la medida que el hidromiel sea mas conocido entonces el consumo siempre va a
aumentar.

5.- Al publicitar dar especial importancia al disefio de etiquetas y botella para evitar la confusion con vinos de
uva o de fruta, y que la primera vista del producto logre el encanto del consumidor.

4.3.6. Envase

Un aspecto que se debe considerar al momento de comercializar el producto es el tipo de envase, ya que en el
comercio actualmente se observan varios tipos de estos. Histdricamente en Chile el consumo de vino dulce se
realiza en botellas de vidrio de 500 cc., razén por la cual se aconseja utilizar ese formato. Respecto al color de la
botella, se sugiere que sea transparente, para poder tener al momento de la venta la posibilidad de utilizar el color
del producto en sus distintos matices, como un argumento de preferencia para el consumidor.

En el caso del tapon de la botella, puede ser sintético o de corcho natural. Si es la idea incursionar en el mercado
internacional con este producto, se debe analizar fuertemente la utilizacion de tapa rosca, puesto que las actuales
tendencias de consumo de vinos blancos en EEUU, Inglaterra, Australia y Alemania estan implementando esta
opcion. Puesto que facilita el consumo y permite verter el contenido con facilidad, etc.

En el caso del mercado interno da lo mismo cualquiera de ambos tipos de tapones por utilizar.

El uso de botellas con picada o sin picada no tiene ninguna trascendencia para la calidad del producto, tiene solo un
fin estético.

4.3.7. Etiquetado

La etiqueta cumple diversas funciones. En el nivel mas elemental la misma identifica al producto o marca. En el caso
del Hidromiel, se debe aprovechar para incorporar elementos que permitan identificar, a través del producto,
conceptos o caracteristicas especificas que otorguen identidad local, llamese pais o regiones especificas, tales como:

1.- originario de la Cordillera de los Andes, imagen pais; que goza de un aislamiento natural, libre de los
grandes debates sobre contaminacién ambiental; que tiene uno de los mejores estandares Fito zoosanitario
del mundo; que cuenta con una excepcional biodiversidad con flora y fauna nativa; donde las personas que
trabajan para la obtencidn de esta bebida poseen una rica y propia identidad cultural.

2.- Su alta calidad proveniente de la produccién de mieles con determinadas caracteristicas, como por

ejemplo: “segun las viejas tradiciones de explotacion”, “no utilizacion de productos quimicos”, “miel 100%
natural”, etc.

3.- Caracteristicas especiales segun origen floral o territorial, como por ejemplo: “Hidromiel hecha a base de

miel de Ulmo, Triaca, Quillay, etc”; o leyendas como “Hidromiel elaborada en la Isla de Chiloé”, “Hidromiel

elaborada a los pies del volcan Villarica”; “Hidromiel elaborada con mieles del Bosque Valdiviano”, etc.
Considerando la informacion anterior, también se deben incorporar aspectos reglamentarios, tales como:

-Bebida fermentada de Miel, en ninglin caso mencionar la palabra vino.

-En el nombre de fantasia del producto no mencionar ninguna de las denominaciones o zonas de produccion

establecidas para los vinos, lo que se establece en el decreto 464, de zonificacion viticola, como por ejemplo:
valle de Colchagua, valle de Casablanca, etc.
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-Este es un producto que no esta normado en la legislacién chilena, por lo que debe cumplir basicamente
con la rotulacion de acuerdo a lo mencionado en el articulo 35° de la ley 18.455:
“En los envases y etiquetas de los productos debera indicarse”, las siguientes menciones:

I.- nombre y domicilio del envasador,

IL.- nombre o naturaleza del producto,

III.-  su graduacién alcohdlica y volumen,

IV.- y todo lo que establece la ley en relacion a la elaboracion y comercializacion de las bebidas
alcohdlicas.

Se recomienda promover el producto a través de una etiqueta que contenga una grafica atractiva. Al respecto es de
importancia en el disefio de la etiqueta evitar la confusion con vinos de uva o de fruta, y que la primera vista del
producto logre el encanto del consumidor.

El Hidromiel, en Europa o USA, utiliza preferentemente para su promocion, elementos relacionados a la edad media
0 magos, conceptos que no se acercan a nuestra realidad y que seria poco aconsejable de utilizar en nuestro pais,
como por ejemplo:

Tomando en consideracién la informacidn entregada en el punto 4.3, mas los antecedentes recogidos en los estudios
de mercado y definicidn de mercado objetivo, se llegd a crear un disefio de etiqueta y marca, fundamentado en
abarcar la mayoria de conceptos y criterios favorables para comercializar un hidromiel chileno. A saber, que fuera
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capaz de captar el interés del consumidor, que no se confundiera con una botella de vino o vino de frutas, que
mostrara una identidad propia y representara un producto de alta calidad, sin dejar de lado que para las personas la
presentacion y disefio de etiqueta tiene una fuerte incidencia en la decision de compra, puesto que muchos
consumidores, principalmente mujeres, mas que recordar el nombre de la empresa o el producto, recuerdan los
colores, imagenes o disefios, como por ejemplo, se puede mencionar el caso de productores italianos de aceite de
oliva, que cominmente utilizan la imagen del fundador de la empresa en sus etiquetas, afin de crear una simpatia y
cercania con el consumidor.

Después de considerar todos estos elementos se llegd a una imagen de producto que satisface los requerimientos
planteados para esta etapa:

Lander, una mirada distinta un sabor diferente, responde a la intencion de lograr un producto innovador,
atractivo, pero cercano (Miel, cordillera), atrayendo con una mirad cautivadora a los consumidores, que no lo
olvidaran facilmente, invitando a degustar un sabor diferente, con una gran historia.
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4.3.8 Distribucidn
En el mercado nacional para vender el hidromiel existen dos alternativas:

A.- Venta Directa, a través de la comercializacion desde la propia empresa, disponiendo de una propia
cartera de clientes (Tiendas especializadas, restauracion, Supermercados, otros) con quienes contactar la
distribucién y venta. Importante considerar la alternativa de vender a publico en general en las Ferias
gastrondmicas y costumbristas, otras en las que participe la empresa.

B.- Venta por cuenta de comisionistas. Estableciendo un equipo de personas quienes ganaran un
porcentaje de las ventas del producto.

Como se ha mencionado anteriormente, la venta de vinos en USA, no es facil, debido a que es una actividad
regulada estrictamente. Ademas de las reglas federales, hay leyes estatales y locales que varian de acuerdo a la
jurisdiccion. Para la comercializacion y distribucion del Hidromiel en Estados Unidos, es posible utilizar los actuales
canales de distribucion de la miel, principalmente de la organica, dado que es en estas tiendas en donde los
consumidores buscan sus productos especiales, y estan mas dispuestos a consumir y comprar nuevos productos
sanos y que son una diversificacion de algin producto base.

La idea es priorizar el mercado detallista de productos gourmet con una marca propia (Superior Specialty Gourmet)
por sobre el mercado masivo y las otras marcas. . En este canal, la competencia no es tanto por marca sino por
calidad y ‘extravagancia’, donde el consumidor objetivo hace sus compras y los precios promedio son
considerablemente mas altos.

Sin embargo, no pueden descartarse los canales de distribucion utilizados por el vino. En el cual se produce un
proceso de triangulacion para los exportadores de vinos conocido como el sistema de distribucion de tres canales.
(Importador-Mayorista-Minorista).

En base a lo informado anteriormente, acceder a los canales de distribucion del vino con el producto Hidromiel es
caro y de extrema complejidad. Todo ello justificaria la opcion elegida de comercializar y distribuir el producto en el
mercado norteamericano como un producto de la linea organica, pues asi se estaria abaratando costos y facilitando
los procesos de distribucion.

Para el caso del mercado aleman, no existe una diferencia entre la distribucién de vinos, con la de miel, organicos o
productos gourmet, funcionan de la misma forma, pudiendo encontrar importadores distribuidores, con alcance no
solo para su pais, sino también para toda Europa.
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4.4. FACTIBILIDAD TECNICA Y ECONOMICA DE PRODUCIR HIDROMIEL.

Para llegar

a analizar la factibilidad de este producto, fue necesario realizar una serie de investigaciones y estudios,

cuyos resultados mas importantes fueron presentados con anterioridad. La idea de desarrollar una bebida alcohdlica

a base de

miel, se fundamenta en la intencion de buscar mejor rentabilidad a un alimento como la miel, que

histéricamente se ha comercializado como un commaodity y cuyo consumo se asocia al periodo invernal, debido a una
mala publicidad e inadecuada informacién sobre los verdaderos beneficios del producto. Esta transformacion le
permitiria primero, ingresar al mercado de los vinos, manteniendo una alta rotacién y constante aumento en el
consumo y segundo, que su demanda no estaria limitada a la estacionalidad. Ambas ventajas propiciarian un
escenario muy favorable al momento de analizar el posible aumento del consumo interno de miel.

4.4.1 ANALISIS DE MERCADO Y COMERCIALIZACION
A partir de los Informes de Mercado preparados con anterioridad, es posible concluir que:

A.

Las personas a los que satisface el producto.

Los posibles consumidores que preferiran el producto “Hidromiel”, por tratarse este, de un producto que
proviene de un insumo (miel) natural, sano y de grandes caracteristicas nutricionales, con el plus de ser
producto especial del tipo gourmet, corresponde al siguiente perfil, permitiendo dirigir las estrategias de
penetracion a las siguientes personas:

I

II
III
v
\"
\'
VII

mujer u hombre;

consumidor de vino

desde 40 afos en adelante;

que desconoce el sistema de Denominaciones de Origen;
personas informadas sobre los debates ambientales;
interesados por su salud; y

dispuesta a hacer desembolsos importantes en vino de calidad.

Y la publicidad dirigida hacia ellos, debe centrarse en contenidos de salud, medio ambiente y origen cultural
0 geografico, lo que entregara al consumidor una imagen especial del producto, por lo que la estrategia de

ma

rketing se centraliza en la Diferenciacion.

B. Sistema de ventas del producto:

Se espera que el nivel de ventas de Hidromiel se inicie en el mercado nacional, haciendo uso de ferias
costumbristas y gastrondmicas. A fin de lograr mayor experiencia y conocimientos del mercado.

En segunda instancia podra acceder a mercados formales, como tiendas especializadas y pequefias
cadenas de supermercados.

Una tercera etapa, dependiendo de la capacidad productiva, puede ser el ingreso a grandes tiendas
comerciales.

El mercado internacional, significa el mayor desafio, en todo sentido. Para esto se debe tener pleno
conocimiento del producto y su proceso de elaboracion, tiempos y ritmos de trabajo y finalmente los
gustos del cliente. Para el ingreso del producto, es aconsejable enfocarse primero en un solo mercado.
Para el caso de Alemania se puede contactar a un importador-distribuidor de vinos o productos
especializados, no existe limitacion, y el se encargara de encontrar la cadena de distribucion mas
adecuada.

Para USA, lo adecuado es la utilizacion de importadores-distribuidores, quienes deberan crearse una
cartera de distribucion de productos especializados, como gourmet, organico u otro.
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C. Oferta

Al conjunto de productos y servicios que tiene la gente a su disposicion, se le llama Oferta, lo cual es muy
importante conocer, porque también nos ayuda a definir qué vender, dédnde vender, a qué precio vender,
cuanto vender y cdmo vender.

Esto nos sirve de base para pronosticar cual parte de la demanda futura serd cubierta por nuestro proyecto
y cdmo planear que los clientes de la competencia nos compren a nosotros.

Competencia, productos derivados y productos sustitutos.

El producto Hidromiel o vino de miel es innovativo en Chile, no tiene competencia directa en el pais.
Indirectamente estd la competencia de las Vifias, quienes producen vinos y se dirigen a un mercado de
clientes, a veces compartidos, por el gusto y placer de beber vino de gustos y sabores diferentes.

A nivel internacional, la competencia directa la ejecutan aquellas industrias que si fabrican en sus respectivos
paises este producto, utilizando mieles locales, pero no siempre las de mejor calidad, por un tema de costos.

« Un producto sustituto del Hidromiel, es un vino soleado o fermentado tardio, tipo late harvest, los que
estan siendo desarrollados por algunas vinas del pais.

» En Chile no se logra identificar empresas productoras de hidromiel, que se caracteriza por sus notas
aromaticas y sabor a miel y floral. Ahora, si se considera el concepto de transformacion de miel en
bebida, se pueden encontrar pequefios productores que producen y comercializan vinagre de miel,
aunque en muy pequeia escala. Por otra parte, se pueden apreciar en fiestas costumbristas algunos
brebajes que se han desarrollado artesanalmente, como licor de frutas o maceraciones, pero son en
general productos poco desarrollados y de bajo alcance comercial.

« La capacidad productiva exacta que tienen las empresas internacionales, no es un dato conocido, pero si
se conoce el movimiento del cédigo arancelario donde se clasifica.

« El precio de venta promedio del producto Hidromiel en los paises del mercado internacional es de US$18
por botella.

« El Producto Hidromiel se vendera en todo tipo de época, dependera de la demanda de los clientes, mas
en toda época estacional existe insumos y capacidad productiva para producir.

« El producto Hidromiel proviene directamente del insumo miel, el que no tendra limitantes para lograr ser
abastecido, considerando las producciones del ejecutor y sus asociados, los que seran parte del negocio.

« Actualmente la Empresa Apicola Vallebendito no posee equipamiento ni capacidad productiva para
generar el producto Hidromiel, solamente esta elaborando y vendiendo miel a granel, al igual que los
otros productores.

«  Los productos sustitutos se venden en toda época, durante todo el afio.
«  Habra clientes suficientes para nuestro producto y el de la competencia.

« En el caso de los mercados de USA y Alemania, se contactara con distribuidores especializados, quienes
se encargaran de entregarlos conforme, a los canales de distribucion que se determinen.

« En el caso del mercado local, se establecera un circuito de ferias gastrondmicas para todo el afio, donde
se realizaran degustaciones y publicidad y venta de producto. Se creara una cartera de clientes con
despacho directo y otra via intermediarios. Se podra utilizar el uso de Internet para ventas
personalizadas.



GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

4.4.2 ASPECTOS TECNICOS Y PRODUCTIVOS.

Gracias al estudio, se logré crear la primera formulacion base de Hidromiel con mieles locales. Como se ha analizado
largamente con anterioridad, resultd ser un proceso ductil, desde el punto de vista quimico, pero la formulacion
base, no es necesariamente un producto comercial, como es este caso. Son muchos los trabajos de desarrollo y
experimentaciones que se deben realizar, para lograr un producto realmente especial. Es mas, al analizar
sensorialmente algunas muestras finales, los jueces concordaron en la posible existencia de algun tipo de alcohol no
determinado, que provoca cierto malestar en la cabeza. Esto podria deberse a un procedimiento incorrecto o que los
azucares de la miel no logran ser adecuadamente transformados en alcohol etilico, lo que se constituye en el mas
importante riesgo productivo, generando residuos que deben ser estudiados y eliminados, pues una bebida no debe
generar ese tipo de molestias. Son muy amplias las posibilidades de desarrollo del hidromiel, pues en la practica de
cada tipo de miel se puede sacar un tipo de hidromiel, en ese sentido, es posible crear productos especificos para
cada mercado, dependiendo de las caracteristicas y habitos de consumo, los que deberan ser estudiados en forma
mas practica y directa.

Uno de los aspectos técnicos de mayor riesgo, lo representa la inexistencia de especialistas en esta area. Los
endlogos de la industria del vino son profesionales demasiado especializados en uvas, pero la miel es un campo
desconocido para ellos, estableciéndose como una importante limitante y la bibliografia disponible se refiere a
ensayos extranjeros.

FUNCIONAMIENTO DE LA EMPRESA
Esta parte del estudio es conocer cuales son, como son y qué valor tienen los recursos materiales que se
necesitan para implementar una planta piloto para producir hidromiel.

Estas necesidades se relacionan directamente con:
e Materias primas e insumos
» Instalaciones y equipos
» El proceso productivo

Disposicion de los equipos y diseiio de la Planta:
Es necesario tener en cuenta, en la planificacion de la localizacion de una planta, varios aspectos entre los

que destaca tener una buena ubicacidn con respecto a las materias primas y centros de abastecimiento de
energia eléctrica y combustible para ahorrar costos de transporte, considerar la distancia a los puntos de
entrega del producto y minimizar costos de energia eléctrica, estando cerca de una red de distribucion.

Respecto la contratacion de personal, es aconsejable que sean personas que habitan en la misma localidad,
pues facilita cualquier requerimiento adicional y elimina gastos de transporte del mismo, ademas, si son
cercanos a la empresa estos pueden no depender del servicio de alimentacion que entregan algunas
empresas. Por otra parte es una adecuada forma de potenciar la economia local.

La disposicion de los equipos en la Planta sera de forma tal que exista un espacio amplio para la mantencion
de cualquier equipo, se considera un espacio acorde con el manejo de materiales, de manera que su
continuidad dentro del proceso sea de forma expedita

En referencia a la Planta y la distribucion de sus equipos, es preciso sefialar que debe existir un espacio
amplio disponible para que entre un vehiculo, necesario con el propdsito de trasladar materias primas y/o
productos o bien para retirar parte de los equipos por mantencion.

La Planta de Procesos se subdivide conforme el proceso productivo del Hidromiel, de esta manera la
distribucién de los equipos tendra ese orden de ubicacién. Importante es el sector denominado Bodega,
donde se almacena el producto final listo para su distribucién, ademas de contar con un sector separado que
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sera el laboratorio (de muestras). Para finalizar se debe disponer de una oficina administrativa y sala de
bafios para el personal.

Por otra parte es necesario contar con area de Bodega de materias primas donde se almacenan los tambores
de miel a granel, aditivos y otros materiales especificos, ademas de contar en este mismo sector, con un
area taller para las herramientas necesarias para la mantencion de los equipos y demas materiales propios
del proceso.

DISENO PRELIMINAR DE LOS EQUIPOS

Para llevar a escala industrial las condiciones tedricas y experimentales, analizadas en los Informes de
Estudios Técnicos anteriores, es necesario implementar una planta piloto, cuya capacidad se estima en
15.000 Its, tamafio adecuado para simular condiciones reales de trabajo y que cumpla con las condiciones de

proceso productivo del Hidromiel.
**A modo de informacion adicional, se debe considerar que las plantas vinicolas tienen en promedio capacidades
superiores a 1.000.000 de litros, por lo que una planta piloto de 15.000 Its es absolutamente adecuada.

Especificaciones Técnicas de los Equipos:

1.- Equipo Fermentador

Caracteristicas: capacidad de 5000 Its acero inoxidable AISI 304, doble camisa, con tapa hombro,
termometro, visor, apoyos (patas), censor de nivel, valvulas sanitarias.

3 UNIDADES

2.- Equipo Mezclador

Caracteristicas: capacidad de 2500 lts, acero inoxidable, plano/simple con medidor de nivel, al centro del
estanque lleva un eje con aspas cruzadas que permitan batir ¢/ moto reductor incluido.

1 UNIDAD

3.- Equipo Decantador

Caracteristicas: capacidad de 5000 lIts, acero inoxidable AISI 304, cdnico, con tapa hombro, termdémetro,
visor, apoyos (patas), censor de nivel, valvulas sanitarias.

3 UNIDADES

4.- Equipo de Almacenamiento

Caracteristicas: capacidad de 5000 Its, acero inoxidable, cdnico, con tapa hombro, termémetro, visor, apoyos
(patas), censor de nivel, valvulas sanitarias.

1 UNIDAD

5.- Equipo Intercambiador de Calor (tiene que venir con Bombas), relacionado con el volumen y el medio.
Caracteristicas: en relacién con el volumen (5000 Its)

** Opcionalmente podria cambiarse este equipo (y eliminar este requerimiento), por la incorporaciéon de un
equipo eléctrico Frio-Calor adosado al Mezclador y que ademas reemplaza el requerimiento de la Caldera
1UNIDAD

6.- Bomba centrifuga de uso vinicola: en relacion al caudal de 1.500 Its./hr.
Caracteristicas: que sea movible.
1 UNIDAD

7.- Bomba de Desplazamiento positivo para alta viscosidad.
1 UNIDAD

8.- Filtro de cartucho: en relacion con el volumen (5000 Its),
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2 Cartuchos de Pre — Filtros, (de 1 micra) para caudal de 1.000 Its./hr.
2 Cartuchos Filtro Microbioldgico (de 0,46 micra) para caudal de 1.000 Its./hr.

9.- Equipo Ablandador de agua: en relacion con el volumen (5000 Its).
1 UNIDAD

10.- Dosificadora - llenadora: para botellas de 500 ml. Semi-automatica de 3 boquillas
1 UNIDAD

11.- Etiquetadora, para estandarizar proceso de colocar etiquetas y dar uniformidad al producto terminado.
1 UNIDAD.

4.4.3 ANALISIS ECONOMICO

El analisis econdmico que se presenta a continuacion es una aproximacion a la situacién real, es necesario tener en
cuenta que el calculo del costo de los equipos se hace a partir de cotizaciones reales. El célculo de costos se
sustenta en base a los datos de implementacion técnica y su relacion directa con el nivel de produccién deseado.

A) INVERSION: RESUMEN DE COSTO DE LOS EQUIPOS (ACTIVO INMOVILIZADO)

Identificacion del Equipo Costo Costo
Unitario Total

03 Estanque Fermentador 2.486.000 7.458.000
01 Estanque Mezclador 2.694.000 2.694.000
03 Estanque Decantador 2.100.000 6.300.000
01 Estanque Almacenamiento 2.271.000 2.271.000
01 Equipo frio-calor 3.200.000 3.200.000
01 Bomba vinifera de 1600 lts/HR. 460.000 460.000
01 Bomba de Alta viscosidad 980.000 980.000
02 PRE-Filtro de cartucho 1 micra 102.900 205.800
02 Filtro microbio de 0.45 mic 142.600 285.200
01 Ablandador de Agua 485.600 485.600
01 Dosificadora 1.150.000 1.150.000
01 Etiquetadora 1.950.000 1.950.000

TOTAL 27.439.600

Para definir cada uno de estos montos se desarrollé una etapa previa de levantamiento de informacion de
mercado, a partir de un proceso de cotizaciones, en virtud del cual se llegaron a definir estos precios.

B) COSTOS PROPIOS DEL ACTIVO INMOVILIZADO

Cantidad ($

Costo de los Equipos Instalados 1.646.000
Costo de las Tuberias del Proceso 680.000
Costo de Obras Previas 850.000

Costos Totales del Activo Inmovilizado 3.176.000
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Detalle de este tipo de Costo de Activo Inmovilizado

* Costo de los Equipos Instalados: Se considera un costo de instalacién igual al 6% de los equipos sin
instalar $1.646.000 — Montaje total de la planta sin subdivisiones.

* Costo de las Tuberias del Proceso: Se consideran 59 Metros a $680.000.- (valor del metro $11.600)
y la mano de obra de instalacién Parte del Montaje.

* Costo de Obras previas:
Comprende la estabilizacion y nivelacion del terreno para mejoramiento de accesos, a un valor de $850.000
Accesos son m/m 80 mts lineales

C) COSTO TOTAL DE OBRAS CIVILES

Costo de Pavimentacion 800.000
Costo de Bainos 300.000

Costo Oficina 400.000
Costo Construccion Planta 12.000.000

Costo Total de Obras Civiles I 13.500.000.

+ Costo de Pavimentaciéon: Comprende hacer piso de zona de proceso.

-Superficie de Zona de Proceso: 80 mts2
-Superficie de Zona de Bodega: 90 mts2
-Total Superficie: 170 mts2

+ Costo de Construccion de la Planta, un Baio y Oficina:

Planta: Comprende la construccion de la edificacion de la Planta de Proceso de 80mts.2 Materiales y mano
de obra. Hacer radiel, murallas, techos, instalacion eléctrica, pinturas, cemento pulido y resolucién sanitaria.
A un costo total de $12.000.000.-

Bano: Se asume un costo de $50.000 / m2, (equipamiento e instalacién) Superficie Bafio = 6 m2

Oficina: Se asume un costo de $33.000 / m2, (construir sin amoblar) Superficie Oficina = 12 m2

D) COSTO DE LINEAS DE SUMINISTRO

Costo de lineas exteriores de conexion.

a) Costo de Instalacion Suministro Agua Potable

Considerar costo de conexion a red de agua potable y materiales de construccién, por un monto de
$150.000.



"y
‘} A GOBIERNO DE CHILE
; FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

E) Resumen de Inversiones en Activo Inmovilizado

Totales del Activo Inmovilizado 3.176.000
Total de Obras Civiles 13.500.000.-

Total linea de suministro 150.000

COSTO FISICO DE LA PLANTA ! 16.826.000.-

F) INVERSIONES EN ACTIVO NOMINAL
La inversion en activo nominal se estima como porcentaje:

10% del costo fisico de la Planta en Ingenieria Construccion
10% total Activo Inmovilizado correspondera a contingencias

($)
Ingenieria y Construccién
Contingencias e imprevistos 1.682.000

TOTAL ACTIVO NOMINAL 3.364.000

G) COSTO TOTAL DE PLANTA PILOTO

INVERSION Cantidad
$

TOTAL ACTIVO INMOVILIZADO 27.439.600
TOTAL COSTO FISICO PLANTA || 16.826.000
TOTAL ACTIVO NOMINAL [ 3.364.000

[ COSTO TOTAL PLANTA || 45.139.600| |

En funcion de las cifras anteriores, se procedid a analizar la rentabilidad del proyecto donde se utilizaron
herramientas como VAN, TIR y un analisis de sensibilidad econdmica, y en base a sus resultados se determind la
conveniencia de llevar a cabo o no el proyecto.
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A la luz de los resultado de todos los indicadores aplicados, se trata de un proyecto con un VAN positivo, lo que
indica que es rentable y el TIR es bastante favorable, lo que refuerza la decision anterior, en términos de que este
sera un proyecto muy rentable y sostenible econémicamente, obteniendo utilidades o ganancias en el tiempo
(sirvase consultar Flujos).

En una situacion real, el VAN es de $176.541.222 y un TIR de 80,98%, todo ello calculado con una tasa de
descuento del 25%, recomendable a este tipo de proyectos de innovacion, con cierto riesgo e incertidumbre. Por
ende es altamente recomendable la puesta en marcha del proyecto.

Téngase presente, que ademas se aplicd un analisis de sensibilidad econdémica, con una tasa de descuento del
25% vy variando Unicamente los precios. En un escenario Pesimista, se analizo la situacion de la Empresa, reduciendo
en $400 el precio de venta para el mercado nacional e internacional, dejando las otras variables (costo y nivel de
produccién) sin variacion. Y a pesar de ello los resultados son favorables para el funcionamiento de la empresa. En
lo que a financiamiento propio se refiere se considera el uso de créditos para capital de trabajo.

En un escenario optimista se analizo la situacion de la Empresa incrementando el precio de venta en $400 para el
mercado nacional e internacional. Y los resultados fueron extraordinariamente favorables en términos de la
rentabilidad del proyecto.

Escenario VAN TIR (Tasa Desc. 25%) | RESULTADO

Moderado $176.541.222 80.98 Alta Rentabilidad Econémica
Pesimista $30.504.719 37.19 Rentabilidad Econémica
Optimista $247.759.310 100.52 Sobresaliente Rentabilidad E.

TABLA DE ANALISIS DE RENTABILIDAD ECONOMICA.

El Flujo de Efectivo (Caja) refleja que este proyecto de produccion de Hidromiel, a partir de una inversion en una
planta de proceso, genera beneficios netos en todos los afios del periodo analizado (2010 hasta el 2019),
constituyéndose en un excelente negocio que reporta utilidades netas. Y esta rentabilidad es a su vez reforzada a
partir del resultado de los indicadores econémicos que han sido analizados previamente.

Todo el analisis anterior, confirma el potencial que puede desarrollar el producto hidromiel, lo que justificaria la
decision de apoyar esta iniciativa. Si bien es cierto, este es un analisis econémico, no se debe olvidar que para lograr
estas cifras se requiere demas investigacion, de una alta capacidad de trabajo de todos los socios y un capital
humano apto para desarrollar productos de alta calidad. De lograrse los puntos anteriores, podria significar un
importante aumento en los ingresos de los asociados, ingresando al mercado nacional y con enormes posibilidades
de expandir sus ventas en el mercado internacional.

Desde el punto de vista de la factibilidad financiera, el negocio propuesto es muy bueno y tendra éxito.
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4.5 Propuesta de trabajo

En funcidn de los trabajos anteriores y de las proyecciones del producto, se desarrollé un trabajo en conjunto con
pequeios productores, que considerara la una participacion directa de todos los involucrados.

Primero, se realizé un analisis FODA.

Fortalezas

- La caracterizacion realizada a la materia prima, da cuenta de un producto de alta calidad, lo que valida las técnicas
de trabajo y manipulacién de la miel.

- Crecimiento en la escala de valor de los canales de comercializacion y produccion, que conforme al desarrollo de
este nuevo producto, el hidromiel, significara una nueva linea de producto con alto valor agregado, a parte de la
miel.

- Identificacion, incorporacion y enlace de soporte tecnoldgico existente, para la obtencion de un producto real y
nuevo, el Hidromiel.

- Apicola Vallebendito cuenta con certificacion organica, BCS/Alemana, para su produccion de miel. Lo que le abre
las puertas a la comercializacion del nuevo producto, en nichos de mercado organico en Chile y el mundo.

- Desarrollo del capital humano, respecto la capacidad de buscar la diversificacion y asimilar nuevos conocimientos.

- Capacidad para relacionarse y trabajar mancomunadamente con otros integrantes de la cadena productiva o
integrantes de la red de fomento que posee el gobierno.

- El desarrollo de este estudio, entregd conocimientos que los apicultores no manejan.

Debilidades

- No se tiene la capacidad econdmica, para realizar un gasto en marketing, que permita implementar una estrategia
de promocion y publicidad del producto, a modo que el publico chileno conozca el producto.

- La fase experimental se debe prologar, para encontrar el producto comercial.

- En Chile no existe una planta piloto, que permita realizar ensayos bajo condiciones reales, por lo que dificilimente
un productor se interese en hacer una inversion.

- La falta de expertos en la materia, dificultara la toma de decisiones para realizar modificaciones o mejoras en los
procesos.

- Los pequefios productores requieren de un largo y constante apoyo, en todos los ambitos.

Oportunidades

- El Hidromiel, es una bebida conocido en el mercado internacional, como un producto que calza adecuadamente a
las nuevas tendencias de consumo, donde se privilegia la salud y el medio ambiente.

- Segun los estudios realizados, un hidromiel chileno presentaria importantes ventajas competitivas por sobre sus
competidores, referidas principalmente a sus atributos de aroma y sabor, logrando una importante diferenciacion.

- En Chile existe un total desconocimiento respecto del producto Hidromiel.

- Nuestro pais cuenta con una buena imagen internacional y se proyecta como una potencia agroalimentaria.

- Se pueden generar iniciativas de asociatividad con pequefios productores apicolas, que actualmente producen miel
en condiciones de aislamiento. Propendiendo a la produccion de mieles limpias.

- Este proyecto concuerda plenamente con las estrategias y politicas de gobierno dirigidas a incorporar
competitividad e innovacién en el desarrollo de las pequefias empresas agricolas campesinas.

- Por lo atractivo del producto y el proceso, es posible enlazarlo y/o articularlo con otros Programas y Proyectos
disponibles en distintas instituciones publicas interesadas en fortalecer la agricultura familiar campesina, asociandolo
a variadas estrategias de desarrollo econdmico productivo en gran parte del pais.

- Es un producto que puede ser replicado en cualquier zona o territorio del pais.

Amenazas

- Mercado financiero, en términos de un efecto negativo provocado por una crisis econdmica o por la variabilidad en
los precios, entre otros cambios de parametros e indicadores financieros.

- Problemas agro-climaticos impredecibles desfavorables para la produccion de miel, insumo basico del Hidromiel.

- El comportamiento real de la demanda frente al producto, sera una incertidumbre que se instalard por largo
tiempo.
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Con este analisis se procedio a presentar cual seria el camino mas adecuado para iniciar los trabajos y cuales podrian
ser las formas en la que los productores se podrian insertar:

Presentar a FIA, un proyecto de cofinanciamiento para la implementacion de una planta piloto con capacidad para
15.000 lts., el que sera presentado en forma asociativa por algunos productores de la regién de O’higgins, dentro de
los que se consideran apicultores de Paredones, Pichilemu, San Fernando y la empresa Vallebendito.
Este modelo busca un beneficio mas amplio de los recursos invertidos, dejando mas abierto el acceso a la
informacion y tecnologia, logrando un mayor nimero de beneficiados.
Es por esto, que terminada la fase experimental, donde se buscard la formulacién comercial, se creara una
organizacion de segundo piso que tenga como asociados a representantes de grupos de las comunas antes
mencionadas, esta instancia servira para planificar trabajos, levantar necesidades, gestionar postulaciones para
mejorar condiciones productivas de apicultores mas necesitados y tomar decisiones referidas a la produccion y/o
comercializacion de hidromiel.
El responsable de la propuesta y del proceso productivo serd Apicola Vallebendito y en sus instalaciones se construird
la planta piloto.
Los socios tendran cuatro formas de participar:
A. Venta de miel: entrega de su producto a la organizacion, con un pago diferenciado, superior al precio de
mercado, basado en la calidad de la materia prima entregada.
B. Maquila: cada productor entregara su miel para ser transformada en hidromiel, pagando solamente los
costos de elaboracién, encargandose cada uno de su comercializacion.
C. Venta Nacional Hidromiel: de la posible demanda anual de hidromiel, se divide en partes iguales la materia
prima, costos de elaboracion y utilidades, siendo la organizacion la encargada de comercializar.
D. Exportacion de Hidromiel: de la posible demanda, se dividen en partes iguales la materia prima, los costos
de elaboracion v las utilidades, siendo la organizacién la encargada de comercializar.
Se tendra que crear una figura gerencial, que podra ser el mismo coordinador del proyecto y se contara con el
respaldo del CEGE de Marchigiie, quienes colaboraran para el fortalecimiento de la organizacion.

PLAN DE TRABAJO 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Programacion
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X
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(Municipalidad,
Servicio de
Salud, SAG, SII,
otros)
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legales y
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requeridas para
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funcionamiento
de la Planta.
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como Ferias
Med Festival de
Colorado
JEEUU; Tiendas
especializadas

nacional. material
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publico en los
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del tipo
gourmet del
sector organico
y de productos
de alta calidad,

Asistencia
Técnica

capacitacion en
areas

especializadas,
segin  Anexo
adjunto citado
a continuacion.

Cursos de
capacitacion,
grupales e

individualizadas.

Tiendas de
vino.
Asociatividad 1. Incorporar a | 1.1. Asistencia | X X X X X X
con apicultores para | Técnica.
apicultores del | que adquieran
secano costero | conocimientos
para el
desarrollo de
Produccién
Limpia de
Mieles.
2.- Acercar a | 2.2. Vincular a X X X
estos los  pequefios
productores a | productores
diferentes apicolas en el
instrumentos de | desarrollo  de
fomento programas
productivo para | conjuntos con
que mejore su | Instituciones
infraestructura publicas.
productiva.
Capacitacion y | Programa de | 1.1 Asesorias y | X X X X X
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4.6 Cuadro comparativo de los resultados esperados en la propuesta de proyecto y los
alcanzados finalmente.

Obj. Esp. | Producto Esperado

NO

1 Definicion de la demanda e identificacion del mercado objetivo Logrado

1 Determinacion de las vias de comercializacion del hidromiel Logrado

1 Determinacion de la factibilidad técnica y econdmica de producir hidromiel Logrado

1 Se espera realizar una gira tecnoldgica: ¢Se espera haber realizado la gira, | No Logrado
tenerla formulada y presentada a FIA, o qué? Por favor especificar.

2 Se contara con las especificaciones técnicas para producir miel, como materia | Logrado
prima para el desarrollo de hidromiel

2 Se habra desarrollado un Manual de Produccion de miel y de la post-cosecha, | Logrado
que incluye el sistema de control de calidad, con miras a la produccion de
hidromiel.

2 Se habra transferido competencias técnicas en la produccion de miel a los | Logrado
productores de miel de la VI region

2 Se habra determinado las caracteristicas de los equipos requeridos para el | Medianamen
proceso de elaboracion de hidromiel con las especificaciones técnicas, los|te Logrado
parametros de calidad de la miel utilizada y los rendimientos del proceso

2 Se habrd desarrollado un documento que contenga el andlisis de las|Logrado
regulaciones y normativas en el proceso de obtencion y comercializacion de
hidromiel

2 Se elaborara un informe que contenga el analisis y evaluacion de los efectos | Logrado
ambientales de la elaboracion de hidromiel

2 Se habra desarrollado un Manual de Buenas Practicas de Manufactura acordes | Logrado
a las normativas vigentes, que incluye un sistema de control de calidad

3 Informacién técnica de la caracterizacién, quimica, fisica, microbioldgico, | Logrado
reoldgica y sensorial de la miel utilizada como materia prima. Determinacion
de su alta calidad.
Se habra desarrollado una o varias formulaciones de hidromiel de alta calidad, | Medianamen

3 con su correspondiente caracterizacién fisica, quimica, microbioldgica, | te Logrado
sensorial y el etiqguetado nutricional incluyendo su estudio de vida util.

3 Se habra contribuido a la formacién de profesionales de pre- grado de la|Logrado
carrera de Ingenieria en Alimentos de la Universidad de Chile, en el desarrollo
de procesos industriales para conseguir productos de alta calidad.

4 Se habra desarrollado una estrategia comercial nacional e internacional para | Logrado
la comercializacion del hidromiel

4 Se contara con un informe de evaluacidon de impactos del desarrollo del | Logrado
hidromiel

5 Se contara con una propuesta validada de programa de trabajo y de inversion | Logrado
para implementar el proyecto de elaboracidon de hidromiel para los
productores vinculados al proyecto.
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4.7 Razones que explican las discrepancias entre los resultados esperados y los obtenidos.

1.- La Gira de Transferencia Tecnoldgica a Europa, se presentd a concurso abierto por FIA. Se hizo un trabajo
de busqueda de informacion relacionada a la produccion y comercializacion de Hidromiel, principalmente en
Francia y Bélgica, arrojando como resultado, una interesante cantidad de empresas dispuesta a recibir una
delegacion de apicultores chilenos. Lamentablemente y por razones bien justificadas de parte de ejecutivos
de la misma Fundacion, no resulté aprobada, la que no se descarta realizar a futuro.

2.- Del informe “equipamiento y rendimientos en la elaboracion de hidromiel en pequeiia y mediana
empresa”, entregado por la asesora a cargo, se detectd que del objetivo 2.9 en ninglin momento se indican
los rendimientos técnicamente correctos para una pequefia o mediana empresa como lo indica el titulo del
informe. No existen rangos de trabajo, rendimientos, capacidades, tamano de tuberias, equipos Optimos
para aquellos flujos, etc, Por ejemplo no se menciona si deben ser cubas planas, conicas, filtro de placas o
de anillos, calculo de bombas y otros implementos y equipos de los cuales ella no entregd informacion. Del
objetivo 2.10, de este informe, tampoco se establecen claros parametros de calidad para la elaboracién de
Hidromiel, refiriéndose principalmente a los ensayos experimentales.

3.- Del informe “caracteristicas sensoriales y etiquetado nutricional del hidromiel elaborado”
entregado por la asesora a cargo, se detectd que no se realizd una evaluacion instrumental sobre la vida Util
de | producto, solo fue sensorial, desconociéndose la evolucion de éste, transcurrido cierto periodo. Ademas
no se realizd un analisis para determinar las propiedades nutritivas de la bebida, que aunque no es una
informacion de requerimiento legal, si constituia una informacién importante de conocer, para evaluar
posibles estrategias de marketing.

Los puntos 2 y 3 formaban parte de las obligaciones del asesor, no dando respuesta a las solicitudes que apelaban a
su compromiso e incluso cuando FIA reconocid y respaldd la falta de esa informacién, ésta nunca llegé.
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5. FICHAS TECNICAS Y ANALISIS ECONOMICO
«  Fichas técnicas y de costos del o los cultivos, rubros, especies animales o tecnologias que se desarroll en el
proyecto (segun corresponda a la naturaleza del proyecto).produccion insumo. Mag. MO costo por litro

FICHA DE COSTOS PARA HIDROMIEL

Costos Requeridos para la elaboracion

Insumo Cantidades JUnidad] Costo unitario Costo para Cantidad Unidad | Costo para 1
. para una
requeridas botella de Botella

para 15000 Its. $ 15,000 Its. en $ 500cc 500cc, en $

Agua 8.250 Its 0,39 3.218 275 cc 0,11
Miel 6.750| Kklis 1.400 9.450.000 225 grs 315,0
Botella 30.000 un 160 4.800.000 1 un 160
Tapon 30.000f wun 50 1.500.000 1 un 50
Capsula 30.000 un 12 360.000 1 un 12
Etiqueta 60.000 un 45 2.700.000 2 un 90
Caja carton 1.250 un 960 1.200.000 0,1 un 80
Cinta embalaje 60| rollos 150 9.000 1,2 mts 4.5
Mano de obra 1| mes 160.000 160.000 5,3
Costo energia 90| Klw 196 17.640 0,003 Klw 1,2
Levadura 1,00 ki 19.500,00 19.500 1,00
TOTAL | 20.219.358] | 719]

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO HIDROMIEL

Materia Prima « Miel multiflora de la regién de O’higgins:
- Humedad........ooooirir 15.6%
- Hidratos de Carbono................... 76.13
- pH@199C)..ciiiiiieieeee, 4.96
- Color (mm Pfund)......cccccevvrnen. 62
- Solidos Totales (%).....c.ccccveuree 84.43
- Azucares reductores (%)............ 75.84
- HMF (ppm)...ccceceeiiiicieecieeen, 5.24
- S0di0.. i 50.48
- Potasio......cccceeiciiiii 41.7
Insumos + Agua blanda
» Levaduras we49, de uso vinicola
Nombre del producto final e Hidromiel
Caracteristicas +  Grado alcohdlico: 14,8°
« Botellas de vidrio, 500 cc
» Acidez total: 2,3 g/l H,SO,
« Acidez volatil: 1,0 g/| acido acético
» Sdlidos Solubles: 11 ©Brix
e Azucares reductores: 14,3 g/I
e pH 33
e SO, Total 51,2 mg/l de SO, total
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Olor caracteristico Miel
Aroma caracteristico Floral
Nariz Miel con larga persistencia

Sabor caracteristico

Miel

Gusto caracteristico Miel y frutal

Retrogusto caracteristico Miel

Boca Balanceado con final largo
Brillo Poco

Color caracteristico Amarillo oro

Filtrado Sin filtrar

EVALUACION SENSORIAL DEL PRODUCTO OBTENIDO

Sabor Residual

Intensidad
alcohol

Astringencia

Acidez

Color

Limpidez

Brillo

Aroma

Cuerpo

Sabor

« ANALISIS ECONOMICO DEI PROYECTO. TIR Y VAN
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« Analisis de las perspectivas del rubro, actividad o unidad productiva desarrollada, después de
finalizado el proyecto.
Las actuales y diversas tendencias de consumo de alimentos y bebidas, apuntan a la obtencion de productos
cada vez mas exclusivos, funcionales y de mejor calidad, este ultimo en funcién de la inocuidad, la informacion y
el servicio. Estas exigencias provocan cambios en la cadena productiva, con la incorporacion de tecnologia,
nuevos conocimientos e innovaciones, lo que por supuesto esta ligado directamente a nuevas inversiones, la
investigacion y desarrollo de capital humano. Frente a ese escenario el pequefio productor primario, interesado
por incorporar innovaciones en sus procesos y avanzar en la cadena de valor, generalmente se encuentra
limitado por la falta de recursos y conocimientos. Hoy en dia y gracias a las estrategias de desarrollo propuestas
por el gobierno para incorporar una cultura de innovacion en la agricultura familiar, el productor tiene la
posibilidad de acceder a diversas fuentes de financiamiento, posibilitando la obtencion de nuevos y mejores
productos, logrando mejoras en los ingresos, desarrollo de nuevas capacidades y dando mayores posibilidades
al traspaso generacional de las actividades agricolas.
En este ambito, la posibilidad de producir Hidromiel, incorporando por primera vez en el pais la tecnologia
vinicola al rubro apicola generard un impacto en los consumidores, quienes aprecian las caracteristicas de la
miel y sus beneficios, pero esa valoracion no se refleja en el consumo, el cual es muy bajo, por afos el consumo
per capita se mantiene estancado en los 100 grs. Esto se puede explicar por falta de buena informacion, calidad
del producto, falta de estandarizacion en la calidad de los productos; el sabor de la miel a muchas personas no
les agrada, generalmente lo encuentra con un excesivo dulzor; o simplemente no se quieren dar el trabajo de
extraer miel cristalizada de un pote. Uno de los ejes propuestos para el desarrollo de la apicultura en el pais se
basa en el aumento del consumo interno. Esta idea tiene un largo y frustrado pasado, no se ha logrado el
objetivo, por lo que desarrollar productos de consumo masivo (vino) a base de miel, abre interesantes
expectativas a la hora de diversificar la produccion y el consumo, entrando a un mercado mucho mas dinamico
y amplio. El Hidromiel, es un producto que puede desarrollar cualquier apicultor con cierto nivel de
conocimientos basicos, el nivel de implementaciéon e inversion estard directamente relacionado segin el
mercado que se quiera abarcar. Por primera vez los apicultores podrian participar de eventos gastrondémicos y/o
comerciales con un producto realmente nuevo, saliendo de la tradicional venta de polen, propdleos o miel, que
aunque se le coloquen distintos ingredientes para diversificar, sigue siendo miel.
Con estos argumentos, se puede plantear que el Hidromiel y la aceptacion e interés del consumidor, abre una
buena oportunidad que puede ser aprovechada por los apicultores, quienes podran, dependiendo el grado de
interés y participacién, integrarse a las diversas opciones de comercializacion que se han abierto en todo el
pais.
El Hidromiel no es un producto exclusivo para el segmento ABC1, sus costos productivos permiten la venta a un
amplio segmento de la poblacién, pero no se debe perder de vista, que este producto no resolvera por si solo el
bajo nivel de consumo de miel en el pais, pero podria ser una importante contribucion para este objetivo.
En otro sentido, se hace necesaria la posibilidad de escalar a planta piloto este proceso, sin ella seguiran las
experimentaciones de laboratorio y pasard mucho tiempo para lograr incorporarlo a la cadena productiva del
rubro, siendo este el Unico camino para desarrollar el conocimiento adecuado que permita obtener un producto
comercial.
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6.- IMPACTOS Y LOGROS DEL PROYECTO:

1.

10.

11.

Se demostrd la inexistencia del producto a nivel local.
(Indicador: informe sobre situacién base)

Se establecio la presencia del producto en casi todo el mundo, lograndose definir 2 mercados externos a los
que se puede ingresar con un producto de alta calidad.
(Indicador: informe situaciéon base y mercado objetivo y estudio de mercado)

Se tomd contacto en Europa, con productores, comerciantes y consumidores de hidromiel, logrando traer al
pais muestras de producto que sirvieron para realizar una cata.
(Indicador: estudio de mercado y cata de hidromieles europeas)

Se definio las vias de comercializacion mas adecuadas para ingresar a los distintos mercados.
(Indicador: estudio de mercado y mercado objetivo)

Se realizd un levantamiento de informacion sobre la apicultura del secano, logrando trabajar con un grupo
especifico, conociendo su irregular realidad, realizando transferencia de conocimientos y avances del
proyecto.

(Indicador: informe de trabajo en terreno 1y 2)

Con los analisis realizados a la materia prima, se logré definir un producto de alta calidad, desde el punto de
vista quimico, fisico, reoldgico y microbioldgico, validando con esto, las técnicas de manejo productivo y de
producto que realiza el ejecutor, elementos que fueron transferidos a apicultores del secano

(Indicador: informe caracterizacion de materia prima)

Por medio de ensayos experimentales, se logrd crear la primera formulacion de Hidromiel chilena con miel
local, conociendo parametros, equipamiento y diagrama de flujo, demostrando que técnicamente es posible
su realizacion y que la calidad de la miel chilena, aporta atributos no encontrados en hidromieles foraneas,
posibilitando a futuro, el ingreso a mercados externos con productos altamente diferenciados y de calidad
superior.
(Indicador: informes normativa hidromiel, equipos y rendimientos, manual de control de
proceso)

Segun los estudios realizados, se logrd crear el primer manual de Buenas Practicas de Manufactura para el
proceso de Hidromiel. En ese sentido, esta claro que es el primero en Chile, pero también es muy probable
que sea uno de los primeros en el mundo.

(Indicador: informe BPM hidromiel y propuestas de SOP y SSOP)

Se logrd definir que el proceso de elaboracion no tiene efectos negativos en el ambiente, pues sus RILEs
pueden llegar a ser reincorporados a la tierra.
(Indicador: informe estudio de factibilidad ambiental)

Con el producto desarrollado en laboratorio, se realizaron distintas degustaciones, en las que se registraron
las observaciones, logrando definir una alta aceptabilidad e intencion de compra del producto.
(Indicador: informe analisis de encuesta sobre degustacion de hidromiel)

Se logrd definir una estrategia comercial, basada en las caracteristicas del producto, su origen y las actuales
tendencias de consumo de los mercados objetivo, considerando también un perfil de consumidor
desarrollado anteriormente.

(Indicador: informe estrategia comercial)
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12. Se logré demostrar la factibilidad econémica.
(Indicador: informe estudio de factibilidad econdémica)

13. Se desarrollé una propuesta de trabajo a futuro, logrando presentar un modelo de negocio que busca la
asociatividad, incorporando a mas productores apicolas de la region.
(Indicador: informe propuesta de trabajo)

14. Se logro captar el interés de autoridades, apicultores, publico en general, investigadores, endlogos y medios
de comunicacion al conocer y/o degustar el producto obtenido, manifestando su apoyo y valorando la
iniciativa.

(Indicador: publicaciones, notas de prensa y television)

15. A futuro, se espera concretar una figura legal asociativa, que incorpore a mas apicultores interesados en
desarrollar y comercializar el hidromiel.
(Indicador a futuro: constitucion de organizacion de segundo piso)

16. Con la elaboracion del hidromiel se espera contribuir al aumento del consumo interno de miel.
(Indicador a futuro: ventas nacionales de hidromiel)

17. Con el hidromiel, se espera ingresar a mercados externos con productos terminados y altamente
diferenciados por calidad y origen.
(Indicador a futuro: documentos de transaccion internacional)

18. Se espera realizar una gira tecnoldgica, que permita visitar empresas productoras y conocer detalles de su
sistema de elaboracidn.
(Indicador a futuro: gestion y postulacion a fondos)

19. Es necesario disponer de una instancia que permita continuar con ensayos a mayor escala, bajo condiciones
reales.
(Indicador a futuro: implementacion de planta piloto)

20. Para lograr un producto de alta calidad comercial, se debe potenciar la generacion de mas conocimiento y
desarrollo de mejores competencias en apicultores, para disminuir el riesgo tecnoldgico.
(Indicador a futuro: capacitaciones, contrataciéon de asesorias, nuevas investigaciones)

21. Fortalecimiento de pequefios productores.
(Indicador a futuro: apoyo logistico y operacional, gestién de nuevos recursos)

22. Con el apoyo de ProChile se espera realizar giras de prospeccién comercial para minimizar el grado de
incertidumbre comercial.
(Indicador a futuro: gestion y postulacion a fondos)
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Como resumen de este capitulo del informe se recomienda incluir los cuadros especificados a continuacién, siempre
y cuando corresponda informarlos:

Cuadro 6.3: Impactos Tecnolégicos.

Logro Numero a la Fecha Detalle

Nuevo en Nuevo en la Mejorado
mercado empresa

Producto 1 1

Proceso 1 1

Servicio

Propiedad Intelectual Namero a la Fecha Detalle
Patentes

Solicitudes de patente
Intencion de patentar
Secreto industrial
Resultado no patentable
Resultado interés publico

Logro Numero a la Fecha Detalle
Convenio o alianza tecnoldgica
Generacion nuevos proyectos

Cuadro 6.4: Impactos Cientificos.

Logro Numero a la Fecha | Detalle (Citas, titulo,
descripcion)
Publicaciones
(Por Ranking)
Eventos de divulgacion cientifica
Integracion a redes de investigacion

Cuadro 6.5: Impactos en Formacion

Logro Numero a la Fecha Detalle ( 7itulo, grado, lugar, institucion,
profesional vinculado)
Tesis pregrado 1 Ingeniero en alimentos, Santiago, Universidad de

Chile, vinculado con Beatriz Gutiérrez

Tesis postgrado
Pasantias
Cursos de capacitacion
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7. Problemas Enfrentados Durante el Proyecto:

e Legales
El hidromiel, aunque es una bebida alcohdlica que proviene de la fermentacion de azlcares, no puede utilizar
la palabra vino o denominaciones de origen que ocupan los vinos, tales como valle de Colchagua o
Casablanca. Aunque es un producto que no esta normado, debe someterse a la misma reglamentacion de
otros fermentados, que involucra resolucion sanitaria, inscripcion y control del SAG y pago de impuestos.

» Técnicos
Inexistencia de informacion nacional confiable, sobre la elaboracién de hidromiel, salvo algunos documentos
y recetas norteamericanas y europeas principalmente.
Ademas este producto no tiene un codigo arancelario especifico, dificultando la bisqueda de informacion.
El bajo nivel educacional de los productores de Paredones.

e Administrativos
El SRGL, en las dos ocasiones que se tuvo que rendir informes financieros, presentaba problemas para
ingresar algunos documentos.
El depdsito de recursos generalmente se atrasaba.

»  Gestion
Asesores que no respondieron a sus COmpromisos.
Atraso en el cierre del estudio.
No comprensién de la estructura del informe final.

» Medidas tomadas para enfrentar cada uno de ellos.
- Los productores interesados en comercializar hidromiel, tendran que ajustarse a la normativa nacional, sin
alternativa.

- Toda la fase experimentativa fue pensada en funciéon de procedimientos europeos, que se ajustaron a la
realidad local.

- Para dimensionar posibles demandas de hidromiel, se trianguld las cifras sobre consumo de miel, de vino y
habitos de consumo.

- El nivel educacional de los apicultores, llevd a realizar ajustes al programa de trabajo, ajustandolos a su
realidad, bajando su complejidad y exigencia.

- Para solucionar los problemas del SRGL, se buscé asistencia telefénica, envio de cartas al Sr. Cafoles y
visitas directamente a la oficina de FIA en Santiago.

- Solo en una ocasion significd un problema, motivo por el cual algunas actividades se atrasaron, pero se
remedid al solicitar modificacidn en las fechas de cierre del estudio.

- Alinicio se tuvo que reemplazar a asesores del area comercial, que no cumplian con los avances requeridos,
producto de lo dificultoso que se les hacia recopilar informacion, esto motivd atrasos en la entrega de
informes.

- Para solucionar atrasos en el cierre se solicito al Sr. Cafioles modificar la fecha de cierre.

- Al no comprender la estructura o el sentido de la misma, el informe final tuvo observaciones, las que se
realizaron dentro de los nuevos plazos establecidos.
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8. Otros Aspectos de Interés

La obtencion de un vino de miel, elaborado por apicultores, generd gran curiosidad en todos quienes conocieron
sobre este trabajo. Es el caso de la Seremi de Planificacion, Rosa Zacconi, quién en la Gltima actividad de difusion
manifestd su satisfaccion por los resultados y catalogd a esta empresa como un ejemplo regional de la cultura de
innovacion que el gobierno desea incorporar en el pais.

En la feria AGA muchas personas manifestaron su sorpresa al conocer este producto y mas aun al saber que se
trataba de una empresa local.

9. Conclusiones y Recomendaciones:

Desde el punto de vista: (en los capitulos anteriores, se entregan conclusiones mas detalladas, segun el
tema a tratar)

Técnico:

Como ya se ha mencionado anteriormente, el hidromiel es un producto que en el pasado tuvo una presencia
en nuestro pais, pero desaparecid con el ingreso y desarrollo de nuevos productos, evolucién de la que no se
hizo parte el hidromiel. En el extranjero ocurrié algo similar, pero hubo quienes se preocuparon por
mantenerla. Son justamente estas personas, las que mejores dividendos han conseguido con el ingreso de
nuevas tendencias de consumo, fomentadas por politicas de gobierno, dirigidas a buscar alimentaciones mas
sanas, con menor impacto ambiental, gustos exoéticos e interés socio-cultural, puesto que el hidromiel encaja
facilmente en todas estas lineas. Esta apertura en el consumo permite el redescubrimiento de productos o
elaboracion de nuevos, catalogandose como innovadores o especiales, segmentandose automaticamente en
la linea gourmet, entre otras. Por las caracteristicas del producto estudiado, se considerd apropiado analizar
el mercado del vino, es un rubro muy dinamico, con alta rotacion de productos y con tasas de consumo que
aumentan periddicamente, a diferencia de lo que ocurre con la miel, donde el consumo nacional se estancé
por afos en los 100 grs anuales. Con lo anterior, resulta muy atractivo el desarrollar un producto que tenga
la virtud de transformar un alimento de bajo dinamismo, en otro que le permita ingresar y competir en un
rubro de mayor demanda, pero donde los consumidores han demostrado perdida de fidelidad por los gustos
tradicionales y mayor interés por lo exclusivo, lo que seria una nueva alternativa de consumo y nueva
alternativa de produccién para los apicultores.

Fue asi, como se escogieron dos interesantes mercados objetivo para esta bebida, USA y Alemania, a razon
de su alto consumo de vino, de miel, asimilacién de nuevas tendencias de consumo, apertura econdémica y
conocimiento del producto hidromiel. Aunque en ambos casos, se logrd definir un perfil del potencial
consumidor y la posible demanda de producto (traduciéndose en posible requerimiento de miel), se debe
tener una consideracion fundamental al momento de querer ingresar a estos mercados, y esto lo constituyen
las cadenas de distribucion. Para Alemania no existe mayor complejidad, pero en el caso de USA, es
aconsejable utilizar vias alternativas a la del vino, por su alta complejidad, costo y restricciones.

Al realizar las visitas a terreno a los apicultores de Paredones, se corrobord las adecuadas condiciones de
aislamiento natural que poseen la mayoria, permitiendo la posibilidad de lograr mieles limpias. También se
confirmé las estadisticas del VII Censo Silvoagropecuario, referido a una region con apicultores de baja
escolaridad, bajo equipamiento e infraestructura, baja incorporacién de tecnologias a sus procesos
productivos y limitado usos de tecnologias de informacion y comunicacion. Este es un importante elemento a
considerar a futuro, pues sera necesario invertir en el desarrollo de capital humano si se plantea ingresar al
mercado con productos de calidad superior. Si bien es cierto los consumidores pagan mejor por los
productos diferenciados, estos deben responder también a las expectativas del consumidor, basado en la
calidad que le entregan las grandes empresas. Entonces, para que una pequefia empresa acceda a estos
mercados, debe desarrollarse en forma transversal, afin de lograr satisfacer todos los requerimientos que el
mercado exige.
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La idea de potenciar la apicultura del secano, es una buena iniciativa, pues se dirige a fortalecer esfuerzos
familiares en lugares aislados y desconectados, donde el negocio familiar pasa por la venta de miel a granel,
sin generar mayores expectativas de desarrollo y crecimiento, que sirva de aliciente para los mas jovenes. Se
debera considerar incluso el apoyo operacional, puesto que algunos no tienen los medios para realizar sus
propios movimientos de materiales o insumos.

Con este estudio se demostrd la factibilidad técnica para elaborar hidromiel con mieles locales. Para lograr
esta formula se realizaron experimentos; investigacién de bibliografia nacional e internacional; entrevistas
con productores y comerciantes en Europa; opiniones de endlogos; degustacion de muestras alemanas y
francesas y por supuesto degustaciones a publico en general para captar su opinion y criticas. Es la etapa
gue mas informacidon entregd, pero a la vez la que mas “interrogantes dejo planteadas”. Actualmente, es
posible decir que existe una formulacién con mieles de la regién de O'Higgins y que cualquier productor tiene
acceso a ella, a través de este trabajo.

Las posibilidades de ingresar a mercados extranjeros, pasa por lograr un producto diferente a los ya
existentes. Es asi como un producto nacional podria presentar grandes ventajas competitivas, dado que la
materia prima disponible es de alta calidad, aportando atributos no presentes en los hidromieles degustados,
que correspondian a los mas conocidos; las notas de miel y floral son muy marcados y persistentes en boca
y nariz, pero de manera agradable, incluso siendo consumido por aquellos que no gustan de la miel.

Es un proceso que no genera impactos ambientales, ni por volumen ni por tipo de residuos, siendo un
proceso amigable con el medio ambiente, lo que es muy significativo al momento de certificar Huella
Ecoldgica.

Con esta etapa de experimentacion también fue posible definir un flujo de proceso, identificar equipos de
trabajo, maquinarias, establecer controles y manuales de procedimiento especificos para una planta. Su
elaboracion es comparable a un vino de uvas y es a cada productor, definir el nivel de implementacion en la
que desea invertir y el mercado al cual dirigirse, pudiendo tomar como referencia este estudio.

Las posibilidades de continuar investigando son muy amplias, puesto que son muchas las variables que se
pueden utilizar para obtener nuevos productos o lineas de producto, como por ejemplo, lograr distintos
grados de alcohol, distintos aromas, colores, concentraciones de ©Brix, distintas mieles, incorporacion de
frutas, frutos, hierbas, especias, espumosos, etc. Las posibilidades son muy amplias y a esto se refiere la
frase “interrogantes planteadas”, pero antes de continuar en la busqueda de nuevos productos en
laboratorio, es imprescindible escalar a planta piloto, porque este producto debe evolucionar y crecer, sino le
volvera a ocurrir lo del pasado, donde se mantuvo a nivel de consumo familiar y no se desarrollo.

Esta etapa es la que representa el mayor riesgo tecnoldgico, ante un eventual escalamiento seran variados
los problemas a enfrentar y en el pais no hay especialistas que puedan brindar apoyo a los productores,
siendo esta iniciativa, la primera instancia de desarrollo de conocimientos para este producto.

Econdmico.

Luego de estudiar los mercados objetivos, conocer la historia del hidromiel y las caracteristicas del producto,
fue posible presentar una estrategia de marketing que lograra el objetivo de potenciar el producto al
momento de ingresar a algin mercado. Claramente la eleccién se inclind por la diferenciacion, puesto que
los atributos que se pueden llegar a alcanzar con mieles locales, sobrepasan considerablemente a los
conocidos. Es una decisién, que involucra un alto grado de especializacién por parte del productor, pero
nuestro pais en general presenta una serie de elementos que permitirian desarrollar una propuesta atractiva,
como por ejemplo la calidad de sus aguas, diferenciacion de mieles, de territorio, etc.

No obstante, existen barreras latentes de entrada a mercados extranjeros, los que claramente son una
dificultad a considerar, como por ejemplo, Economias de escala: en otros paises existen industrias de
produccion de Hidromiel, de mayor tamano, con las que se debe competir conforme los niveles de
produccién. Diferenciacién del producto: el productor chileno debera buscar diferenciarse de los otros
productores, lo que le permitira ingresar a mercados de alta demanda y poder adquisitivo. Requerimiento de
capital: en el rubro apicola, la cantidad de capital requerida para iniciar el negocio es baja, pero cuando se
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desea procesar y exportar productos de alta calidad que sean capaces de penetrar y mantenerse en los
exigentes mercados internacionales, esta variable adquiere importancia significativa. Canales de distribucion:
para situarse en los distintos mercados, es necesario, ingresar a través de intermediarios eficaces que logren
situar el producto en el mercado final a través de una correcta eleccién en la cadena de distribucion.

Este estudio permitié demostrar la factibilidad econémica del producto, se realizd una proyeccion a 10 afios,
donde se calculo el TIR y el VAN, demostrando que los retornos son positivos en distintos escenarios.

La maquinaria requerida es factible de encontrar en el pais existiendo en gran variedad y tamafo.

Aln asi el proyecto representa un alto grado de incertidumbre, basicamente por no tener la disponibilidad de
un producto comercial definido y luego, por desconocerse el comportamiento real del mercado frente al
hidromiel, por lo que no se pueden proyectar los primeros ingresos.

+  Gestidn.

La tarea de ejecutar un estudio de innovacion, para una empresa familiar campesina, tan especializada en
un tema, como lo es la produccidn organica de miel, no fue facil, dado que el campo de conocimientos iba
mas alla del tema miel. Efectivamente, el dirigir el trabajo de especialistas significé un gran desafio y presion
para entender y asimilar las nuevas materias, a fin de dar cumplimiento a los requerimientos del estudio.
Pero en definitiva, son los costos que debe asumir una pequefia empresa cuando opta por la innovacion y
que no siempre son apreciados.

Es valorable encontrar productos innovadores con buenas proyecciones como el hidromiel, pero toma mas
relevancia cuando se considera la incorporacién de pequenos productores y aln mas si son de territorios
econdmicamente deprimidos. Es por esto que a futuro se presentara una propuesta asociativa bajo estas
caracteristicas, que incluye la participacion directa de pequefios apicultores, recibiendo directamente los
beneficios del negocio.
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IV. INFORME DE DIFUSION

« Difusion de los resultados obtenidos adjuntando las publicaciones realizadas en el marco del proyecto o
sobre la base de los resultados obtenidos, el material de difusién preparado y/o distribuido, las charlas,
presentaciones y otras actividades similares ejecutadas durante la ejecucion del proyecto.

« Listado (nimero y detalle) de actividades de difusién:

(o]

(o]

Organizacién de seminarios:
Se realizaron dos seminarios,
= ¢l primero fue en instalaciones de la Facultad de Quimica y Farmacia de la Universidad de
Chile y estuvo dirigido a alumnos de la carrera de Ingenieria de Alimentos y Agronomia.

= El segundo se realizé en la casa de la cultura de San Fernando y se dirigié a apicultores,
siendo acompafiados también por distintas autoridades regionales como:
-Sr. Horacio Merlett, SEREMI de Agricultura
-Sra. Rosa Zacconi, SEREMI de Planificacion
-Sr. Alvaro Alegria, Director Regional SAG
-Sr. Miguel Ibafiez, representante FUCOA
-Sr. José Manuel Mancisidor, encargado apicola INDAP regional.
Se tuvo una asistencia de 45 personas.
Como resultado no considerado, se puede mencionar que gracias a este trabajo, Apicola
Vallebendito fue invitada a participar de la primera Mesa Apicola Regional, por parte del
Seremi de Agricultura. Por otra parte INDAP manifestd su interés en apoyar cualquier
actividad emprendedora relacionada a la incorporacion de productores del secano.

Degustacién y encuesta:
En febrero de 2008, se realizd en San Fernando la feria AGA, momento en el que se realizd una
degustacién de producto a 1500 personas y ademas se realizo un estudio de mercado a 145 de ellos,
que luego de probar el producto respondieron algunas preguntas. Se adjunta informe con la
sistematizacion de la informacion recogida.

Articulos en prensa:

A partir de una nota de prensa que publico FIA en Internet, se generd un efervescente interés por
conocer los resultados del estudio y el producto.

Hasta el dia 23 de agosto, y realizando una simple busqueda por Google en Internet, con la palabra
Hidromiel + Chile, se encontraban 2 publicaciones de asignacion de recursos de FIA, una tesis del
afo 2004, articulos legales del SAG y muchos sitios relacionados a tribus urbanas y juegos de cartas
y roles donde el Hidromiel participa como personaje. Actualmente y realizando la busqueda
“hidromiel + Vallebendito”, se pueden encontrar 24 sitios con comunicados de prensa, de al menos
20 instituciones, periddicos y revistas especializadas, incluido un portal argentino, como por ejemplo:

cavaargentina.com/content/view/4383/122/lang,es/ - 78k (Argentina)
www.lasegunda.com/ediciononline/economia/detalle/index.asp?idnoticia=434320 - 64k —

www.paraemprender.cl/prontus_paraemprender/site/artic/20080916/pags/20080916120831.html -
27k -

www.chile.com/tpl/articulo/detalle/ver.tpl?cod_articulo=103750 - 38k —

www.elmorrocotudo.cl/admin/render/noticia/17220 - 32k
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www.vendimia.cl/cgi-bin/procesa.pl?plantilla=/despliegue_noticias.html&id_art=2267&nseccion... -
40k -
www.elrancaguino.cl/noticias/noticia.php?id_ultima_hora=1770 - 9k —

www.chilevision.cl/apspanish/detnoti.php?keyy=124697 - 4k-

www.minagri.gob.cl/noticias/detallencticia.php?codnoticia=2529 - 11k —

Si la busqueda solo considera “hidromiel” en Chile, se podra encontrar una variedad mucho mas
amplia de informacidn sobre el tema, en comparacion a 18 meses atras, donde destacan medios de
comunicacion y otras pequefias empresas que han incorporado el tema Hidromiel como base de
informacion de sus distintas paginas web, como ejemplo:

www.murtillachile.cl/pdf/ELABORACI%D3NDELICORESENBASEAALCOHOL.pdf —
yerbasana.cl/?a=1438 - 35k
www.folklore.cl/reportajes/medicinal/fichaplantas.html - 74k -
www.chlorischile.cl/chichas/chichas.htm - 224k -
www.vitalbee.cl/capacitacion.htm - 29k -

A esto se suman otros medios de comunicacién que se acercaron a Apicola Vallebendito para tomar
conocimiento del estudio, como fue la radio Agricultura, Chilevisién y TVN (se adjunta entrevista
transmitida a todo el pais).

Por otra parte, el dia 2 de octubre se recibié la primera visita de un grupo de apicultores de la
comuna de Malloa, que participan de un curso de capacitacion y estaban interesados en acercarse a
la empresa y conocer en terreno la experiencia lograda. Con la misma consultora se realizaron otras
dos visitas de otros grupos.

El interés que ha generado este estudio y especialmente el producto, ha sido sorpresivo, llamando
no solo la atencién de apicultores y periodistas, sino también de personas relacionadas al mundo del
vino, especificamente de promotores de la industria y comerciantes que ven en este producto una
interesante alternativa de negocio para mercados de nicho. Es asi como se le extendid, a Apicola
Vallebendito, una invitacién para participar como expositores, en la primera fiesta de la vendimia de
Santiago, realizada en marzo de 2009.

FIESTA DE LA

VEND

iMIA

le Santi




. ™
‘l‘ Ay GOBIERNO DE CHILE
FUNDACION PARA LA
INNOVACION AGRARIA

Como se menciond anteriormente, el INDAP también asisti6 a la Ultima actividad de difusion,
mostrando gran interés en el proyecto. Tanto asi que el 11 de septiembre, el director regional de
este organismo, Sr. Eduardo Fraiser, visitd por primera vez las instalaciones de Apicola Vallebendito,
acompanado por el encargado Apicola regional. En esta importante reunion, se planteo la intencion
de apoyar la iniciativa de produccién de Hidromiel con mieles regionales. Esto consistiria, en apoyar
la formacidn de grupos de pequefios apicultores pertenecientes al secano costero.

El impacto generado con la aparicion del Hidromiel fue sorprendente, desde publico en general, apicultores,
comerciantes, etc., existe consenso sobre el posible potencial que posee este producto, aprovechando la buena
imagen de la miel y sus especiales cualidades organolépticas, que no son comparables con un vino de uvas.
Hidromiel es un producto que recién nace y tiene un futuro muy amplio de investigacion y desarrollo, donde se podra
poner en practica todo el ingenio y versatilidad de los apicultores, en blsqueda de la mejor receta, propiciando
encuentros, competencias y concursos, los que sin duda promovera el desarrollo entre los apicultores, la mejor
valorizacidn del producto miel, mejor rentabilidad y aumento en el consumo interno.
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