Informe técnico Final

Rescate patrimonial y puesta en valor de la
produccion artesanal de arrope y harina
derivados del fruto de Chanar, en la localidad
de San Pedro y Piedra Colgada, comuna de
Copiapé, Regiéon de Atacama

PYT-2016-0413

2DE 3



; . —
FoormiuifNA DAL

A DE PARTES n ria |
~ Y o ll\[

e S

ANEXO 4. INFORME TECNICO FINAL

“ANALISIS QUIMICO-NUTRICIONAL DE PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTOS DE
CHANAR (ARROPE Y HARINA) A TRAVES DEL METODO ANCESTRA-

ARTESANAL (INFORME 1) Y METODO ACTUAL MEJORADO (INFORME 2)”.
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Este informe responde a las actividades asociadas al objetivo 2 del proyecto y es una
continuacion del Informe técnico del anexo 3.

Objetivo 2: Caracterizar y valorar el recurso actual del Chaflar en términos de
productividad agronémica, atributos fisico-nutricionales de frutos, arrope y harina de
Chafar, en la comuna de Copiapo.

ANTECEDENTES: El proyecto proporciond datos de caracterizacion quimica-nutricional
de los productos arrope y harina de chafiar, segun analisis efectuados por el Laboratorio

“Labalimentos™ de la Universidad de La Serena e informados en el Apéndice 1 (32-1016).

L INTRODUCCION

El chanar (Geoffroea decorticans Gill. ex Hook. et Arn.) es una especie nativa arborea de la
familia Fabaceae que crece en la Region de Atacama, Chile, y en paises limitrofes. Esta
especie produce frutos que han sido fuente de alimento ancestral y étnico, constituyendo un
importante patrimonio alimentario y cultural. El fruto del chafiar tiene un alto potencial
nutracéutico aportado por el contenido de polifenoles, como son los flavonoides, y también
por la actividad antioxidante, permitiendo de esta manera promover el consumo del fruto y

derivados, sea como arrope u otros producto de chafiar.

En este contexto, el objetivo de estudio fue valorar el patrimonio alimentario la harina y
arrope de chafiar, con el fin de evidenciar su uso alimenticio a través de ellos, como un
producto con caracteristicas especiales para consumidores que buscan lo natural y lo

organico, y su connotacion €tnica y ancestral.

Para la valoracion nutricional se determinaron los componentes proximales, antioxidantes
y flavonoides de muestras de arrope y harina de chafiar, elaborados por las comunidades
Collas y la Red de Mujeres Rurales e Indigenas (RATMURI), a través del método
ancestral-artesanal, durante el primer afio de proyecto. Durante el segundo afio también se
elaboraron muestras de arrope y harina pero a través del método mejorado-actual realizados

por el INFOR, Sede Diaguitas.
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Los resultados indican alta presencia de carbohidratos, de flavonoides y de antioxidantes, lo
que unido a lo que la literatura indica, posiciona la harina y el arrope del chafiar como un
importante producto, no solamente dirigido hacia el ambito del consumo de alimentos en
mercados nichos sino también en el ambito de la medicina popular (producto

etnofarmacéutico).

II. MATERIALES Y METODOS

Origen y Colecta de Material Frutal

Se trabajo en rodales naturales de chafiar distribuidos en tres sectores de la cuenca del rio
Copiapo, Comuna de Copiapd, usando la cercania al mar como referencia en la comuna del
mismo nombre en Piedra Colgada (lejano); Barranquilla (intermedio) y Costa (contiguo).
De cada sector se seleccionaron 10 arboles que presentaban caracteristicas saludables y una
altura entre 1,5 y 3 m, con el propdsito de trabajar con arboles relativamente jovenes y de
edades similares. Durante dos temporadas continuas: temporada 1(2016-2017) y temporada
2 (2017-2018) se procedid a colectar frutos maduros de cada arbol por sector, de forma

manual y en conjunto con las comunidades.

Elaboracion de Arrope y harina de Fruto de Chafiar-Método ancestral-artesanal.

A partir de los frutos colectados en cada sector durante la temporada 1, tanto las
comunidades Collas como la Red de Mujeres Rurales e Indigenas (RATMURI) asociados
del proyecto, elaboraron sus propios arropes segun métodos ancestrales-artesanales
consensuados bajo los diferentes talleres realizados por el INFOR (Informe, Anexo 1),
obteniéndose un total de seis muestras de arrope analizadas (AP-M1, AP-M2, AP-M3, AP-
M4, AP-M5 Y AP-M6), y una de harina (AP-M10) (Anexo 4 Apéndice 1). Asimismo se
entregd un total de tres muestras de pulpa frutal analizada (AP-M7, AP-MS8, AP-M9, los
resultados de andlisis ver en el Informe técnico del anexo 3) y tres muestras de semillas sin

carozo analizadas (AP-M11, AP-M12 y AP-M13) (Anexo 4 apéndice 1).
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Elaboracion de Arrope y harina de Fruto de Chafiar-Método mejorado.

A partir de los frutos colectados en cada sector durante la temporada 2, el Instituto Forestal
elaboro los productos en estudio segiin método actual-mejorado, obteniendo y analizando
un total de 3 muestras de arrope por sector (AN-M2, AN-M3= AN-MS5 y AN-M4) y 3
muestras de harina por sector (AN-M7, AN-MS8, AN-M9) (Anexo 4 apendice 2).
Asimismo se entregd un total de tres muestras de pulpa frutal analizada (AN-10, AN-11,
AN-12; los resultados de analisis ver en el Informe técnico del anexo 3). El método actual-
mejorado usado para la elaboracion de arrope y harina se describe en el Anexo 4 Apéndice

4.

Material Analizado

Muestras de arrope y harina fueron sometidas a analisis quimico-nutricional, se remitieron
las muestras al laboratorio “Labalimentos™ del Departamento de Ingenieria de Alimentos de
la Universidad de La Serena. Las variables analizadas fueron los componentes proximales,
capacidad antioxidante y contenido de flavonoides. Las metodologias analiticas aplicadas
corresponden a las oficiales de la AOAC (Association of Official Agricultural Chemists,
USA) para los componentes mayoritarios; proteinas mediante el método Kjeldalh
gravimétrico (Of. methods of analysis A.O.A.C. 960.52); grasas totales por el Método
Soxhlet Gravimétrico (Of. Methods of Analysis A.O.A.C. 920.39); hidratos de carbono por
diferencia, humedad (método AOAC 920.15 gravimétrico); fibra cruda (método AOAC
962.09); digestion basica y acida, azucares totales y reductores mediante el método Acido
3,5 Dinitrosalicilato (3,5 DNS), energia y cenizas por calculo. La capacidad antioxidante se
realiz6 mediante el método ORAC (descrito por Guorong et al., 2009) y flavonoides totales

mediante método espectrofotométrico (descrito por Kim et al., 2003).
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. RESULTADOS Y DISCUSION

INFORME 1: TEMPORADA 2016-2017_APENDICE 1

ANALISIS DE ELABORACION DE ARROPE Y HARINA DE FRUTO DE CHANAR-
METODO ANCESTRAL-ARTESANAL

La tabla 1 nos indica valores similares en promedio que muestran los constituyentes
investigados para los arropes provenientes de los 3 sectores en estudio elaborado por la
comunidades collas Piedra luna (PL) y RATMURI (RAT), lo que se podria deber a un
grado de homogeneidad de la condicion inicial de los frutos y de los procedimientos usados
para la elaboracion. Se observa que el arrope proveniente del Sector Costa presentd niveles
de humedad mayor cuando se compara con los otros dos arropes, en particular el elaborado
por la comunidad Piedra Luna, lo que indicaria, entre otros, algunas diferencias en las
temperaturas alcanzada en los tiempos de coccion y de las formas de conducir el proceso de

elaboracion del arrope.

Tabla 1. Componentes proximales y constituyentes especificos de las 6 muestras de arrope
elaboradas por las comunidad colla Piedra Luna (PL) y RATMURI (RAT), derivados de
frutos de chafiar de 3 sectores (Piedra Colgada, Barranquilla y Costa).

Piedra Colgada | Barranquilla Costa Valore§
Promedio Promiad
Componente PL RAT | PL | RAT BL. | RAT i0 Total

(AP- |(AP-| (AP- | (AP- | (AP- | PL | RAT

APMDI vy [M2)| M3) | M3) | Ms)
f();)c;temas 1,98 1,58 12,05| 1,92 | 1,60 | 1,60 | 1,90 | 1,70 1,80
g/f)‘sa total 0,04 0,03 [0,02| 021 | 0,03 | 0,31 | 0,09 | 020 | 0,10

Hidratos de

57,0 53,0 | 55,0 45,0 27,0 | 43,0 | 46,3 | 47,0 46,7
carbono (%)

SZICATSS 56,0 | 50,0 |53,0| 43,0 | 26,0 | 350 | 450 | 42,7 | 438
totales (%)
g/‘;;nedad 41,0 | 460 [43,0| 520 | 710 | 550 | 51,7 | 51,0 | 51,3

Energia (%) 3,47 2,76 (3,04 | 2,31 1,62 | 1,31 | 2,70 | 2,30 2,50




bkt o bR
ERerghs 2360 | 2190 | 225 | 190,0 | 115.0 | 181.0 [193,0| 1967 | 19438
(kcal) 0
Capacidad

antioxidante | 4 159 | ¢ 544 078 | 6155 | 7.461 | 7.929 | 6216 6.876 | 6.546
(umol 7

ET/100g)

Flavonoides
(mg 239 266 | 218 183 302 121 253 190 229
CAT/100g)

Cuando se observa en las muestras de arrope (n=6) la relacion en capacidad antioxidante y
contenido de flavonoides, se constata que no hay una relacion significativa entre éstos
constituyentes del arrope del chafiar (tabla 1), los que se deberia, segin literatura, a la
variabilidad de las muestras y la interaccion combinada de una amplia gamas de

compuestos que configuran el arrope.

En alimentos, la capacidad antioxidante ORAC, se ha convertido en un estandar para
determinar la capacidad de antioxidantes en alimentos, jugos y aditivos alimenticios. El
USDA emite una lista sobre el valor ORAC de varios vegetales. Aunque los expertos
sostienen que no hay suficiente evidencia cientifica, si puede proporcionar alguna
orientacion para comparar la magnitud antioxidante de un alimento con relaciéon a otro.
USDA recomienda una ingesta de entre 3.000 y 5.000 unidades ORAC diarias, para
combatir mediante la alimentacion los posibles ataques de los radicales libres, por lo que
los niveles presentados por las muestras, superarian esos niveles. También, los contenidos
de antioxidantes superan o estan en el rango de los contenidos que registran hortaliza como

la acelga, lechuga y frutas como almendra con piel y arandano fresco.

Tabla 2. Componentes proximales y constituyentes especificos la muestras de harina

elaboradas por una asociada de RATMURI (RAT), derivados de frutos de chafar de la

comuna de Copiapo.

Componente RAT
(AP-M10)
Proteinas (%) 8,52
Grasa total (%) 1,18
Hidratos de carbono (%) 94
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hepudlisboin i
Azucares totales (%) 23
Humedad (%) 7
Cenizas (%) 3,18
Fibra cruda (%) 6,06
Energia (kcal) 421
Capacidad antioxidante (umol ET/100g) 27522
Flavonoides (mg CAT/100g) 1574

Para el caso de la harina de chaiiar se incluyd en los componentes el % de fibra cruda. Se
observa que un efecto detrimental en la capacidad antioxidante (CA) y de flavonoides (F)
de los arropes cuando se compara con los niveles que presentd los contenidos de la pulpa
(Anexo 3) y de la Harina (Tabla 2). La literatura indica que las condiciones de coccidon
(Anwar et al, 2008; Chiavaro et al, 2011), en especial la temperatura, favorece la ruptura de
constituyentes con potencial actividad antioxidante y que el tiempo de coccién por hervido

disminuye la capacidad antioxidante y el contenido de polifenoles totales.

Componentes del arrope y harina de frutos del Chaiar

Se observa que los contenidos de proteinas e hidratos de carbono de los componentes pulpa
y harina, se encuentra en los rangos de los valores informados por Orrabalis et al (2013)
para fruto entero de chafiar (G. decorticans) que sefiala valores en base seca que oscilan
entre 7 — 10 %, 81,9 — 86,2 %, respectivamente. Se observa que el resultado obtenido del
contenido de grasa de la semilla sin endocarpio esta muy por debajo de lo que Masson,
(2012) determiné para muestras de chafiar de la Region de Atacama y Region de
Coquimbo, obteniendo contenidos promedios de proteinas y grasas de la semilla de 27,3 %
y 47,5%, respectivamente, por otro lado Nogué et al (2013) sefiala un contenido de proteina

de 21,6 % y aceite de 48,8 % para semillas sin endocarpio.

Estimaciones de la disponibilidad de frutos de chafar.

Con datos cuya determinacion final por el proyecto estd en progreso, se realizo una primera

estimacion sobre la disponibilidad potencial del chanar en las zonas de estudio. Esta
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disponibilidad de frutos de chafar se traduce en la oferta de materia prima, sea para la

elaboracion de arrope u otros derivados.

Por tanto, se estim6 una disponibilidad total de 15.000 toneladas de frutos, con un rango
que va de 4000 a 6600 toneladas para los sectores de Barranquilla y Costa,
respectivamente. Esta disponibilidad significaria un potencial de elaboracion de 2 millones
de litros de arrope, significando 8 millones de unidades de envase que podrian alcanzar el

mercado consumidor.

Comentarios sobre el Chafiar como materia prima alimentaria

El chanar es un producto muy versatil con un amplio rango potencial de usos en la industria
alimentaria. El fruto del Chafar es una drupa carnosa, comestible, de sabor dulce y se
emplea para la elaboracion del arrope que se obtiene mediante la coccion y dar punto, tiene
una apariencia viscosa similar a un jarabe, el cual es utilizado en la medicina popular para
dolencias de la garganta y en la gastronomia. Se le sefiala para elaborar tragos y
preparaciones dulces como flanes, tortas, postres espumosos con la adicion de crema batida
y gelatina sin sabor previamente hidratada y disuelta. Su sabor es muy particular,
permitiendo a su vez su uso en la elaboracion de salsas para acompanar helados y para

endulzar bebidas.

Existen pocos datos o son de dificil acceso o simplemente no hay registros para conocer lo
que se transa como derivados de chafiar. Se observa que faltan protocolos validados
localmente para estandarizar los productos, mejorar la calidad y gestionar la

comercializacion y ventas.

La identificacion de usos potenciales derivados de las caracteristicas composicionales del
fruto, ademas de los usos actuales recogidos, podran configurar las fortalezas de la materia
prima, que ademas pudiera ser parte del analisis estratégico de la unidad de negocio basada

en productos con base en chafar.
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La harina de chafar que las comunidades extraen del bagazo que se obtiene como desecho

de la elaboracion de arrope, pudiera ser un ingrediente muy versatil digno de ser ensayado
en un amplio rango de aplicaciones como panes, tortas, biscochos, galletas, postres, salsas,
crema de helado, entre otros. En esto, sera importante conocer los niveles de fibra dietaria
que tiene importancia como atributo en el desarrollo de productos alimenticios pues aporta
efectos benéficos a la flora intestinal, disminuyendo bacterias nocivas e incrementando los

lactobacilos.

También se podria determinar los niveles de potasio que pudieran estar presente en la
harina, pues puede contribuir a equilibrar las dietas excesivamente ricas en sodio. Estos
atributos son enfocados con frecuencia para la persuasion del consumidor, cuando se
desarrollan nuevos productos para el mercado consumidor. De esta manera es posible

identificar un ingrediente con potencial comercial

INFORME 2 TEMPORADA 2017-2018.-APENDICE 2
ELABORACION DE ARROPE Y HARINA DE FRUTO DE CHANAR-METODO
MEJORADO.

ANTECEDENTES: El proyecto proporciond datos de caracterizacion quimica de los
productos arrope, harina y pulpa de chanar, segun analisis efectuados por el Laboratorio
Labalimentos™ de la Universidad de La Serena (57-0718), los cuales se indican en los

cuadros 1. 2 y 3, para arrope, harina y frutos, respectivamente:

Cuadro 1: Analisis de componentes proximales y alimentarios de arrope de chafiar

e Arrope |Arrope |Arrope Arrope

Piedra |Barranquill | Barranq
Componente Costa |Colgada |a uilla Promedio |C.V
Analisis Unidad |AN-M2 | AN-M4 | AN-M3 AN-MS5 (%)
Proteinas % 3,34 2,11 1,95 2.36 265 24,15
Grasa Total % 0,17 0,21 0,19 0,14 0,25 57,61




SN S Rt
Hidratos de il S
Carbono % 59,00 64,00 81,00 65,00 66,60 11,26
Azucares
Totales % 56,00 62,00 75,00 63,00 63,80 9,68
Humedad % 32,00 (27,00 11,00 26,00 24,40 28,93
Cenizas % 3,80 4,40 4,40 4,20 4,30 6,90
Fibra Dietaria | % 1,70 2,50 1,60 2,10 1,84 22,70
Fibra Cruda %
Calorias kcal 243 261 327 265 273,60 10,37
Actividad  de
agua 0,80 0,80 0,60 0,80 0,76 10,53
mg/100
Sodio g 8 11 5 6 9,60 48,68
uMol
Capacidad ET/100
Antioxidante g 2369 2169 2431 2447 2219,80 12,89
mg
CAT/1
Flavonoides 00g 221 378 263 378 289,40 25,80
Cuadro 2: Analisis de componentes proximales y alimentarios de harina de chanar
Harin
Harina Harina a
Piedra Barranqui Promed |C.
Colgada lla Costa |io Variacion
AN-
Analisis Unidad AN-M6 AN-M7 M9 (%)
Proteinas % 4,36 4,58 7.50 1570 2070
Grasa Total % 0,26 0,26 0.70  [0.36 53,86
Hidratos de| % 67,00 66,00 63,00 166,25 |}3,27




v

— o e
Carbono
Azucares Totales | % 17,00 1300|1600 |15,00 |10,54
Humedad % 3,00 5,00 500 |425 |19,51
Cenizas % 3,50 4,10 430 (3,98 |74l
Fibra Dietaria % 25,10 24,70 24,70 23,61 9,00
Fibra Cruda % 3,10 . |3.60 1408 (807 1005
Calorias keal 277 [276 283 286,50 |4,07
Actividad de Agua 0,20 0,40 . (020 |68 3015
Sodio mg/100g |22 29 33 (28,00 |[14,06
Capacidad uMol 2 | i '
Antioxidante ET/100g  [3020 1230 2994 |2495,2529,61

mg ¥ it 3

Flavonoides CAT/100g  |1601 3360 1653 [2504,50 35,05

Cuadro 3: Analisis de componentes proximales y alimentarios de frutos de chanar

Andlisis Unidad
Proteinas %
Grasa Total %
Hidratos de
Carbono %
Azucares Totales %
Humedad %
Cenizas %
Fibra Dietaria %
Fibra Cruda %
Calorias kcal
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Actiida de Agua

Sodio mg/100g

Capacidad uMol

Antioxidante ET/100 g
mg

Flavonoides CAT/100g

Comentarios

Con relacion a la metodologia, se puede indicar que el muestreo estuvo condicionado a los
recursos del proyecto y no responde a un disefio de tipo experimental que con seguridad
determina una mayor cantidad de analisis, sino que se ajusto a las condiciones del proyecto,
decidiendo realizar una descripcion exploratoria sobre la composicion del arrope, harina y

frutos de chafar, segin los origenes de las mismas.

Los datos de analisis de laboratorio corresponden a una muestra por origen, por
consiguiente no es posible aplicar un analisis estadistico que discrimine por significancia,
la diferencia entre los productos seglin origen, para los diferentes parametros, en este caso,

de caracterizacion quimica.

Se observa que varios de los componentes o constituyentes en arrope (Cuadro 1), harina
(Cuadro 2) y pulpa de frutos (Cuadro 3) registran alta variabilidad, segtn el coeficiente de
la variacion ilustrando que los valores altos significan mayor heterogeneidad de los valores
de la variable, lo que se deberia a lo atribuible a la repetitividad dada pero también a la

variacion determinada seglin origen de la muestra.

En general, se observa en arrope (Cuadro 1) que los contenidos de grasas, sodio, humedad,
flavonoides, proteinas y fibra dietaria, mostraron la mayor variabilidad entre muestras,
segun origen, mientras que en harina (Cuadro 2) fueron grasa, flavonoides, actividad de
agua capacidad antioxidante, grasas y humedad. Los atributos con mayor variabilidad entre
origen de muestras corresponden a proteinas, grasas, humedad y flavonoides para las

muestras de arrope y de harina, cabe notar que humedad mostré alta variabilidad, segin
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coeficiente de variacion, lo que deberia a que una muestra de arrope registré una humedad
reducida (AN-M3), alcanzando un valor que es alrededor del 50% de los valores de las
muestras restantes. Esto indicaria una disimil condicidon de conduccion de los procesos de
elaboracion de arrope en cuanto a condicion final que se obtuvo cuando se detuvo el
proceso; también se aprecia que AN-M3 mostrd, como se esperaba a través del valor del
contenido de humedad, un valor de actividad de agua menor al limite de estabilidad
microbiologica que reporta la literatura, significando que seria aquel arrope que tendria un
mayor potencial de conservacion, desde la perspectiva microbioldgica. Cabe mencionar
que en pulpa de fruto (Cuadro 3) que en este caso es lo mas representativo de la condicion
del fruto como materia prima, también se detecta que la mayor variabilidad deriva del
contenido de flavonoides, humedad, azucares totales, sodio, cenizas y proteinas, lo que se
deberia a condicion de materia prima (homogenizaciéon de materia prima, madurez a lo
menos) y que en la conduccion de los procesos ulteriores, arrope y harina, por su condicion
de tipo artesanal son conducidos bajo condiciones variables de proceso. De todos modos, se
observa que proteinas e hidratos de carbono de los componentes harina (Cuadro 2) y pulpa
(Cuadro 3), se encuentra alrededor de los rangos de los valores informados por Orrabalis et
al (2013) para fruto entero de chanar (G. decorticans) que sefiala valores que oscilan entre 7

—10 %, 81,9 — 86,2 %, respectivamente.

Se observa que un efecto detrimental en la capacidad antioxidante (CA) y de flavonoides
(F) de los arropes (Cuadro 1) cuando se compara con los niveles que presentd los
contenidos de la harina (Cuadro 2) y pulpa (Cuadro 3). La literatura indica que las
condiciones de coccion (Anwar et al, 2008; Chiavaro et al, 2011), en especial la
temperatura, favorece la ruptura de constituyentes con potencial actividad antioxidante y
que el tiempo de coccion por hervido disminuye la capacidad antioxidante y el contenido de

polifenoles totales.

En alimentos, la capacidad antioxidante ORAC, se ha convertido en un estandar para
determinar la capacidad de antioxidantes en alimentos, jugos y aditivos alimenticios. El
USDA emite una lista sobre el valor ORAC de varios vegetales. Aunque los expertos
sostienen que no hay suficiente evidencia cientifica, si puede proporcionar alguna

orientacion para comparar la magnitud antioxidante de un alimento con relaciéon a otro.
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USD comienda una ingesta de entre 3.000 y 5.000 unidades ORAC diarias, para
combatir mediante la alimentacion los posibles ataques de los radicales libres, por lo que
los niveles presentados por las muestras, superarian esos niveles. También, los contenidos
de antioxidantes superan o estan en el rango de los contenidos que registran hortaliza como

la acelga, lechuga y frutas como almendra con piel y arandano fresco.

Si se desea elegir un producto para ser investigado en las preferencias de un hipotético
consumidor, se recomendaria que un experto catador se pronuncie por cualidades
organoléptica de los productos y pueda establecer una jerarquizacion de calidad entre varios
productos, luego uno o mas seleccionados podrian testearse en un potencial mercado

derivado de grupos de panelistas entrenados o a nivel de campo.

No hay elementos de una forma predictiva de que a partir de los varios datos de
caracterizacion quimica se pueda establecer la aptitud, preferencia, calidad sensorial u
organoléptica por parte del consumidor. De facto, se observa en la literatura que los
estudios en el ambito, con frecuencia tratan de caracterizacion quimica y evaluacion
sensorial de todos los productos, ambos se usan en los estudios como datos
complementarios pero no hay evidencia de predictibilidad, con excepcion tal vez, de los
contenidos de azucares, por los niveles de aceptacion por el atributo de grado de dulzor y la
promocion en el mercado que usa componentes alimentarios especificos que se sabe son

buscados por segmentos de consumidores.

No obstante la importancia de la observacién anterior, con el afan de obtener algin grado
de separacion de las muestras con respecto a la magnitud del total de parametros quimicos,
se establecio un procedimiento que se baso en obtener una medida de tendencia central, en
¢éste caso el promedio, sobre el cual determinar las variaciones de cada atributo quimico de
la muestras en cuestion, 5,4 y 3 muestras para el caso de arrope, harinas y pulpa de frutos,
respectivamente. Posteriormente se obtuvo el numero de variaciones para cada muestra,
segun sea la clasificacion menor, media, moderada y alta, las cuales se ponderaron en 50,
30, 15 y 5%, respectivamente, con vista a obtener un valor que sirviera para ordenar las
muestras. Seguidamente, se observd grado de concordancia con la cantidad de aztcares en

el caso del arrope.
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Con éste procedimiento, cuyo supuesto principal para el analisis es que todos los atributos

quimicos tienen la misma importancia, se obtuvo que:

En arropes (Cuadro 1), la muestra mas distinta de todas corresponde a la AN-M3, que
registro la mayor variacion, seguidamente vienen las AN-M2, AN-M1, AN-MS5 y AN-M4.
Si observamos el grado de correspondencia de lo anterior con el contenido de azucares de
cada muestra, se observa que la AN-M3 es la muestra con mayor cantidad de aztcares,
menor contenido de humedad y menor actividad de agua, significando que las condiciones
de proceso, fueron diferentes a los procesos conducidos para obtener el resto de los arropes.
En éste camino las otras muestras serian similares entre ellas, siendo los pares mas

parecidos los AN-M4 y AN-MS y los pares AN-M1 y AN-M2.

En harinas (Cuadro 2), la muestra AN-M6, registré la mayor variacion, seguidamente
vienen las AN-M9, AN-M7 y AN-MS, siendo los pares mas parecidos las muestras AN-M8
y AN-M7, encontrandose la muestra AN-M9 en una situacion intermedia entre el par
anterior y el AN-M6. Como una observacion simple, se aprecia que la muestra AN-M6
destaca por su levemente mayor contenido de fibra dietaria y capacidad antioxidante,
presentando un valor del contenido de azucar entre AN-M7 y AN-MS8, muy similares entre
ellos (1%). Es claro, que la harina como producto derivado del chafiar se constituye como
insumo en la elaboracion de otro producto, esto determina que el analisis composicional o
nutricional relevante, serd el del producto final (bizcocho, galleta, queque), el cual deberia

analizado organolépticamente en su nivel de aceptacion.

Con relacion a los frutos (Cuadro 3) se registraron diferencias menores al 12 % entre los
valores determinados con el concurso de todos los datos provenientes del analisis quimico.
Cabe notar un mayor contenido de humedad de la muestra AN-M12, cuando se compara
con las otras dos. De forma teorica, la muestra AN-M12 estaria en condiciones de riesgo en

su conversacion.

Finalmente, se pude indicar que el chafar es un producto muy versatil con un amplio rango
potencial de usos en la industria alimentaria. El fruto del Chafar es una drupa carnosa,
comestible, de sabor dulce y se emplea para la elaboracion del arrope que se obtiene

mediante la coccion y dar punto, tiene una apariencia viscosa similar a un jarabe, el cual es
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utilizado en la medicina popular para dolencias de la garganta y en la gastronomia. Se le
sefala para elaborar tragos y preparaciones dulces como flanes, tortas, postres espumosos
con la adicidon de crema batida y gelatina sin sabor previamente hidratada y disuelta. Su
sabor es muy particular, permitiendo a su vez su uso en la elaboracion de salsas para

acompanar helados y para endulzar bebidas.

La identificacion de usos potenciales derivados de las caracteristicas composicionales del
fruto, ademas de los usos actuales recogidos, podran configurar las fortalezas de la materia
prima, que ademas pudiera ser parte del analisis estratégico de la unidad de negocio basada

en productos con base en chanar.

IV.  REFERENCIAS:

— Anwar, F., Igbal, S., Sultana, B. (2008). Effect of different cooking methods on the
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— Nogués, E. et al. 2013. Revalorizacion del chaiar (Geoffroea decorticans) en ambientes
aridos y semiaridos de Argentina, multiples usos y posibilidades agroindustriales para
las comunidades campesinas. Revista de Divulgacion Técnica Agricola y Agroindustrial
45:1-8.

— Orrabalis, C., Gorostegui, H, Calandri, E., Guzman, C. 2013. Functional parameters and
glucose content in flours obtained from ripe fruit of “chanar™ (Geoffroea decorticans)

from semi-arid and arid zones of Formosa province. Multequina 22: 15-22
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32-1017

IDENTIFICACION DEL CLIENTE

Nombre : Instituto Forestal
Direccion :
Enviado por Sr.(a) : Sandra Gacitta

Fono y/o Fax:

Ciudad / Comuna:

MUESTRA

Fecha de Ingreso: 07-09-2017

Temperatura de Recepcion: Ambiente

Tipo de Muestra: Frutos, Arrope y Harina del Chafar

N° Serie/ldentificacion - AP-M1=Arrope-Sector Piedra Colgada/P.Luna; AP-M2= Arrope-Sector Barranquilla/P.Luna ;AP-M3= Arrope - Sector
Costa Previo Santa Margarita/P.Luna; AP-M4=Arrope-Sector Piedra Colgada/San Pedro;AP-M5=Arrope -Sector
Barranquilla/San Pedro; AP-M6=Arrope Sector Costa Pevio Santa Margarita/San Pedro; AP-M7= Pulpa-Sector Piedra
Colgada; AP-M8= Pulpa-Sector Barranquilla; AP-M9= Pulpa-Sector Costa Previo Santa Margarita; AP-M10=Harina-
Sector Piedra Colgada; AP-M11= Semilla-Sector Piedra Colgada; AP-M12=Semilla-Sector Barranquilla; AP-
M13=Semilla- Sector Costa Previo Santa Margarita

Muestreado Por : No Aplica

Fecha de Muestreo : No Aplica

Analisis Solicitados : Analisis Proximal, Capacidad Antioxidante y Flavonoides.

RESULTADOS

Analisis Unidad AP-M1 AP-M2 AP-M3 AP-M4 AP-M5 AP-M6
Proteinas % 1,98 2,05 1,60 1,58 1,92 1,60
Grasa Total % 0,04 0,02 0,03 0,03 0,21 0,31
Hidratos de Carbono % 57 55 27 53 45 43
Azucares Totales % 56 53 26 50 43 35
Humedad % 41 43 7 46 52 55
Cenizas % 3,47 3,04 1,62 2,76 2,81 1,31
Calorias keal 236 228 115 219 190 181
Capacidad Antioxidante pmoi ET/100 g 4399 0787 7461 0544 6155 7929
Flavonoides mg CAT/100g 239 218 302 266 183 121

AP-M1= Arrope SPC/PL AP-M2=Arrope SB/PL AP-M3= Arrope SC/PL AP-M4=Arrope SPC/SP AP-M5= Arrope SB/SP AP-M6=Arrope SC/SP
umol ET/100 g= pmol Equivalente Trolox/ 100 g

mg CAT/100g= mg Catequina/100 g

Depto. Ing. en Alimentos. .
www_labalimentosuls.cl Pagina 1 de 4


Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


Analisis Unidad AP-M7 AP-M8 AP-M9 AP-M10 AP-M11 AP-M12 AP-M13
Proteinas % 4,60 6,15 7,49 8,52 46 6,38 7,55
Grasa Total % 0,45 0,71 1,1 1,18 2,75 451 4,44
Hidratos de Carbono % 89 89 88 94 92 92 88
Azlcares Totales % 24 21 28 23 15 15 i
Humedad % 15 15 15 T 12 10 10
Cenizas % 6,18 4,60 4,95 3,18 1,01 1,09 0,73
Fibra Cruda % 6,29 3,23 474 6,06 73 66 65
Calorias kcal 378 387 392 421 411 434 422
Capacidad Antioxidante umol ET/100 g 18787 23319 28243 27572 22314 23847 30267
Flavonoides mg CAT/100g 3425 3230 3596 1754 314 176 185

AP-M7=Pulpa SPC AP-M8= Pulpa SB AP-M9=Pulpa SC AP-M10= Harina SPC AP-M11=Semilla SPC AP-M12= Semilla SB AP-M13= Semilla SC

pmol ET/100 g= pmol Equivalente Trolox/ 100 g
mg CAT/100g= mg Catequina/100 g

METODOLOGIA

NOMBRE DE ANALISIS

METODOLOGIA

Proteinas

Grasa Totales

Hidratos de Carbono
Humedad

Fibra Cruda

Aziicares Totales Reductores
Calorias

Cenizas

Capacidad Antioxidante
Flavonoides Totales

Método Kjeldalh Gravimetrico Of. Methods of Analysis A.O.A.C. 960.52
Método Soxhlet Gravimetrico Of. Methods of Analysis A.O.A.C. 920.39
Por Diferencia

Método AOAC 920.15 - Gravimétrico

Método ACAC 962.09 — Digestion Basica y Acida

Método Acido 3,5 Dinitrosalicilato (3,5 DNS)

Por Calculo

Método AOAC 923.08 - Gravimétrico

Método ORAC — Ref. Método descrito por Guorong et al, 2009

Método Espectrofotometrico. Ref. Método descrito por Kim et al; 2003

OBSERVACIONES

Resultados expresados en base seca, excepto las muestras de arrope que fueron en base hiumeda.

Dra. Vilbett Briones Labarca

Directora(S)

Depto. Ing. en Alimentos.

www.labalimentosuls.cl

Bioq. Elsa Uribe Uribe
Encargada de Laboratorio
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ANEXO 4_APENDICE 2y 3
ANALISIS DE MUESTRAS DE LA TEMPORADA 2 (2017-2018) y
OBSERVACIONES
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INFORME DE ANALISIS
_ 09-07-2018
57-0718

IDENTIFICACION DEL CLIENTE
Nombre : Instituto Forestal
Direccioén :
Enviado por Sr.(a) : Sandra Gacitua
Fono y/o Fax:
Ciudad / Comuna:
MUESTRA
Fecha de Ingreso: 18-04-2018
Temperatura de Recepcion: Ambiente
Tipo de Muestra: Frutos, Arrope y Harina del Charar

N° Serie/ldentificacion :
AN-M1=Arrope- Sector Elena; AN-M2= Arrope- Sector Costa ;AN-M3= Arrope -Sector Barranquilla; AN-M4=Arrope-
Sector Piedra Colgada;AN-M5=Arrope- Sector Barranquilla; AN-M6=Harina-Sector Barranquilla; AN-M7= Harina-
Sector Barranquilla; AN-M8=Harina Sector EL ; AN-M9= Harina-Sector Costa ; AN-M10=Pulpa- Sector Costa; AN-
M11= Pulpa-Sector Piedra Colgada; AN-M12=Pulpa-Sector Barranquilla

Muestreado Por : No Aplica
Fecha de Muestreo : No Aplica
Analisis Solicitados : Analisis Nutricional, Capacidad Antioxidante y Flavonoides.

Analisis Unidad AN-M1 AN-M2 AN-M3 AN-M4 AN-M5 AN-M6
Proteinas % 3,49 3,34 1,95 2,11 2,36 4,36
Grasa Total % 0,53 0,17 0,19 0,21 0,14 0,26
Hidratos de Carbono % 64 59 81 64 65 67
Azlcares Totales % 63 56 75 62 63 17
Humedad % 26 32 1 27 26 3
Cenizas % 47 38 44 4.4 4,2 35
Fibra Dietaria % 1,3 17 16 25 241 25,1
Fibra Cruda % - - - -— — 3,1
Calorias keal 272 243 327 261 265 277
Aw 08 0.8 06 0.8 0,8 0,2
Sodio mg/100g 18 8 5 11 6 22
Capacidad Antioxidante pMol ET/100 g 1683 2369 2431 2169 2447 3020
Flavonoides mg CAT/100g 207 221 263 378 378 1601

AN-M1= Arrope SElena AN-M2=Arrope SC AN-M3= Arrope SB AN-M4=Arrope SPC AN-M5= Arrope SB AN-M6=Harina SPC
pmol ET/100 g= pmol Equivalente Trolox/ 100 g
mg CAT/100g= mg Catequina/100 g

Depto. Ing. en Alimentos. )
www labalimentosuls.cl Péagina 1 de 4
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Analisis Unidad AN-M7 AN-M8 AN-M9 AN-M10 AN-M11 AN-M12
Proteinas % 4,58 6,34 75 7,66 6,1 6,82
Grasa Total % 0,26 0,23 0,7 0,12 0,12 0,10
Hidratos de Carbono % 66 69 63 67 65 67
Azlcares Totales % 13 14 16 18 14 25
Humedad % 5 4 5 12 11 20
Cenizas % 41 4,0 43 3,0 36 3.9
Fibra Dietaria % 247 19,94 247 223 25,54 22,42
Fibra Cruda % 36 3,93 4,05 49 5,0 5,2
Calorias keal 276 305 288 299 284 295
Aw 0,4 0,3 0.2 0,6 0,6 0,7
Sodio mg/100 g 29 28 33 48 38 57
Capacidad Antioxidante pmol ET/100 g 1230 2737 2994 4780 4540 4650
Flavonoides mg CAT/100g 3360 3404 1653 1941 1760 3426

AN-M7= Harina-SB AN-M8=Harina SEL AN-M9=Harina SC AN-M10= Pulpa -SC AN-M11=Pulpa SPC AN-M12= Pulpa SB
pmol ET/100 g= pmol Equivalente Trolox/ 100 g
mg CAT/100g= mg Catequina/100 g

METODOLOGIA

NOMBRE DE ANALISIS

METODOLOGIA

Proteinas

Grasa Totales

Hidratos de Carbono
Humedad

Fibra Cruda

Azicares Totales Reductores
Calorias

Cenizas

Sodio

Capacidad Antioxidante
Flavonoides Totales

OBSERVACIONES

Método Kjeldalh Gravimetrico Of. Methods of Analysis A.O.A.C. 960.52
Método Soxhlet Gravimetrico Of. Methods of Analysis A.O.A.C. 920.39
Por Diferencia

Método AOAC 920.15 - Gravimétrico

Método AOAC 962.09 — Digestion Basica y Acida

Método Acido 3,5 Dinitrosalicilato (3,5 DNS)

Por Calculo

Método AOAC 923.08 - Gravimétrico

Metodo Espectrofotometria de Absorcion Atémica de llama Método basado en A O AC
Método ORAC — Ref. Método descrito por Guorong et al, 2009

Método Espectrofotométrico. Ref. Método descrito por Kim et al; 2003

Resultados expresados en base seca, excepto las muestras de arrope que fueron en base humeda.

Dr. Antonio Vega Galvéz

Director(S)

Depto. Ing. en Alimentos.

www._labalimentosuls.cl

Bioq. Elsa Uribe Uribe
Encargada de Laboratorio
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OBSERVACIONES

Las Muestras fueron Rotuladas de las siguiente manera M1-M5 arropes de distintos sectores,M6-
M9 muestras de harina y M10-M12 pulpas del frutos

AN-M1=Arrope- Sector Elena; AN-M2= Arrope- Sector Costa ;AN-M3= Arrope -Sector Barranquilla;
AN-M4=Arrope- Sector Piedra Colgada;AN-M5=Arrope- Sector Barranquilla; AN-M6=Harina-Sector
Barranquilla; AN-M7= Harina-Sector Barranquilla; AN-M8=Harina-Sector EL ; AN-M9= Harina-
Sector Costa ; AN-M10=Pulpa- Sector Costa; AN-M11= Pulpa-Sector Piedra Colgada; AN-
M12=Pulpa-Sector Barranquilla

La muestra M3 que correponde al arrope sector Barranquilla, presentaba una consistencia mas
densa que el resto de las muestras de arrope (similar a un Almibar de pelo).

Figura N°1. Muestra M3 arrope sector de Barranquilla

En relacion a los frutos que corresponden a las muestras N°10; 11y 12, las pulpas de estos frutos
no eran homogeneas entre si, se puede observar a través de la fotografia su color, tamafio y

¢ AN

Figura N°1. Frutos de Chanar

forma.

Los valores de aw de agua de muestras de Chafiar con mayor nimero de decimales.

M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9
0.7733 0.8159 | 0.6250 0.8050 | 0.8087 | 0.2443 0.4196 0.3088 | 0.2442
M10 M11 M12

0.5890 | 0.6043 0.7118
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ANEXO 4-APENDICE 4: DESCRIPCION DEL METODO ACTULA- MEJORADO PARA
LA ELBORACION DE ARROPE Y HARINA DE CHANAR.

Resumen

Este documento tiene como objetivo capturar y sistematizar toda la informacién necesaria
desarrollada durante el periodo del proyecto, que contendra toda la informacién clave y
necesaria para mejorar los procesos de produccién, garantizar sustentabilidad de materia
prima, junto con relevar la importancia de la inocuidad de alimentos y proyeccién a
potenciales nuevos mercados.

En este informe se presenta la elaboracién de arrope y harina de chafiar mediante un
métodos actual- mejorado realizado por INFOR en base a las brechas detectadas en el
trabajo en conjunto que se realiz6 con los asociados del proyectos a través diversos
talleres de elaboracién actual artesanal. A partir de ello se detectaron etapas importantes
dentro de la cadena de elaboracion de los productos en estudio, que se requieren
mejorar, algunas estas fueron eliminadas y otras adicionadas (Anexo 1).

Para la elaboracién de los productos en estudio que se sefalan a continuacién, se usaron
frutos maduros de chanar de la temporada 2017-2018. Los productos obtenidos por
INFOR fueron enviados al laboratorio Labalimentos, de la Universidad de La Serena para
sus analisis quimico nutricional (Anexo 5).

L ELABORACION DE ARROPE -METODO ACTUAL-MEJORADO - INFOR

El arrope de Chafar se lo considera un dulce de alto valor energético, parecido a la miel
de cana, que se obtiene de la concentracion del azlcar de las frutas del mismo. La
palabra arrope deriva del arabe “ar-rurb” que expresa la idea de “jugo de fruta cocido”
(Petryk, 2005).

Para la elaboracién de arrope bajo condiciones controladas en laboratorio INFOR, se
tomaron los datos y recomendaciones obtenidos de los procesos de validacion de las
jornadas realizadas con los productores de arrope asociados al proyecto.

Para este proceso se ha realizado un protocolo de elaboracion mejorado de arrope de
chanar, bajo el enfoque de cémo proceder metodolégicamente para ejecutar éste
proceso, donde se ha considerado materiales (equipos y utensilios) que seran usados en
las distintas Fases de Elaboracion.

Los materiales y equipos que se utilizaron los siguientes:
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» Equipos:
- 1 Balanza digital, capacidad de 5 kg, precisién de 1 gramo.

- 1 Balanza digital de 30 kg de capacidad

- 1 Cocina Industrial con quemador de gas licuado, marca Roaster tipo A1, de consumo
nominal 7Kw y consumo calérico 509 g/h

- 1 Cilindro de gas licuado de 15 Kg
- 1 Termometro manual Hg, escala 0° a 150°C.
- 1 Refractémetro termocompensado ATC de 45 a 82° B.

- 1 pH-metro.

Figura 1. Termometro de mercurio (A), Refractometro termocompensado ATC de 45 a 82°

B (B) y pH metro (C).
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Figura 2. Cilindro de gas licuado de 15 Kg (A), Cocina Industrial con quemador de gas
licuado, marca Roaster tipo A1, de consumo nominal 7Kw y consumo calérico 509 g/h

(B).

» Utensilios

02 Ollas o fondos de capacidad 30 litros c/u, de acero inoxidable para coccion y
trasvasije.

01 Tamiz de 1mm de polietileno adosado al diametro de la olla de coccién.
Pafo/tela de algodén para filtro de zumo de los frutos (0.5mt?)
01 Jarra de vidrio de 1 litro de capacidad para operar el estrujado

01 Paleta de madera para revolver en forma constante durante la coccion y la
concentracion.

01 cuchardn de 300 cc de acero inoxidable
Frascos de vidrio con tapa, capacidad de 500 ml.

Prensa manual para extraccion de liquido (opcional)
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Figura 4. Prensa manual
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Para el proceso se esterilizaron los frascos a utilizar, lavandolos cuidadosamente con
detergente, enjuagados y sometidos a horno de convecciéon a 80°C durante 60 minutos, y
dejandolos boca arriba sobre la rejilla del mismo horno.

1. Etapas de Elaboracion de Arrope

~

» Recepcion de materia prima

Se tomaron como muestras de materia prima frutos provenientes del sector de
Barranquilla y Piedra Colgada. Se recepcionaron como muestras distintas y se
procesaron de forma paralela. Tamafno y madurez uniforme, por medio de verificacion
visual.

Para ambos casos se recepcioné frutos de esta temporada (Marzo 2018), trasladados
en sacos desde Copiap6é y mantenidos en camara de almacenamiento o acopio sin
refrigeracion (sin condiciones forzadas) y sin luz (oscura).

Figura 5. Aimacenaje de frutos separados por procedencia
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» Seleccion y pesaje

En esta etapa se seleccionaron frutos de acuerdo a la procedencia, utilizando dos grupos
de muestras. Una muestra de Barranquilla y otra muestra de Piedra Colgada.

La seleccion de los frutos se llevd a cabo en sitio cerrado contiguo a sala de proceso,
descartando todo fruto que presentara dano por mordida de animal o con carozo
expuesto, presencia de russet en la piel muy marcado o de alta presencia, que se
encontrara visiblemente en una condicion de menor madurez o excesivamente
deshidratado por las condiciones de exposicion solar.

Otro parametro de seleccion utilizado fue el de apariencia de los frutos, priorizando
aquellos que tuvieran concordancia visual en color y tamafo.

Figura 6. Seleccion previa de frutos

Una vez seleccionados los frutos de cada muestra se procedid a pesar la cantidad
necesaria de materia prima para realizar el proceso de elaboracion de arrope.

Para ello se realizaron dos ensayos distintos de muestras:

a.- Barranquilla: 4 kilos de frutos. En esta muestra se contabilizaron 222 frutos por kilo,
con un peso promedio de fruto de 4,5 gr. Total frutos de la muestra 892 frutos a procesar.

b.- Piedra Colgada: 6 kilos de frutos. Para este proceso se contabilizdé 238 frutos por kilo,
con peso promedio individual de 4,2 gr. Total de frutos a procesar 1.428 frutos.



Minniterio de
AW fgricoitira

INFOR Fundacion para 1a

Innovacibn Agraria
—

Peso Muestras para Proceso de Arrope
Procedencia Kilos | Peso Fruto/kg Cant.total
fruto frutos/muestra
gr
Barranquilla 4 4.5 222 892
Piedra Colgada 6 42 238 1.428
» Lavado

En forma previa se acondicionan los frutos seleccionados, extrayendo todo cuerpo
adherido en forma externa, seguidamente se procede con el lavado, siendo esta una
operacion que a pequena escala se realiza en estanques con agua eliminando la
suciedad que la materia prima trae consigo antes que entre a la linea de proceso,
evitando asi complicaciones derivadas de la contaminacion.

Se dispusieron los frutos en un contenedor con agua potable clorada para un lavado
preliminar por método de inmersion. Posteriormente se pasaron a otro contenedor para un
segundo lavado por inmersién para finalizar con pequefios grupos de 500 gr con lavado
bajo agua corriente.

El proceso de lavado fue idéntico apara todas las muestras.

Figura 7. Etapa de lavado y enjuague de frutos.
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» Coccion
Para el proceso de coccion se utilizaron frutos que siguieron el proceso de seleccion y
pesaje y dispusieron en la olla de preparacion recién lavados sin ningun tipo de
maceracion anterior y con el fruto completo, es decir, con carozo incluido.

Se dispuso por cada kilo de fruto el doble de peso en agua, en relacion directa 1:2. Se
utilizé agua potable sin ningun tratamiento especial.

Se realizaron dos tratamientos, uno con 4 kilos de fruto y 8 It de agua; y uno con 6 kg de
frutos y 12 It de agua. Esta relacion estda dada basicamente por la capacidad del fondo u
olla utilizada para este fin.

a.- Barranquilla:

Método: Para este ensayo se dispuso 4 kg de frutos y 8 It de agua en relacién 1:2, en una
olla de acero inoxidable de 30 It de capacidad. El peso registrado total para este ensayo
fue de 12 kilos. PH de agua 7,4. En esta etapa no se obtuvo lectura de °B, debido a que el
rango del refractometro adecuado para este tipo de productos inicia en los 40°B. Se
utiliza para esto, una hornilla industrial, gas licuado, ollas y utensilios descritos.

Se inicia la coccién a fuego medio con olla tapada, tomando la precaucion de revolver de
vez en cuando para evitar que los frutos se adhieran a las paredes de la olla. El proceso
de coccidn comienza calentandose hasta hervir, manteniendo una ebullicién constante
hasta lograr la ruptura de la pulpa y/o separacion del cuezco o carozo. En este punto es
verificacion visual de lo indicado.

El tiempo transcurrido en esta etapa se indica en el Cuadro N° vy los niveles de
temperatura alcanzado hasta lograr la ruptura del fruto, bajo estas condiciones alcanzo los

1intn A5 miniitne
1§ V.

o
08°C tomando para llegar a este 0 45 minu

Uy Wi ivv pai \lgu

Registro de tiempo y Temperatura proceso coccion
Barranquilla

Hora inicio proceso 11:15

Hora Inicio hervor 12:00

Tiempo de inicio a hervor 45M

Hora término proceso 12:50
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Tiempo proceso en horas 1H 35M
Temperatura de hervor 98°C

Se indica el cuadro siguiente la informacion del tiempo y consumo energético del proceso
de coccion:

Peso Bruto cilindro gas licuado en kilos
Inicio Coccion | Término Coccion | Consumo Gas
30,5 29,6 0,9

Al final del proceso de coccidon se obtuvieron 9,42 kilos de producto cocinado entre parte
liguida y solida, incluyendo los carozos y pulpa.

El proceso de Molienda se realiz6 separando los carozos de los frutos, los que fueron
descartados del proceso. Se utilizd para ello una malla colador de 2 mm de espesor en la
que se separod la pulpa del carozo, y la que ademas retuvo parte de la piel del que era
demasiado grueso o duro para deshacerse.

)’

Figura 8. Proceso de molienda y separacion de carozo
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b.- Piedra Colgada:

Para el caso de las muestras procedentes del sector Piedra Colgada, se dispuso 6 kg de
frutos y 12 It de agua en relacién 1:2, en una olla de acero inoxidable de 30 It de
capacidad. El peso registrado total para este ensayo fue de 18 kilos. Se utiliza para esta
etapa los mismos implementos descritos anteriormente: una hornilla industrial, gas

INFOR

licuado, ollas y utensilios detallados.

Se registrar el peso de los carozos obtenidos del proceso de molienda, resultado que
arrojo un descarte de producto de 1.360 gr correspondiente a carozos o cuezco y 3.180 gr
correspondiente a pulpa y piel que no paso por el colador. El peso total del producto
obtenido de la muestra trabajada para iniciar el proceso de reduccién fue de 3,7 It.

Piedra Colgada

Registro de tiempo y Temperatura proceso coccion

Hora inicio proceso 11:05
Hora Inicio hervor 12:03
Tiempo de inicio a hervor 58M
Hora término proceso 13:13
Tiempo proceso en horas 2H 8M
Temperatura de hervor 98°C

Se indica en el cuadro siguiente la informacion del tiempo y consumo energético del

proceso de coccién del proceso de Piedra Colgada:

Peso Bruto cilindro gas licuado en kilos

Inicio Coccion

Término Coccion

Consumo Gas

29

28

1

Al final del proceso de coccién se obtuvieron 15,2 kilos de producto cocinado entre parte

liquida y sdlida, incluyendo los carozos y pulpa.
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El proceso de Molienda se realizd de la misma forma separando los carozos de los frutos,
los que fueron también descartados del proceso.

» Estrujado.

La pulpa (frutos sin carozo) producto del proceso de molienda en ambos casos
(Barranquilla y P. Colgada) se hizo pasar por un pafio de algoddn tipo saco de harina
tradicional que se encuentra en el mercado. Este material, por lo fino de su tejido,
garantiza que sélo pasara el liquido, que es lo que interesa concentrar en el proceso de
reduccion.

Figura 9. Lienzo y posicion para etapa de filtrado

El liquido a estrujar o prensar es de alta viscosidad o espeso con alta presencia de pulpa
de particulas pequefas. E! trabajo de estrujado se hizo en forma manual, por lo que el
residuo o material solido resultante en ambos casos aun contenia humedad, el que por un
proceso de prensa a mayor presion pudiera ser extraido, lo que aumentaria el volumen
obtenido de liquido a procesar.

Luego de este proceso se obtuvo para Barranquilla 3,7 It de liquido filtrado de color
marron sin particulas en suspension (pulpa), el que se dispuso para la proxima etapa del
proceso. El material residual resultante del proceso de estrujado para esta muestra se
peso y se obtuvo 513 gr, material que no se le dio un uso posterior, siendo descartado.

Para el caso de P. Colgada, se obtuvo 4 It de material filtrado. En este proceso de P.
Colgada si bien se agregd mas agua y frutos al proceso de coccion, se obtuvo un volumen
muy similar a Barranquilla, debido a que su pulpa absorbi6 mas agua y se dificultd
extraerla en el proceso de estrujado, siendo menos productiva la fruta proveniente de este
sitio en ese aspecto, resultando el descarte con mayor presencia de humedad que
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Barranquilla. EI material de residuo pésytilf'ilvt}é“ci‘(‘)n de esta muestra fue de 590 gr, siendo
también descartado, para ambos casos.

Figura 11. Resultado de pulpa filtrada
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El producto resultante del proceso de filtrado es un jugo de fruta muy liquido de un color
marrén muy ligero, de bajo dulzor y suave al paladar. No presenta material en suspension
y suave aroma a chanfar.

Para ambas muestras el resultado obtenido en esta etapa fue similar

» Concentracion

El producto obtenido del proceso de Estrujado de Barranquilla equivalente a 3,7 It se
dispuso en la olla en donde se sometié al proceso de concentracion, reduccion o de
dar punto, como conoce normalmente a estos procesos de produccion.

El mismo proceso se utilizé para P. Colgada, muestra que ingresé a la etapa de
reduccion con 4 It.

Figura 12. Olla con producto de la filtracion en su interior.

Para ambas muestras se registré la temperatura del liquido durante el proceso y los
°B en distintas etapas.

Para la calibracion del refractémetro se utilizé una solucién de sacarosa en volumen
conocido, y ésta fue utilizada al 50%. De esta manera se garantizo la operatividad del
instrumento, realizando calibraciones periddicas durante el proceso de concentracion.
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La reducciéon o concentracion se llevd a cabo con olla destapada, revolviendo
constantemente para evitar que se quemara en el fondo de olla.

Para las dos muestras se obtuvo los siguientes datos del proceso:

Tiempo Consumo | Cantidad
de hervor Gas en Kg arropg

obtenida
Barranquilla 2H OM 0,6 650 cc
P. Colgada 1H 26M 0,5 800 cc

A las muestras durante el proceso de concentracion se le midieron los °B, bajo el
mismo protocolo de toma de variable, esto es, cada intervalo de tiempo pre definido
para evaluar como criterio de término del proceso, manteniendo una condicién testigo
segun los grados Brix finales que logran los productores.

El siguiente cuadro muestra intervalos de tiempo y resultados de °B y Temperatura
desde el momento en que se registra la ebullicion:

a.- Barranquilla:

Ebullicion °Brix Temperatura
45 minutos 48° 96°C
60 minutos 59° 96°C
90 minutos 72,5° 96°C
120 minutos 70" 96°C

b.- Piedra Colgada:

Ebullicién °Brix Temperatura
45 minutos 40° 96°C
60 minutos 53° 96°C

90 minutos 73° 96°C
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Las muestras obtenidas para determinar el valor de °B se obtuvo con pipeta de vidrio
extrayendo directamente desde el recipiente 5 ml de producto el que inmediatamente
fue enfriado hasta los 20°C para poder utilizar el refractometro y obtener el nivel de
lectura.

Cabe senalar que durante el proceso de toma de muestra para la obtencion de los °B
el proceso de concentracion continta, por lo que se debe tener mucho cuidado de no
sobre exponer al calor la reduccién porque sobre los 50°B se observa un rapido
aumento de los niveles de azucar presente en el producto.

El arrope utilizado como testigo presenta un nivel de 74°B a 20°C.

Cabe notar que si se determina un punto de corte de temperatura, los grados Brix
continian en aumento debido a que la evaporacion sigue durante el reposo del
concentrado.

Los Graficos N°1 y 2 muestran la evolucién de los grados Brix a medida que se
prolongaba el tiempo de concentracién de ambas muestras de arrope.

Evolucion Grados Brix Barranquilla

80—

60 ~ - ~

Grados Brix

15 [ S N

0 60 105 115 130
Tiempo (minutos)

Grafico N°1. Evolucion de los Grados Brix durante el proceso de concentracion del
arrope muestra 1.
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Evolucion Grados Brix Piedra Colgada
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Grafico N° 2. Evolucién de los Grados Brix durante el proceso de concentracion del
arrope muestra 2.

Para el caso de Barranquilla, la muestra tomada a 75°B resulté ser muy viscosa por lo
que no podria ser considerada como arrope, debido a que no presenta las
caracteristicas propias de este producto que son semiliquidas en general. A ese nivel
de °B el producto obtenido se asemeja mas bien a la consistencia de una mermelada,
mas densa y dificil de escurrir, por lo que resulta necesario monitorear con extremo
cuidado este parametro durante el proceso.

pu

Figura 13. Muestra de Arrope procesada. El producto obtenido o terminado, presenta un
color mas oscuro que al inicio del proceso. Se presenta con una tonalidad marrén oscuro
rojizo muy similar al obtenido por los productores tradicionales y al testigo utilizado en
este ensayo productivo.
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Para la obtencién de harina de chanar se utilizé un protocolo de elaboracién donde
se utilizo, para este caso, solo el epicarpio y mesocarpio del fruto, vale decir, solo
la piel y la pulpa.

El proceso de elaboracion de harina de chanar, se enmarca en una de las
actividades del proyecto, y en el aprovechamiento de los recursos alimenticios de
esta especie para su uso humano y animal.

Para este proceso se ha considerado materiales (equipos y utensilios) que seran
usados en las distintas fases del proceso de elaboracién de la harina.

Los materiales y equipos que se utilizaron los siguientes:
» Equipos:
- 1 Balanza digital, capacidad de 5 kg, precision de 1 gramo.
- 1 Balanza digital de 30 kg de capacidad.
- 1 Horno eléctrico de conveccion
- 1 Set de tamices de acero inoxidable
- 1 Molinillo manual

-1 Molinillo eléctrico
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Figura 14, Fotografia equipos utilizados

La cosecha de los frutos para la elaboracion de harina fue realizada en forma
manual, colectandose frutos maduros obtenidos de individuos marcados e
identificados, los mismos cuyos frutos fueron utilizados para la elaboracién del
arrope.

Fases de elaboracion:

» Recepcion de fruto
Se trabajé con frutos de chanar cosechados en la temporada 2018 provenientes
de la zona de Barranquilla, sector ubicado hacia el oeste de la en la comuna
Copiap0, en el lado norte de la caja del rio del mismo nombre.
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Figura 15 , Recepcion de frutos

~ Seleccion y pesaje

Al igual que la elaboracion del arrope, la seleccidon de los frutos se llevo a cabo en
sitio cerrado contiguo a sala de proceso, descartando todo fruto que presentara
dano por mordida de animal o con carozo expuesto, presencia de russet en la piel
muy marcado o de alta presencia de este factor, que se encontrara visiblemente
en una condicion de menor madurez o excesivamente deshidratado por las
condiciones de exposicidn solar. A su vez se verificO que no presentara dano
visible especificamente por Amblycerus dispar (bruco del chanar).
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Figura 16, Seleccion de frutos
» Lavado

El proceso de lavado se ejecutd de forma similar al utilizado para el arrope, se
acondicionaron los frutos seleccionados, eliminando todo cuerpo adherido en
forma externa, eliminando la suciedad con agua potable. Se dispusieron los frutos
en un contenedor con agua potable clorada para un lavado preliminar por método
de inmersion. Posteriormente se pasaron a otro contenedor para un segundo
lavado por inmersion para finalizar con pequefios grupos de 500 gr con lavado
bajo agua corriente.

Figura 17, Lavado de frutos
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» Secado parcial de frutos
Este secado se realizé con un pafo limpio con la finalidad de eliminar el agua
sobrante sobre el fruto y evitar que éste pudiese absorber agua.

» Deshidratacion de los frutos
La deshidratacion o estabilizacion de frutos, es un método que permite conservar
los alimentos basicamente por la reduccion de la actividad del agua, lo que evita el
crecimiento de microorganismos y las alteraciones quimicas (Orrabalis, 2014).

Debido a que los frutos secados previamente son muy estables en cuanto a
temperatura y que no contienen una cantidad significativa de compuestos volatiles
(Orrabalis 2014), la determinacion de humedad se llevoé a cabo por pérdida de peso
en horno de conveccion eléctrico a 70°C.

La muestra que se ingresoé a la etapa de deshidratacion correspondié a pulpa mas
la piel del fruto, la que se obtuvo luego de un proceso de descarozado manual
que se realizd con cuchillo bien afilado, retirando toda la piel y la pulpa del fruto,
dejando muy limpio el carozo, hasta dejar expuesto el endocarpio, como se
muestra en la fotografia siguiente en la etapa “D” .

Figura 18, corte longitudinal fruto chanar
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La fotografia del fruto de chanar muestra un corte longitudinal, donde se puede
apreciar las partes que lo conforman: A, fruto entero; B, corte transversal de fruto
sin piel; C, pericarpio; D, endocarpio o carozo

[——r

Una vez finalizado el proceso de descarozado manual se inico la siguiente etapa
que corresponde al ingreso al horno de la muestra.

Figura 19, Inicio de secado por conveccién en horno eléctrico

El proceso de elaboracion de harina se inici6 con una muestra de 1.033 grs de
fruto, sacada de ia seleccion previa realizada de los frutos recibidos desde origen.
Se dispusieron en una bandeja de acero inoxidable dentro del horno, éste
previamente ya se encontraba con la temperatura establecida. El punto final de la

determinaciéon de humedad finalizd cunado las dos ultimas toma de peso se
mostraron contantes.

El proceso se repitio dos veces, con las misma cantidad de fruto y procedencia,
para realizar dos versiones de harina, una realizada con molienda manual por
medio del molinillo, y otra molienda mecanica, por medio del molinillo eléctrico.
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Figura 20, Producto obtenido luego del deshidratado en horno

El proceso de estabilizacion del peso tuvo una duracion de 4,5 hr
aproximadamente, obteniendo un producto de color marrén oscuro, no
caramelizado ni crujiente, sino mas bien suave al tacto, muy fragante con
marcado aroma a chanar. La cantidad obtenida fue de 891 gr, logrando una
pérdida de humedad de 142 gr, equivalente al 14% del peso total de la muestra.
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Curva de deshidratacion de frutos frescos
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Grafico 3, muestra la evolucion de la deshidratacion en el tiempo

» Molienda

Los frutos de chafiar pueden ser molidos integramente, pero utilizando diferentes
tipos de molinos y procedimientos adecuados, pueden obtenerse distintos tipos de
harina, sean éstas mas integral utilizando el fruto completo o con mayor cantidad
de hidratos de carbono, a partir sélo de la pulpa y la piel, como fue el caso de la
muestra trabajada por INFOR.

Una vez terminado el proceso de deshidratacion, la muestra fue dispuesta para
ser molida de dos formas distintas. La primera con molino manual y la segunda,
utilizando el molinillo de café eléctrico.
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Figura 21, Molienda con molino manual

Para el caso de la molienda manual se observé una dificultad en el proceso que
responde a la cantidad de energia o fuerza que hay que ejercer al momento de
realizar el movimiento circular propio del funcionamiento del molino, el que tiende
a trabarse, impidiendo que sea un trabajo continuo y uniforme. Esta falta de fluidez
en el desplazamiento del molino, puede deberse al calor producido por las partes
metalicas de la herramienta que interactuan y se rozan entre ellas para producir la
molienda, lo que genera que la pulpa del fruto se pegue y caramelice en la boca
de salida del molino y ademas, se obtiene un producto de una granulometria

mayor.

En el producto por molienda manual se logroé obtener una harina mas compacta,
con mayor presencia de pulpa sin procesar, que fue necesario tamizar por mas
niveles y de esta forma se obtuvo menor cantidad de harina fina, lo que
eventualmente puede generar una mayor cantidad de descarte o su destino para
otras preparaciones, que pudieran requerir de granulos mayores en su
composicion, como es el caso de galletones o barras de cereal.
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Figura 22, harina obtenida por proceso manual

La fotografia anterior muestra el resultado de harina obtenida por proceso manual,
tamizada por abertura 1,7mm, dejando un producto de una granulometria mas
grande. La cantidad obtenida de harina de grano intermedio (1,7 mm) fue de 260
grs.
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Figura 23, Resultado de harina manual tamiz 1,7 mm

La segunda granulometria evaluada fue de 0,7 mm. El producto obtenido a este
nivel de gener6 una cantidad 294 gr. Se puede observar un mayor homogeneidad
en general y no hay presencia de piel tan notoria en el producto final.

La fotografia N°11, muestra el resultado de la molienda manual de fruto de
chanar, tamizado por nivel 0,7 mm.



Figura 24, tamizado 0,7 harina proceso manual

El resultado total de producto obtenido mediante el proceso de molienda manual a
partir de 891 gr de fruto deshidratado, por medio de molinillo fue el siguiente:

Producto Gramos
Harina 0,7 mm 294

Harina 1,7 260

Descarte 337

El producto obtenido tamizado por nivel 0,7mm procesado mediante molinillo
eléctrico, fue mucho mas fino y mejor aspecto en general. Presenta un granulo de
color mas claro comparado con el proceso manual, no se aprecian particulas de
piel grandes y visibles, y la textura es muy suave, similar a la harina de trigo.



Figura 25, harina proceso eléctrico tamiz 0,7 mm

Para el caso de la molienda por molinillo eléctrico, basados en la misma cantidad
de pulpa de fruta deshidratada (891 gr), se obtuvo los siguientes rendimientos:

Producto Gramos
Harina 0,7 mm 300

Harina 1,7 400

Descarte 191

» Consideraciones finales. De acuerdo a este protocolo de produccién de
harina de chanar, el mejor método de molienda sugerido es mediante
dispositivos eléctricos, como molinillos de café, que posean aspas
trituradoras pequefas y de posicion hacia arriba dentro dl baso contenedor.
Para producir 1 kg de harina de chanar se requieren aproximadamente 3 kg
de fruto deshidratado, lo que equivale aproximadamente a 3,5 kg de fruto

fresco.
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ANEXO 5. INFORME TECNICO FINAL

“PLAN DE DIFUSION DE RESULATDOS ASOCIADOS A LOS ANALISIS DE FRUTOS

Y PRODUCTOS ELABORADOS”

INSTITUTO FORESTAL
Noviembre, 2018
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RESCATE DEL CONOCIMIENTO ANCESTRAL DE UN PATRIMONIO AGROALIMENTARIO
Y FORESTAL DE LA REGION DE ATACAMA
VALORACION NUTRICIONAL DEL FRUTO Y ARROPE DE CHANAR
Geoffroea decorticans (Gill. ex Hook. et Arn.)

Gacitua, S™.; Gonzalez, M.; Mufioz, R.: Villalobos, E. y Montenegro, J.

RESUMEN

El chafar (Geoffroea decorticans Gill. ex Hook. et Arn.) es una especie nativa arbérea de
la familia Fabaceae que crece en la Region de Atacama, Chile, y en paises limitrofes. Esta especie
produce frutos que han sido fuente de alimento ancestral y étnico, constituyendo un importante
patrimonio alimentario y cultural. El fruto del chafiar tiene un alto potencial nutracéutico aportado
por el contenido de polifenoles, como son los flavonoides, y también por la actividad antioxidante,
permitiendo de esta manera promover el consumo del fruto y derivados, sea como arrope u otros
producto de chafar.

En este contexto, el objetivo de estudio fue rescatar el conocimiento tradicional ancestral
y valorar el patrimonio alimentario del fruto y arrope de chafar, con el fin de evidenciar su uso
alimenticio a través del arrope de chafiar como un producto con caracteristicas especiales para
consumidores que buscan lo natural y lo organico, y su connotacién étnica y ancestral.

Para el rescate del conocimiento ancestral referido al uso y proceso productivo se usaron
procedimientos metodoldgicos que se enmarcan en estrategias y técnicas cualitativas, las que
fueron aplicadas y trabajadas con las comunidades Collas y la Red de Mujeres Rurales e Indigenas
(RATMURI), ambos de la Region de Atacama. Para la valoracion nutricional se determinaron los
componentes proximales, antioxidantes y flavonoides de frutos de chafar, especificamente del
mesocarpio (pulpa s/cascara) y su semilla (s/carozo), colectados de diferentes sectores de la
Comuna de Copiapé.

Los resultados indican alta presencia de carbohidratos, de flavonoides y de antioxidantes,
lo que unido a lo que la literatura indica, posiciona los frutos y el arrope del chafiar como un
importante producto, no solamente dirigido hacia el ambito del consumo de alimentos en mercados
nichos sino también en el ambito de la medicina popular (producto etnofarmacéutico).

Palabras claves: Chanar, Geoffroea decorticans, Componentes alimenticios, Producto étnico,
Producto ancestral, Productos forestales no madereros.
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SUMMARY

Chanar (Geoffroea decorticans Gill.ex Hook. et Arn.) is a native tree of the Fabaceae
family growing at the Atacama Region in Chile and also in bordering countries. Chaiar fruits are an
ethnic and ancestral food source and represent an important nutritional and cultural heritage. The
fruits have a high nutraceutical potential because of their polyphenols contents, such as flavonoids,
and also due to its antioxidant properties, allowing that way the promotion of the fruits and
derivatives consumption as arrope or other products.

The main objective of the study is to recover the traditional and ancestral knowledge and
to value the Chanar fruit nutritional patrimony, in order to demonstrate it use as especial properties
product to consumers who like natural and organic alternatives as well as their ethnic and ancestral
connotation.

To rescue the ancestral knowledge on the use and productive process methodological
procedures based on technical and qualitative strategies were used to work with the Collas
communities and the Women Rural and Indigenous Net (RATMURI) in the Atacama Region. To the
fruit nutritional valuation proximal components, antioxidants and flavonoids were determined by
using mesocarp (pulp without skin) and seeds collected from areas of the Copiapé Commune.

The results show high carbohydrates, flavonoids and antioxidants presence and these
characteristics, together wit the bibliographic information, position fruits and arrope as important
products, not only in the food consumption field in niche markets but also in the popular medicine
field (ethno-pharmaceutical product)

Key words: Chafiar, Geoffroea decorticans, Nutritional components, Ethnic products, Ancestral
products, Non wood forests products.
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INTRODUCCION

Los Productos forestales no madereros (PFNM) son bienes de origen bioldgico distintos
de la madera, derivados del bosque, de otras areas forestales y de los arboles fuera de los
bosques. Los PFNM pueden recolectarse en forma silvestre o producirse en plantaciones forestales
o sistemas agroforestales (FAO, 1999).

Los frutos de chafar son productos forestales no madereros y su importancia radica en
que pueden constituirse en un importante ingreso econémico para las comunidades rurales, en
particular para aquellas que habitan las zonas en donde crece esta especie, donde representa una
fuente de alimentos para los pueblos originarios, enraizada a su cultura, y una potencial fuente de
desarrollo de la comunidad de productores que la cultivan y hacen uso del producto y sus
derivados.

El chafar pertenece a la familia Fabaceae, es una especie arbdrea silvestre que se
encuentra difundida en la zona norte del pais y, por su adaptacion a zonas aridas, tiene un alto
potencial de uso en el combate de la desertificacion y ademas sus frutos tienen propiedades
alimenticias y medicinales, son utilizados como forraje para el ganado caprino y las comunidades
locales también los emplean en la elaboracion de un jarabe conocido como arrope.

Los frutos del Chafiar son drupaceos, ovoides o globosos, pardo-rojizo a la madurez y
constituyen una oportunidad para ampliar estudios dirigidos a revalorizarlo como un recurso
alimenticio ancestral y étnico, si se los considera como fuente de ingredientes para elaborar
productos con potencial direccionamiento a mercado gourmet, e incluso profundizar la busqueda en
sus constituyentes, que lo harian alcanzar la connotacién de fuente de alimentos nutraceuticos o
funcionales.

Sobre la base que el chafar produce frutos que han sido fuente de alimento ancestral y
étnico de la Region de Atacama, y que constituye un patrimonio cultural posible de recuperar, este
trabajo tuvo como objetivo rescatar el conocimiento tradicional ancestral y valorar el patrimonio
alimentario del fruto y arrope de chafar, colectados y elaborados por las propias comunidades
rurales e Indigenas, que hacen uso de ellos, con el objeto de hacer conocido un producto con uso
alimenticio con caracteristicas especiales para consumidores que buscan lo natural, organico,
étnico y ancestral.

MATERIAL Y METODO
Rescate del Conocimiento Ancestral

Para el rescate del conocimiento ancestral referido al uso y proceso productivo se
utilizaron técnicas metodolégicas cualitativas, las que fueron aplicadas y trabajadas con la
comunidad Colla Piedra Luna, del sector Piedra Colgada, y la Red de Mujeres Rurales e Indigenas
(RATMURI) del sector de San Pedro, ambos de la Region de Atacama. Para ello, se elaboré de
manera conjunta la matriz de localizacién, se disefi6 y aplicé una serie de entrevistas
semiestructuradas diferenciadas a recolectores, propietarios, productores e informantes
institucionales, la que permitié recoger informacién en tres aspectos: Origen y evolucion histoérica
del producto, traspaso de informacion respecto al proceso de elaboracion dentro de las familias
(método genealdgico) y proceso ancestral de elaboracién de arrope.

Adicionalmente, junto a los elaboradores de chafiar en cada comunidad, se realizé un
estudio de campo (observacion participativa) de la elaboracion del arrope, lo que permitié favorecer
el rescate de la informacion referida al uso y proceso productivo ademas de las relaciones entre el
sistema social y el ecologico, resultando esto fundamental para establecer niveles de identidad
territorial actual de la comunidad junto con identificar acciones o procesos determinantes en su
construccion, ademas de reconocer variables que pudieran ayudar en su reconocimiento, tanto en
el ambito de diferenciacion (lo que los distingue) asi como en su proyeccion (la voluntad de quiénes
quieren llegar a ser).
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Origen y Colecta de Material Frutal

Se trabajo en rodales naturales de chafar distribuidos en tres sectores de la cuenca del
rio Copiapd, Comuna de Copiap6, usando la cercania al mar como referencia en la comuna del
mismo nombre en Piedra Colgada (lejano); Barranquilla (intermedio) y Costa (contiguo). De cada
sector se seleccionaron 10 arboles que presentaban caracteristicas saludables y una altura entre
1,5 y 3 m, con el propésito de trabajar con arboles relativamente jévenes y de edades similares.
Durante el mes de febrero del 2017 se procedié a colectar frutos maduros de cada arbol por sector,
de forma manual y en conjunto con las comunidades.

Elaboracion de Arrope de Fruto de Chanar

A partir de los frutos colectados en cada sector, tanto las comunidades Collas como la
Red de Mujeres Rurales e Indigenas (RATMURI) elaboraron sus propios arropes seguin métodos
ancestrales-artesanales, obteniéndose un total de seis muestras de arrope. Con posterioridad se
realizé una reunién de discusién, donde se logré consensuar el proceso de elaboracion utilizado
actualmente por ambas comunidades.

Material Analizado

Muestras de material frutal y de arrope fueron sometidas a analisis quimico-nutricional, se
remitieron las muestras al laboratorio “Labalimentos” del Departamento de Ingenieria de Alimentos
de la Universidad de La Serena. Para el caso de los frutos, las muestras fueron especificamente
del mesocarpio (pulpa s/cascara) y su semilla (s/carozo), colectadas de tres sectores de la Comuna
de Copiapé. En el caso del arrope fueron seis muestras elaboradas a partir del fruto de estas tres
localidades por ambos grupos.

Las variables analizadas fueron los componentes proximales, capacidad antioxidante y
contenido de flavonoides. Las metodologias analiticas aplicadas corresponden a las oficiales de la
AOAC (Association of Official Agricultural Chemists, USA) para los componentes mayoritarios;
proteinas mediante el método Kjeldalh gravimétrico (Of. methods of analysis A.O.A.C. 960.52);
grasas totales por el Método Soxhlet Gravimétrico (Of. Methods of Analysis A.O.A.C. 920.39);
hidratos de carbono por diferencia, humedad (método AOAC 920.15 gravimétrico); fibra cruda
(método AOAC 962.09); digestion basica y acida, azlcares totales y reductores mediante el
método Acido 3,5 Dinitrosalicilato (3,5 DNS), energia y cenizas por calculo. La capacidad
antioxidante se realizé6 mediante el método ORAC (descrito por Guorong et al., 2009) y flavonoides
totales mediante método espectrofotométrico (descrito por Kim et al., 2003).

RESULTADOS Y DISCUSION
Rescate del Conocimiento Ancestral Referido al Uso y Proceso Productivo

Comunidad Piedra Luna, Sector Piedra Colgada, Comuna de Copiap6: Como pueblo
originario Colla y en virtud de la legislaciéon indigena vigente, a partir de 2002 se gestiona la
asignacion de tierras para 32 personas y su grupo familiar; ocupando un territorio natural y
tradicional de chafares en que se asienta la comunidad. A cada representante de familia le
correspondi6é en comodato (situacién aun en tramite de regularizacion) un sitio de 3 ha, en el cual
se encuentran chafiares en unidades variables de 500 a 1.000 y mas individuos, de diferentes
edades, ubicados de preferencia en terrenos planos de escasa pendiente. De las 3 ha, solo una de
ellas en promedio es sometida a manejo productivo temporal, donde los comuneros destacan la
falta de agua para riego, como el principal factor limitante para el desarrollo de las actividades
vinculadas a este recurso y para la forma de residencia y ocupacién permanente de los sitios
comunitarios asignados. Simbodlicamente han creado un icono de identidad que los representa en la
sociedad en que viven.

Comunidad RATMURI, sector San Pedro de Copiapd, sector Serrania Poblete,
Comuna de Copiapé: Esta conformada por un grupo de recolectores y productores de productos
del Chafar, procedentes de este lugar y de otros del entorno, tales como Tierra Amarilla; Los
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Loros, El Tranque, Manfla, Copiap6 y otros poblados menores. Genealégicamente proceden de
diferentes troncos sanguineos entre los cuales se encuentran collas, diaguitas y mapuches,
pueblos reconocidos y validados juridicamente (Ley Indigena N°19593 de 1993, CONADI).
Testimonios de arquedlogos y antropologos regionales sefialan, con respecto al colla del lugar
"Esta es la unica comunidad indigena Colla que remonta su origen desde la parte “baja” de la
Region, mas especificamente, en el poblado de San Pedro, muy cerca de la costa, entre Copiapd y
Caldera- en donde existen tierras comunitarias”.

Como descendientes de pueblos Indigenas, la mayor parte de ellos se ha involucrado en
la gestion y la recuperacion de tierras comunitarias ancestrales desde 2010, guiados por algunas
lideres de la comunidad con el apoyo de algunos profesionales. Se entregaron a comunidades en
condiciéon de permanencia de la tenencia de la tierra 1.000 ha, de las cuales 101 ha corresponden
a originarios collas y el resto asignados a otros pueblos reconocidos por la Ley citada. En total son
50 familias que ocupan en forma transitoria estos sitios, ya que la mayor parte vive en Copiap6. Los
sitios se encuentran localizados en la parte baja de la Quebrada de Monardéz; ocupando el sector
identificado como Serrania Poblete. Esta localizacién geografica no ha sido adecuada para el
asentamiento de la comunidad, por ser area de riesgo y vulnerabilidad natural; ultimamente ha
recibido el impacto de dos aluviones (2015 y 2017), provocando pérdidas de infraestructura; de
animales y de chafares.

Origen y evolucién histérica del producto: Al igual que en el pasado, la comunidad
Colla Piedra Luna es recolectora y productora, y a la vez comercializa los productos derivados del
chafar, pero de manera informal y por referencias de familiares o amistades. Se sefiala que estas
actividades son familiares, centradas en los sitios que pertenecen a la comunidad. Para RATMURI,
se observa una actitud generalizada de respeto hacia la palabra de la mujer mayor y lider de grupo,
caracteristica vinculada a una forma social de matriarcado en comunidades aborigenes, muy
marcada por los historiadores y antropélogos de la region, que le asignan a los hombres de la
comunidad labores en mineria y en tiempos mas actuales a servicios urbanos.

Traspaso de informacion respecto al proceso de elaboracion dentro de las familias
(método genealdgico): La comunidad Colla Piedra Luna genealdgicamente procede de un tronco
sanguineo colla reconocido y validado juridicamente (Ley Indigena N°19593 de 1993. CONADI).
Esta comunidad esta representada en la actualidad por tres ramas entrelazadas por vinculos
sanguineos, cuya base familiar es Cordero - Barrera.

De acuerdo a testimonios y experiencias acerca del pasado, la comunidad Piedra Luna
identificada como colla se caracteriza por tener una trayectoria de vida en sitios geograficos
ocupados por plantas de chafiares y se constata la transmision oral de la utilizacion de los
productos desde generaciones ancestrales. En la actualidad la generacién mayor bordea los 80
afos (emisores de la tradicién) y los involucrados en las actividades vinculadas al recurso promedia
los 46 afios (receptores de la tradiciéon). Antiguamente, nifios y adolescentes se vinculaban a la
recoleccion de frutos y gustaban de participar del procesamiento de los productos, hoy son mas
lejanos, por razones de estudio y/o trabajo en lugares mas distanciados, y por el deseo de sus
padres de mejorar su calidad de vida a través del acceso a la educacion formal, que en muchos
casos significa estudiar en la ciudad, por sobre su permanencia en el campo.

El relato testimonial de la comunidad RATMURI (Serrania Poblete, San Pedro) indica
que es mas heterogénea que la comunidad Colla Piedra Luna, se caracteriza actualmente por tener
una procedencia y trayectoria de vida en sitios geograficos muy diferentes, incluso localizados
fuera de la Regién de Atacama. El contacto con vecinos y familiares locales integra a los foraneos
a una comunidad que siente al chafiar como un recurso local y los entusiasman en utilizar el fruto
para elaborar arrope (con el tiempo se detectan otras opciones de utilizacion del mismo).
Socialmente, el vinculo matrimonial o de convivencia entre personas de origen colla local con otras
etnias constituye un fuerte factor de union y difusién de los procedimientos que se realizan en la
elaboracién del arrope y otros subproductos del chafiar, que no distan de los realizados en la
actualidad. Existen pocos collas que heredan el apellido ancestral, sefialando que los apellidos de
origen indigena fueron siendo reemplazados por los de la poblacién local que vivia en la zona.
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Proceso tradicional de elaboracion de arrope: Tradicionalmente las mujeres han
jugado un rol preponderante en el procesamiento de los productos, comportamiento que en estos
dias se mantiene y es facil de visualizar en el proceso de elaboracién del arrope y otros, no
obstante, manifiestan algunas diferencias en detalles de la manipulacion de este, como en
cantidades de agua y obtencion de subproductos como harina poco refinada, mazacote, chicha,
aguardiente o simple comida para cerdos. Se observa una actitud generalizada de respeto hacia la
mujer mayor y duefia de la tradicién, caracteristica vinculada a una forma social de matriarcado
tipica de las comunidades indigenas. En relacién al procesamiento tradicional del arrope, que
ocupa varias horas (aproximadamente ocho horas), indican que en el pasado se utilizaban pailas
de cobre para la coccion, ya que eso aceleraba el proceso, pero que esto hoy no es factible por el
precio elevado de estos artefactos. En tiempo mas actuales se usaron incluso tambores de lata.
Como el quehacer de elaborar arrope durante la estacion es limitada, la familia no realizaba esta
elaboracion mas de una vez por afno y la produccién era destinada principalmente al consumo
familiar. Algunas mujeres también elaboraban harina y, a instancias de los varones, también
chicha.

La opinién unanime es que el tiempo ocupado para la elaboracién de estos productos no
es compensado por el valor que se obtiene de su comercializacion, opiniéon fundamentada en parte
por el volumen reducido de producto obtenido del procesamiento versus el tiempo ocupado y el
precio en el mercado informal del cual forman parte. Reconocen no tener claridad en cuanto al
valor de los productos en el mercado formal y existen ademas otras comunidades de localizaciones
vecinas al sector, no necesariamente de origen colla, que son recolectoras y/o compradoras de
frutos y productoras especialmente de arrope y en menor medida harina, con quienes compiten en
el mercado informal. Estiman que en las condiciones actuales con carencia de agua (principal
amenaza) y poca colaboracion de instituciones de apoyo para mejorar su forma de manejo y
conservacion del recurso, no es factible ampliar el mercado a lo menos del arrope.

Al igual que en Piedra Luna, las mujeres socias de RATMURI han jugado un rol
preponderante en la recoleccion y el procesamiento de los productos, comportamiento que en
estos dias se visualiza en el proceso de elaboracion del arrope y otros; no obstante manifiestan
algunas diferencias en detalles de la manipulacion de este, como en cantidades de agua y tiempo
ocupado en la coccidn; y obtencién de los subproductos como harina, galletas y licor.

En relacion al procesamiento del arrope, todos sefialan que la recoleccién del chafar por
temporada y la produccion de arrope y otros productos de chafiar, se inicia en los sectores mas
altos hacia la cordillera (familias oriundas de Manfla, al igual que lo citado en comunidad Piedra
Luna). La tradicion asimilada sefiala que han sido recolectores del fruto y por tradicion no han
comprado ni vendido semillas y frutos, pero si existen algunas familias que regalan los frutos a
familiares y conocidos. El producto estaba, y aun esta, destinado al consumo familiar y de algunas
amistades, en una forma de comercio informal.

En sintesis, el procesamiento al que se someten los frutos de chafar para la elaboracion
de arrope se inicia con la cosecha de los frutos, los que se acopian en el lugar en que se realiza la
elaboracion. Se descartan los frutos deteriorados y seguidamente los frutos seleccionados son
lavados con agua limpia y son reservados. Se enciende el fogén con lefia (muchas veces también
de chaniar) y los frutos son dispuestos en fondos para su coccion en agua, los que frecuentemente
son rellenados con agua para compensar las pérdidas por evaporacion. Terminado el proceso de
coccidn, los frutos se someten a un proceso de molienda manual que consiste en triturar la pulpa
del fruto, separando los carozos de este. La pulpa del fruto se somete a un proceso de estrujado
manual, para lo cual se utiliza un pafio en donde se vierte el liquido con la pulpa, se recibe el
liquido proveniente del estrujado (mosto) en un fondo y el bagazo, que es la pulpa y cascara de la
fruta de la cual se ha extraido el jugo, se reserva para la elaboracién de harina gruesa. El mosto se
somete a un proceso de evaporacion que permite concentrarlo durante un tiempo de 8 horas
aproximadamente, hasta alcanzar la consistencia del arrope. Luego de enfriar el mosto
concentrado, ya denominado arrope, se envasa normalmente en frascos de 250 cc o en botellas de
% L para acopio, almacenaje y posterior venta. En la Figura N° 1 se muestran los procesos que
constituyen el flujograma productivo de arrope, el cual fue obtenido por observaciéon de campo en
las comunidades.
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Figura N° 1

FLUJO PRODUCTIVO DE LA PRODUCCION DE ARROPE VALIDADO POR LAS COMUNIDADES COLLA
PIEDRA LUNA, DEL SECTOR DE PIEDRA COLGADA, Y RATMURI, DEL SECTOR DE SAN PEDRO

Valoracion de la Composicion Nutricional

En el Cuadro N° 1 se presentan los resultados de las determinaciones de componentes
proximales y constituyentes especificos de muestras de pulpa y semillas de frutos provenientes de
los tres sectores en estudio, mientras que en el Cuadro N° 2 se muestran los resultados de las
determinaciones de componentes proximales y constituyentes especificos de las seis muestras de
arrope elaborado por las comunidades Piedra Luna y RATMURI, de cada sector en estudio.

Cuadro N° 1

COMPONENTES PROXIMALES Y CONSTITUYENTES ESPECIFICOS DE LAS MUESTRAS DE PULPA Y
SEMILLAS PROVENIENTES DE LOS SECTORES DE ESTUDIO

Pulpa Semilla

Producto Piedra : .| Piedra . Costa )

Colgada Barranquilla | Costa | Promedio Colgada Barranquilla Previo Promedio
Proteinas (%) 6,30 6,15 7,49 6,60 4,60 6,38 755 6,20
Grasa total (%) 0,45 0,71 1,10 0,80 2,75 4,51 4,44 3,90
Hidratos de
carbono (%) 89,0 89,0 88,0 88,7 92,0 88,0 88,0 89,3
ézx);cares totales 240 21,0 28,0 243 15,0 15,0 11,0 18,7
Humedad (%) 15,0 15,0 15,0 15,0 12,0 10,0 10,0 10,7
Cenizas (%) 6,18 4,60 4,95 5,20 1,01 1,09 0,73 0,90
Fibra cruda (%) 6,29 3,23 4,74 4,80 73,00 66,00 65,00 68,00
Energia (kcal) 378 387 392 386 411 418 422 417
Capacidad
antioxidante (umol 1.879 2.332 2.824 2.345 2.231 2.385 3.027 2.548
ET/100g)
Flavonoides (mg
CAT/100g) 3.425 3.230 3.596 3.417 314 176 185 225
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No se observan diferencias importantes en los componentes proximales de pulpa y de
semilla provenientes de diferentes sectores, lo que indica que los frutos, sin importar su origen, se
podrian utilizar para la elaboracién de productos a mayor escala productiva. Aun cuando lo
informado por diversos autores no permite que los resultados obtenidos de los componentes
proximales de pulpa del fruto, y semillas sean comparados directamente, debido a diferencias de la
constitucion de la muestra de analisis, De manera orientadora se puede indicar que los contenidos
de proteinas, grasas, cenizas e hidratos de carbono de los componentes pulpa, se encuentra en los
rangos de los valores informados por Orrabalis et al. (2013) para fruto entero de chanar, que
sefalaron valores en base seca que oscilan entre 7y 10 %; 1,5y 4,9%: 25y 3,7%.y 81,9y 86,2
%, respectivamente, segun temporada de cosecha.

Se registraron altos valores de carbohidratos y bajos niveles de grasa para todas las
muestras de pulpa, los que pueden ser comparados con lo obtenido por Orrabalis et al. (2014)
para pulpa de frutos, donde se informa alto contenido de carbohidratos (85,6%) y bajo contenido
de grasa (0,9%) con valores de 9,4% y 4,2% para proteinas y cenizas, respectivamente. Los altos
contenidos de carbohidratos y de azucares totales de los componentes de la pulpa del fruto
ofrecerian posibilidades de uso para la preparacion de productos alimenticios del chafar, del
mismo modo los altos valores de azlcares y bajo niveles de grasa, permitirian disponer de una
materia prima deseable para elaborar jarabes y mermeladas, entre otros productos.

Se observa que el resultado obtenido del contenido de grasa de la semilla sin endocarpio
estd muy por debajo de lo que Masson (2012) determiné para muestras de chanar de la Region de
Atacama y la Regién de Coquimbo, obteniendo contenidos promedios de proteinas y grasas de la
semilla de 27,3% y 47,5%, respectivamente, por otro lado Nogués et al (2013) sefialan un
contenido de proteina de 21,6% y de aceite de 48,8% para semillas sin endocarpio, lo que
posiblemente se deba a factores de manejo e historia de las muestras de semillas analizadas,
implicando que seria importante realizar mayores estudios de la especie en Chile, en particular en
la Region de Atacama, con el fin de explorar cantidad y tipo de acidos grasos que pueden constituir
fuente para fines alimenticios como también para biocombustibles. Aunque no se encuentran datos
en literatura sobre contenido caldérico de componentes de fruto y arrope de chafar, se puede
indicar que varia entre 3,9 y 4,2 kcal/g, segin sea pulpa o semilla del fruto, registrando un
comportamiento promedio de 4,0 kcal/lg y 2,0 kcal/g segin sean partes del fruto y arrope,
respectivamente.

No se ha encontrado referencias que informen sobre los componentes proximales del
arrope. Sin embargo, en el Cuadro N° 2 se observan valores promedio similares, para los arropes
provenientes de las dos comunidades (Piedra Luna y San Pedro), lo que se deberia a un grado de
homogeneidad de la condicion inicial de los frutos, en particular su condicion de madurez y que
permitiria deducir que esta variable no generaria diferencias en la composicién del producto final.
Se observa que el arrope proveniente de las comunidades Piedra Luna y San Pedro del Sector
Costa, registraron valores de contenido humedad mayores, de 71 y 55%, respectivamente, cuando
se compara con |los otros dos arropes, en particular el elaborado por la comunidad Piedra Luna, de
41% y 43%, respectivamente, lo que indicaria posiblemente algunas diferencias en la forma de
conducir el proceso de elaboracion del arrope, en particular las temperaturas alcanzadas en los
tiempos de coccion y la duracién de los procesos, lo que debe ser considerado para la vida util del
producto terminado.

Se observa un incremento en la capacidad antioxidante y un detrimento de flavonoides
de los arropes (Cuadro N° 2) cuando se compara con los niveles que presentaron los contenidos
en la pulpa (Cuadro N° 1). Aunque no se encuentran datos en la literatura sobre capacidad
antioxidante y de flavonoides en arrope, existe informacion que indica que las condiciones de
coccién (Anwar et al., 2008; Mazzeo et al., 2011), en especial la temperatura, favorecen la ruptura
de constituyentes con potencial actividad antioxidante y que el tiempo de coccion por hervido
disminuye la capacidad antioxidante y el contenido de polifenoles totales, que corresponderia a la
situaciéon observada en este caso. Ademas, Martins et al., (2018) sefialan que una alta actividad
antoxidante total en jugos concentrados se puede deber a la liberacion de fitoquimicos unidos
desde la matriz con el procesamiento termal o el efecto aditivo entre fitoquimicos (Dewanto et al.,
2002). Esto, puede llevar a plantear estudios acerca de la dinamica de los antioxidantes en el
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arrope que, a diferencia de en otros concentrados de frutas, se deriva de una linea de produccién
que conlleva un proceso de coccioén de frutos y agua agregada.

Cuadro N° 2
COMPONENTES PROXIMALES Y CONSTITUYENTES ESPECIFICOS DE LAS MUESTRAS DE ARROPE
ELABORADAS POR LAS COMUNIDADES PIEDRA LUNA (PL) Y RATMURI (RAT)
PROVENIENTES DE LOS SECTORES DE ESTUDIO

. : Costa Previo Promedio
Praducte Pigdra Gelgada EayanqLilia Santa Margarita Comunidades | Promed
PL RAT PL | RAT | PL | RAT | PL | mar | °"°%
Proteinas (%) 1,98 1,58 2,05 1,92 1,60 1,60 1,90 1,70 1,80
Grasa total (%) 0,04 0,03 0,02 0,21 0,03 0,31 0,09 0,20 0,10
Zj',/‘:’)'ams deebens | szo | 8 550 | 450 | 270 | 430 | 463 | 470 | 467
Azlcares totales (%) 56,0 50,0 53,0 43,0 26,0 35,0 45,0 42,7 43,8
Humedad (%) 41,0 46,0 43,0 52,0 71,0 55,0 51,7 51,0 51.3
Energia (%) 3,47 2,76 3,04 2,81 1,62 1.31 2,70 2,30 2,50
Energia (kcal) 236,0 219,0 228,0 190,0 115,0 181,0 193,0 196,7 194,8
Capacidad
antioxidante (umol 4.399 6.544 6.787 6.155 7.461 7.929 6.216 6.876 6.546
ET/100g)
Flavonoides (mg
CAT/100g) 239 266 218 183 302 121 253 190 222

Respecto de la capacidad antioxidante y el contenido de flavonoides de pulpa y semilla
(Cuadro N° 1) se observa que contienen niveles de antioxidantes promedio 8,6% mayores en la
semilla que en la pulpa, observandose diferencias entre el origen de las muestras analizadas,
seguin comunidad y sector de procedencia. En el contenido de flavonoides se observa que existe
una variacién que va de 176 a 3.596 mg CAT/100 g, registrando los menores valores para semilla y
los mayores para pulpa. El arrope (Cuadro N° 2) mostré una cantidad de antioxidante que oscilé
entre 4.399 y 7.929 (umol ET/100 g) y flavonoides que variaron entre 121 y 302 mg CAT/100 g,
segun origen de la muestra. Las diferencias registradas se podrian deber al origen y condicién del
material analizado y a diferencias en las condiciones de proceso del arrope.

La capacidad antioxidante ORAC se ha convertido en un estandar para determinar la
capacidad de antioxidantes en alimentos, jugos y aditivos alimenticios. El Departamento de
Agricultura de Estados Unidos (USDA) emite una lista sobre el valor ORAC de varios vegetales.
Aunque los expertos sostienen que no hay suficiente evidencia cientifica, se puede proporcionar
alguna orientacion para comparar la magnitud antioxidante de un alimento con relacion a otro.
USDA recomienda una ingesta de entre 3.000 y 5.000 unidades ORAC diarias para combatir,
mediante la alimentacién, los posibles efectos de los radicales libres, por lo que los niveles
presentados por las muestras superarian esos niveles (Navarro-Gonzalez, 2017). También, los
contenidos de antioxidantes encontrados en componentes del frutos de chafiar (Cuadro N° 1),
superan o estan en el rango de los contenidos que registran hortalizas, como acelga, lechuga y
frutas, como almendra con piel y arandano fresco (INTA, 2018).

Si se observa en el Cuadro N° 2 la relacion entre capacidad antioxidante y contenido de
flavonoides en las muestras de arrope (n=6), se constata que no hay una relaciéon entre estos
constituyentes del arrope del chafiar. Daud et al. (2010) encontraron correlacion entre contenido
fenoles y actividad antioxidante, mientras que Palomino et al. (2009) encontraron una débil relacién
entre actividad antioxidante y contenido de flavonoides. Segun los resultados de diversos autores
(Zapata et al., 2013; Mazzeo et al, 2011; Anwar et al., 2008; Agostini et al., 2004) factores como la
variabilidad de las muestras, los procesos y la interaccién de compuestos pueden explicar esa
relacion.
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La efectividad antioxidante es mayoritariamente debido a la presencia de compuestos
fendlicos. Silva et al. (1999) indicaron que los componentes de los carbohidratos son emolientes,
mientras que los de los flavonoides son clasificados como entiespamaédicos y antihistaminicos.
Middleton et al. (2000) sefialan que los flavonoides tienen actividad antiinflamatoria, antiviral,
antibacterial y coadyuvante en la disminucion del riesgo a padecer enfermedades cardiovasculares.

Reynoso et al. (2013) informan que el arrope es tradicionalmente preparado para
tratamientos de enfermedades inflamatorias del sistema respiratorio, tales como bronquitis,
laringitis y faringitis, caracterizadas por dolor y dificultad de deglucion, tos constante y dolor en el
pecho. El efecto analgésico del chafar se deberia a las propiedades opioides de la planta, factor
que seria responsable del efecto antitusivo atribuido a esta especie en la medicina popular,
justificando también el uso de estos productos por sus significativos efectos antinociceptivos, que
alteran aspectos sensoriales para disminuir la sensacién de dolor. Tanto el arrope como los
extractos acuosos derivados de los frutos del chafiar, segun los mismos autores, tienen un potente
efecto antinociceptivo y constituyen un ejemplo de producto etnofarmacologia.

CONCLUSIONES

Las comunidades de Piedra Colgada y San Pedro en la region de Atacama, se
identifican plenamente con los chafares y con el uso histérico que ellos y sus antepasados han
realizado de sus frutos. Son capaces de reconocer la importancia ancestral del arrope y harina de
chanar, tanto en su dieta como en el ambito de la salud, entendiendo la necesidad de traspasar sus
conocimientos a la familia y cercanos como una forma de mantener y rescatar esta tradicion,
especialmente destacada como parte de la cultura Colla.

Del estudio también se desprende el interés y el reconocimiento por parte de la
comunidad sobre generar cambios en su técnica de elaboracion y de gestion comercial, de manera
de adaptarse a nuevas condiciones de mercado y responder a nuevas demandas de
consumidores, incluso fuera del ambito local, buscando con ello valorizar su tradicién y su trabajo,
ya que una de las limitantes actuales es precisamente no ver reflejado en el precio de venta las
horas de dedicacién que requiere esta labor. Se abre asi una importante oportunidad para
desarrollar un modelo de negocios que pueda colaborar en el logro de este anhelo de la
comunidad.

Sobre la base de la exploracion realizada y de los aportes de diversos autores se puede
sefialar que el fruto del chafar tendria un alto potencial nutracéutico dado por el contenido de
polifenoles, especificamente flavonoides, y también por la actividad antioxidante, permitiendo que
estas caracteristicas particulares sean utilizadas para promover el consumo del fruto de chafar y
productos derivados, como arrope u otros.

La alta presencia de carbohidratos, flavonoides y antioxidantes, ademas de lo que la
literatura indica, posiciona los frutos y derivados del chafiar como un importante producto con
potencial, no solamente en el ambito del consumo de alimentos dirigidos a mercados nichos sino
también en el ambito de la farmacopea, especialmente en el ambito de la medicina popular.

La identificacion de usos potenciales derivados de las caracteristicas de composicion del
fruto, ademas de los usos actuales recogidos, podran configurar las fortalezas de la materia prima,
que ademas pudiera ser parte del analisis estratégico de la unidad de negocio basada en productos
con base en chafiar.

Se puede afirmar que el fruto del chafiar es un producto muy versatil, con un amplio
rango potencial de usos en la industria alimentaria y medicinal, lo que queda de manifiesto en su
composicion nutricional. Esta drupa carnosa, comestible, de sabor dulce ya se emplea para la
elaboracion del arrope, que se obtiene mediante la coccion y concentracion hasta lograr una
apariencia viscosa similar a un jarabe o syrup, el cual es utilizado en la medicina popular para
dolencias de la garganta y en la gastronomia. Sin embargo, sus caracteristicas permiten ampliar su
espectro de uso y podria ser utilizado para distintas preparaciones como dulces, flanes, tortas,
postres espumosos con la adicion de crema batida y gelatina sin sabor previamente hidratada y
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disuelta. A su vez su uso en la elaboracion de salsas para acompafar helados y para endulzar
bebidas amplia sus posibilidades de uso y, consecuentemente, de unidades potenciales de
negocio.
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Produccion y Comercializacion de Productos del Chafiar (Geoffroea decorticans (Gillies ex
Hook. & Arn.) Burkart) por descendientes de pueblos originarios de la Comuna de

Copiap6. Region de Atacama. Chile.

Maria del Carmen Varela™, Marlene Gonzélez’, Enrique Villalobos®, Sandra Gacitiia* y
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Resumen

Chafiar (Geoffroea decorticans), es un éarbol resistente a la sequia de zonas aridas y segun
varios autores ha sido parte importante de la dieta de pueblos como Atacamefios, Collas,
Diaguitas y Aimaras. Harina, arrope y derivados, se vinculan a la alimentacion histérica de
estas comunidades por su valor nutritivo, dado por altos contenidos de azucares, proteinas y
aceites, junto al reconocimiento de propiedades medicinales que aliin se destacan para el
alivio, principalmente de malestares respiratorios. En la actualidad, la produccion artesanal
y comercializacion local de algunos de estos productos se realiza de manera informal, por
lo tanto, se considera de importancia valorar el patrimonio tradicional del chanar y de los
productos derivados de sus frutos. El interés manifestado por las actuales comunidades
indigenas es mejorar las précticas tradicionales y establecer un sello propio, para la especie

y para los productos derivados del fruto. Para cumplir lo anterior, se realiza un estudio de
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caso en las comunidades Piedra Colgada y San Pedro, ambas ubicadas en la comuna de
Copiap6. Region de Atacama. Se aplican métodos cualitativos y técnicas
sociodemograficas para obtener informacion detallada de percepciones y experiencias que
permitan establecer fortalezas, potencialidades, como asi mismo, identificar riesgos y
vulnerabilidades para enfrentar una eventual apertura de mercado. Este articulo, presenta
consideraciones socioculturales acerca de la valorizacion de la produccion vy
comercializacion de los productos derivados de los frutos del chafar, que cumplen con la
valoracion sociocultural del rescate patrimonial y se formalice un nuevo escenario de
comercializacion, que beneficie a las comunidades asociadas que  producen vy

comercializan los citados productos.

PALABRAS CLAVES:

Valor Patrimonial; Comunidades Indigenas; Arrope de Chanar, Harina de Chanar.

Abstract

Canar (Geoffroea decorticans), is a tree resistant to the drought of arid zones and according
to several authors has been an important part of the diet of towns such as Atacamefios,
Collas, Diaguitas and Aimaras. Flour, arrope and derivatives, are linked to the historical
feeding of these communities for their nutritional value, given by high contents of sugars,
proteins and oils, together with the recognition of medicinal properties that still stand out
for the relief, mainly of respiratory ailments. At present, the artisanal production and local

marketing of some of these products is done informally, therefore, it is considered



important to value the traditional heritage of the Chafnar and the products derived from its
fruits. The interest expressed by the current indigenous communities is to improve
traditional practices and establish their own seal, for the species and for the products
derived from the fruit. To accomplish the above, a case study is carried out in the Piedra
Colgada and San Pedro communities, both located in the district of Copiap6, Atacama
Region. Qualitative methods and sociodemographic techniques are applied to obtain
detailed information of perceptions and experiences that allow establishing strengths,
potentialities, as well as identifying risks and vulnerabilities to face an eventual market
opening. This article presents sociocultural considerations about the valorization of the
production and commercialization of the products derived from the fruits of the chaiiar,
which comply with the sociocultural valuation of the patrimonial rescue and formalize a
new marketing scenario, which benefits the associated communities that produce and

market the aforementioned products.

KEYWORDS:

Patrimonial Value; Indigenous Communities; Arrope de Chafiar, Chafiar flour.



INTRODUCCION Y REVISION BIBLIOGRAFICA

Esta investigacion se contextualiza en la valorizacion del rescate patrimonial de productos
ancestrales agroalimentarios, por parte de las comunidades indigenas que poseen una
tradicion en recoleccion, produccion y comercializacion de estos, en este caso, derivados

del chafiar (Geoffroea decorticans). (Ver FIG.1).

Larrain (2011), sefiala que el fruto del chafiar y sus derivados (arrope y harina) tuvieron una
gran importancia en los viajeros que atravesaban el desierto de Atacama entre los siglos
XIX y XX; porque suministraban abundante cantidad de azicares a través de su pulpa
carnosa. El mismo autor, sefiala que en 1787 en la Zona de Atacama existian grandes
bosques de chafares, los cuales eran protegidos por lo interesante de su fruto, a partir del
cual elaboraban una bebida Ilamada “Quilapanada”, consumida por los habitantes de esa
época durante la celebracion de sus fiestas; de igual manera, el fruto era utilizado como
alimento para animales. La importancia de la existencia de chafiares y de los atributos
alimenticios y medicinales de sus productos se encuentran documentadas en las crénicas de
historiadores del siglo XVI, como son las obras de Marifio de Lobera y Ger6énimo de Vivar
y en fuentes mas contemporaneas en Latcham (1936); Hidalgo (1989; 1972) y Gleisner y

Montt (2014).

Greene (2013) indica que se ha construido una herencia e identidad en torno al chaiiar, que
se manifiesta fundamentalmente de manera colectiva en las familias  mediante
celebraciones de cosmovisiones ancestrales y en momentos festivos de indole social, como

la venida de un hijo desde la ciudad, para un cumpleafios, etc. En este marco, ademas se



elaboraban una serie de postres, pan dulce, galletas, flanes, y otras preparaciones dulces a
partir de su harina o de su arrope, los que se preparan para ocasiones especiales, como una
forma de celebrar y disfrutar junto a los parientes o amigos. En relacion a lo sefialado, se
cita a Contreras, 1992 textualmente: “Entendemos por sistema alimenticio el conjunto de
representaciones, creencias y de prdcticas heredadas y/o aprendidas que estan asociadas
a la alimentacion y que son compartidas por los individuos de una cultura dada o de un

grupo social determinado dentro de una cultura”.

Por otra parte, es preciso sefialar que en el ambito econémico y social la valorizacion del
arrope y harina de chafiar como PFNM (Productos Forestales No Madereros) y su proceso
de elaboracion, se vinculan directamente a la pequefia agricultura dado la fuerte
dependencia de las comunidades indigenas para su subsistencia y complemento de ingresos,
asi mismo, como las personas involucradas en las tareas de recoleccion, procesamiento,
produccion y comercializacion de productos sefialados posibilitan el trabajo de hombres,
mujeres, nifios y ancianos, en el medio rural principalmente y en épocas de reduccion de

otras actividades (INFOR;2017).

El estudio de caso de esta investigacion de valoracion patrimonial del chafiar se centra en
las comunidades indigenas, mayormente pertenecientes a la etnia colla, localizadas en
Piedra Colgada y San Pedro, Comuna de Copiapo, Region de Atacama (Ver FIG. 2). Estos
asentamientos se insertan en medio de uno de los bosques mejor conservados de Chafiar,
principalmente en Piedra Colgada (Comunidad Piedra Luna); la mayoria de los miembros
de estas comunidades son campesinos y desarrollan actividades agricolas y pecuarias en la

zona. Actualmente ellos administran bosques de chafiar, los cuales no han sido manejados

5



adecuadamente, para aumentar su produccion y hacer de este recurso un aporte a su

economia en forma sustentable.

Por lo citado anteriormente, el Proyecto FIA en desarrollo ““Rescate patrimonial y puesta en
valor de la produccion Artesanal de Arrope y Harina derivados del fruto de Chariar, en la
localidad de San Pedro y Piedra Colgada, comuna de Copiapd. Region de Atacama”™
presenta como objetivo general la caracterizacion del recurso actual del Chafiar en términos
de productividad frutal, con el fin de estimar y dimensionar el abastecimiento de materia
prima potencial para la produccion y comercializacion de arrope y harina, y a su vez
proyectar la sustentabilidad de potenciales aperturas de mercado para las localidades en
estudio, permitiendo mejorar y/o completar los ingresos de las familias y comunidades

indigenas.

El objetivo del presente articulo derivado del citado proyecto, es manifestar aspectos
socioculturales de la valoracion de la produccion y la comercializacion informal y de
caracter ancestral, que hoy realizan las comunidades de origen indigena del lugar, para los

productos derivados del chaiar.



MATERIALES Y METODOS

Para rescatar el conocimiento tradicional referido al uso y proceso productivo del Arrope y
Harina de Chafiar se utilizan procedimientos metodologicos que se enmarcan en estrategias
y técnicas principalmente cualitativas, segiin metodologias descritas por Hernandez, 2010 y

Taylor & Bodgan, 2012.

Especificamente, se inicia el estudio con una recopilacion y revision bibliografica para
identificar el origen y la evolucion de la elaboracion de arrope y harina de chafiar a nivel
local y regional; como asi, para comprender la forma como se ha transmitido el saber -
hacer asociado a la produccion de los citados productos, a través de generaciones en las

familias recolectoras -productoras.

En las fases metodoldgicas siguientes se aplican para el logro de los objetivos pretendidos:

e Elaboracion de matriz de Localizacion Geografica con datos geo-demogréficos, y
socioecondmicos, entre otros, de los integrantes de las comunidades.

e Entrevistas semi-estructuradas a productores y consumidores habituales de ambas
localidades, con preguntas relacionadas a percepciones y experiencias en el proceso
de produccion y comercializacion actuales, del pasado heredado y expectativas
futuras.

e Entrevistas semi-estructuradas a referentes externos principalmente profesionales
vinculados al tema (INDAP; CONAF; INACAP; Universidades regionales y otros)

e Actividad Préctica en Terreno: Elaboraciones de Arrope y Harina por los miembros

de las comunidades en estudio. Material Base: Frutos del chafiar de tres localidades



geograficas locales, ubicadas en sectores de costa, valle medio y precordillerano de
la comuna.

e Talleres de Informacion, discusion y difusion de resultados de aplicaciones
anteriores, previamente procesadas con métodos cualitativos y complementos

cuantitativos, seglin autores citados.

RESULTADOS Y DISCUSION

Estimando los procedimientos metodologicos y técnicas sociodemograficas utilizadas se
establecen en primer lugar, consideraciones socioculturales que mayoritariamente son
consensuadas por los participantes de las dos comunidades de origen indigena: Piedra Luna
con asentamiento en Piedra Colgada y Serrania Poblete en San Pedro de Copiapd. Si bien
los componentes de Piedra Luna reconocen ser descendientes del pueblo Colla, los
pobladores del segundo citado, estiman que desde el punto de vista genealogico sus
pobladores proceden de diferentes troncos sanguineos, entre los cuales se encuentran
igualmente collas. diaguitas y mapuches. pueblos reconocidos y validados juridicamente
(Ley Indigena N°19593, 1993.CONADI). No obstante ello, el contacto de ambas
comunidades con vecinos y familiares locales, sensibilizan el sentir que el Chaiiar es un
recurso local patrimonial, el cual se debe preservar, como asi, la produccion del fruto en
productos y subproductos. Socialmente, el vinculo matrimonial o de convivencia entre
personas de origen colla local con otras etnias. constituye un fuerte factor de unioén vy
difusion de la elaboracion del arrope y otros productos a partir del chafiar, que no distan de
los realizados en el pasado. En relacion al procesamiento del arrope, que ocupa varias horas

(promedio 08 horas) sefialan que la recoleccion del chafiar y la produccion de arrope y
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otros, se inicia en los sectores mas altos hacia la cordillera de la comuna, especialmente
familias oriundas de la localidad de Manfla. La tradicion asimilada, manifiesta que en todo
tiempo han sido recolectores del fruto y las actividades se han desarrollado en los grupos
familiares; en la actualidad la generacion de mas afos bordea los 80 (emisores de la
tradicion) y los involucrados en las actividades vinculadas al recurso, es decir, receptores
de la tradicion, promedia los 46 afios. Antiguamente nifios y adolescentes se vinculaban a
la recoleccion de frutos y disfrutaban de participar del procesamiento de los productos; hoy
son mas lejanos. por razones de estudio y/o trabajo en lugares de vida mas distanciados y
relacionado también con el deseo de sus padres de mejorar la calidad de vida. En estos dias,
las mujeres han tomado un rol més preponderante y se han agrupado en asociaciones como
RATMURI (Red de Atacama de Mujeres Rurales e Indigenas). El quehacer de estas
mujeres se vincula a practicas gastrondmicas y artesanales heredadas de madres y abuelas.
En segundo término, en relacion a la produccion y comercializacion es importante destacar,
la realizacion de Talleres participantes con la concurrencia de miembros de ambas
comunidades, para consensuar testimonios y experiencias seflaladas como resultados del
procesamiento de entrevistas y otras técnicas metodoldgicas aplicadas. A modo de ejemplo
como discusion, se presentan algunos aspectos especificos en el proceso de la elaboracion
de arrope. Se prioriza la necesidad de conciliar diferencias detectadas en las etapas del
proceso y en algunos detalles especificos para cada una de ellas, como tipo de recoleccion,
volumen de frutos seleccionados, cantidad de agua en la elaboracion, utensilios utilizados,
tiempo ocupado para cada etapa, fuente de energia ocupada, envases requeridos, entre

otros.



A partir de algunas preguntas preestablecidas, por parte del equipo investigador INFOR
para cada etapa, se fue analizando y revisando cada una de ellas, estableciendo acuerdos
fundamentados y detectando si faltaban pasos intermedios importantes de destacar o
corrigiendo el lenguaje comtn a utilizar y confirmando la informacion entregada por la
comunidad en actividades anteriores y testimonios de referentes con experiencia en el tema.
A modo de sintesis, se entrega en el diagrama siguiente (FIG. 3) las diversas etapas del
proceso de elaboracion del arrope, validadas por productores y referentes especialistas;
estas se estiman como adecuadas para las buenas practicas de la produccion de Arrope, sin

desconocer los atributos naturales del fruto.

De igual manera que el procedimiento sefialado, se consensu6 el proceso de elaboracion de
harina, destacando que son los menos quienes elaboran este producto, aunque la
importancia de la harina de chafiar ha sido vital en el pasado como alimento mezclado con
leche (cocho), basico para crianceros de las partes mds altas de la comuna. En la actualidad
de la harina, se derivan una serie se subproductos especialmente de utilizacidon en

Pasteleria, como galletas y panecitos, agradables al gusto del consumidor.

En relacion a la comercializacion de los productos, la discusién se centra en algunos
puntos, aunque existe la opinion unanime que el tiempo ocupado para la elaboracion de
estos productos, no es compensada, por el valor que se obtiene de la comercializacion:
volumen reducido de la cantidad del producto obtenido del procesamiento versus tiempo
ocupado y precio en el mercado informal del cual forman parte (Entrevista Cartagena, M.

2017).
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Por otra parte, se reconoce la informalidad de este comercio, poca claridad en cuanto a los
valores de los productos en el mercado formal; coexisten ademds otras comunidades de
localizaciones vecinas al sector de origen colla u otra etnia, que son cultivadoras y/o
compradoras de frutos y productoras de arrope, harina que entran a competir en el mercado
informal. existiendo también venta del producto en el mercado formal por productores no
vinculados a la etnia colla. La forma normal de establecer las transacciones comerciales son
las conexiones con familiares y vecinos cercanos, a veces, se viaja a otras ciudades como
Antofagasta por el norte y La Serena por el sur, aprovechando el viaje para visitar parientes
y amigos. En ocasiones, la posibilidad de manejo de internet por algin miembro de la

familia, sirve para extender la venta a ciudades y pueblos mas distantes.

En relacion a los lugares de venta se sigue la linea tradicional: sitios de acceso publico
como son centros de salud (por su reconocida propiedad medicinal del arrope) y otros
servicios publicos como correos, terminal de buses, principalmente. Un centro importante
de venta es la plaza de Copiapd, en la cual se establecen algunos puestos ocasionales,
principalmente en periodos de mayor turismo en la zona (temporada veraniega y

manifestacion territorial del Desierto Florido).

La informalidad de la produccion y comercializacion de estos productos conlleva a ciertas
potencialidades que los productores involucrados reconocen deben ser resueltos, por
ejemplo el interés de mantener los bosques de Chaflar mediante capacitaciones de
instituciones como INFOR u otras que entreguen las herramientas necesarias para cumplir
con este requerimiento. De igual modo, aprecian la entrega de practicas mejoradas en los

procesos de elaboracion del arrope, harina y subproductos. Para ambas comunidades, el
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valor del atributo gastrondmico y medicinal es innegable y lo ha sido a través de los
tiempos ancestrales y en la actualidad para el chafiar y sus productos, debe generarse
medidas tendientes a lograr una apertura de mercado més formal, probablemente logrando

una mejor organizacion de los participantes.

Sin embargo, se reconoce paralelamente algunas debilidades vinculadas a competencias y
rivalidades geoespaciales entre grupos urbanos y rurales; los costeros y de cordillera; y la
de los mas antiguos de procedencia indigena anterior a la Ley CONADI y los reconocidos
con posterioridad. En este ambito, la discusién no solo se centra por rivalidades en el
mercado de los productos, sino en problemas relacionados con la asignacion transitoria de
tenencia de la tierra, contradiciendo el deseo de la posesion permanente; otra demanda
generalizada es tener acceso a una mejor disponibilidad del recurso agua; para la
comunidad Piedra Luna es mas importante su acceso para el desarrollo de las actividades
(también de orden silvicola), que para los de Serrania Poblete, que por ubicacion geografica
mas cercana al rio tienen mejor disponibilidad al recurso. No obstante, esta cercania al rio
constituye un mayor riesgo y vulnerabilidad socio ambiental; los aluviones de los afios
2015 y 2017 ocasionados por lluvias anormales causaron grandes pérdidas de bienes

materiales como de individuos de chafiar emplazados en terrenos de la comunidad.

Por ultimo, es importante destacar como factor de potencialidad para escenarios futuros de
apertura a un mercado formal, el emplazamiento de las comunidades en estudio, estas se
localizan en un territorio geografico que si bien es de condicion arida, esta no ha sido
obstaculo para el crecimiento y permanencia natural de esta especie; muy favorable

ademas., es la condicion topografica del terreno del asentamiento, ya que se ubican
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preferentemente en pendientes bajas, lo que facilita la conectividad y accesibilidad entre los

lugares del entorno y otros mas lejanos.

CONCLUSIONES

Una conclusion basica y generalizada es que los productores en su mayoria recolectan el
fruto, procesan los productos en sus hogares y en fogones preparan, por ejemplo, el arrope
directamente junto al grupo familiar; de igual modo, se comercializa en el entorno
conformado por parientes y vecinos utilizando envases de vidrio con volimenes y precios

de venta muy variables en el mercado informal local.

El estudio indica que si bien las comunidades indigenas con las que se ha trabajado en este
territorio comprenden la valoracion patrimonial que tiene la especie Geoffroea decorticans
y pretenden rescatar lo trasmitido a través de generaciones en la elaboracion de productos y
subproductos a partir de su fruto, también reconocen la necesidad de aprender a reconocer
el valor que tiene la especie en términos econdmicos, junto a la existencia de otros grupos
nuevos que ingresan en la actualidad al mercado que se transforman en competidores, aun

considerando las condicion actual de informalidad de la comercializacion.

Es interesante destacar que tradicionalmente las mujeres han jugado un rol preponderante
en el procesamiento de los productos, comportamiento que en estos dias es posible de
visualizar en el proceso de elaboracion del arrope y otros. Este comportamiento social de
matriarcado es habitual en las comunidades indigenas en Chile, y ha sido reforzada con los

testimonios de historiadores y antrop6logos de la region.
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Por otra parte, es necesario, asi lo estiman investigadores y referentes externos, que los
productores, deberian establecer mayores vinculos entre ellos, sugiriéndoles aunar
esfuerzos y articulaciones entre si; comprendiendo que todos forman parte de una cadena
que sustentan objetivos comunes. Se sugiere estructurar una estrategia comercial,
considerando estos aspectos para lograr una manera de formalizar una apertura de mercado.
Una opcion podria ser, reunir la produccion de todos y comercializar s6lo un producto
uniforme, que sea representativo y que cuente con un sello de identidad local. Por otra
parte, se potencia el escenario actual frente al surgimiento durante los Gltimos afios de una
nueva generacion de alimentos procesados en el pais, tnica, sofisticada, competitiva y con
altos estandares de calidad; esta generacion de alimentos esta conformada por los productos
conocidos como Gourmet, utilizados y promocionados por importantes chefs de la
cocineria nacional e internacional; se estima que los atributos gastrondmicos de los
productos del chafiar podrian perfectamente incorporarse en esta linea ante una eventual

apertura de mercado.

Finalmente, sefialar que la valoracion de los productos del chafiar en el mercado local
generarian perspectivas de comercio hacia otras regiones del pais, con beneficios
economicos para las comunidades productoras involucradas y en general a los habitantes
del territorio copiapino. Se vislumbra como un factor relevante implantar un sello de

identidad y de recurso patrimonial del chafiar en la Region de Atacama.
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FIG.1 Imagen Chafiar; Piedra Colgada. Valle de Copiap6. (Griem, 2002)

Fuente: Imagen INFOR 2017.

FIG.2 Localizacion de Comunidades Piedra Colgada y San Pedro.

Comuna de Copiapd. Region Atacama.

'0'San Pedro

Fuente: Imagen satelital Google Maps. 2018.
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FIG.3 Diagrama del proceso de elaboracion de Arrope de Chafiar.
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Fuente: Taller INFOR — Gobierno Regional Copiapo. Region de Atacama.
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Figura N° 3: Sector de Barranquilla con diferentes coberturas
etacionales. A) Abierto. B) Denso.

Tabla N® 1: Ceracteristicas fisicas de los frutos por sector, cobertura y tiempo.

En la Tabla 2
temporada de cosecha y las determinaciones de
componentes proximales y constituyentes especificos de
muestras mesocarpio (pulpa s/cdscara) de frutos de
Chanar. provenientes de los 3 sectores en estudio, y de
cada temporada. Scbre la base de la exploracion realizada,
unida a las aportaciones de diversos autores se puede
senalar que, el fruto del chanar es una fruta que tendria un
alto potencial nutracettico aportado por el contenido de
polifenoles como son los flavonoides y también por la
actividad antioxidante, permitiendo de esta manera
promover el consumo del fruto y derivados, sea como
arrope u otros elaborados de chanar

presentan los resultados de cada

La alta presencia de carbohidratos, de flavonoides y
antioxidantes, unide a lo que la literatura indica. posiciona
los frutos y derivados del chanar como un importante
producto con potencial, no solamente en el ambito del
consumo de alimentos dirigidos 3 mercados nichos sino
también en el ambito de la medicina popular

Tabla N° 2: Componer roximales, azucares totales, capacidad
antioxidante y flavoniudes de las miuestras frutos (pulpa) de chanar
proveniente de los sectores de Piedra colgada, Barranquilia

Costa.

"
AT/ 100

La identificacion de usos potenciales derivados de las
caracteristicas composicionales del fruto, ademas de los
usos actuales recogidos. podran configurar las fortalezas
de la materia prima. que ademas pudiera ser parte del
andlisis estratégico de la unidad de negocio basada en
productos con base en

El chanar es un producto muy versatil con un amplio rango
potencial de usos en la industria alimentaria, lo que
engrosa el portafolio de usos y consecuentemente de
unidades potenciales de negocio.

C

APQOYADO POR

Fundacion para |a Innovacion Agraria FIA
CONVOCATORIA

Proyectos de valorizacion del patrimonio 2016
EQUIPO DE TRABAJO

Coordinador

Sandra Gacitua A.. Doctor en Ciencias Forestales

Equipo Técnico:

Marlene Gonzalez G.. Ingeniero Forestal

Enrique Villalobos V., Ingeniero Forestal

Jaime Montenegro R.. Ingeniero Agricola

José Hernandez C., Doctor en Ciencias Forestales

INSTITUCION PATROCINANTE
Instituto Forestal

CONTACTO
Instituto Forestal. Sede Diaguitas

www.infor.cl

S P

ATRIBUTOS FISICOS Y
NUTRICIONALES DE FRUTOS DE
CHANAR, COMUNA DE COPIAPO,
ATACAMA

www.infor.cl

CHILE LO i
HACEMOS
TODO!


Marcela Gonzalez E
Rectángulo


INTRODUCCION

El fruto del Chanar, Geoffroea decorticans (Gill.ex Hook. Et
Arn.) es un producto forestal no maderero y corresponde a
una fabacea arborea que crece en la Region de Atacama y
en paises limitrofes. Esta especie por su adaptacion a zonas
aridas no solamente tiene alto potencial de uso en el
combate de la desertificacion, sino también sus frutos
tienen propiedades alimenticias y medicinales. Sus frutos
han sido fuente de alimento ancestral y étnico,
constituyendo un patrimonio agroalimentario y cultural.
Actualmente sigue siendo utilizado por las comunidades
locales para la elaboracién de un jarabe conocido como
arrope. harina y otros derivados

Eneste contexto. el PYT-2016 -0413 “rescate patrimonial y
puesta en valor de la produccion artesanal del arrope y
harina derivados del fruto del chanar. en la localidad de san
pedro y piedra colgada, comuna de copiapé. region de
atacama’, ejecutado por el instituto forestal (INFOR) con el
apoyo de la fundacion para la innovacion agraria (FIA). se
propuso explorar y determinar los atributos
fisico-nutricionales de frutos de chafar, con vista a
evidenciar el uso alimenticio y que se pudiera concebir
como un producto con caracteristicas especiales para
consumidores que buscan lo natural, organico, étnico y
ancestral

Para caracterizar los frutos en cuanto a sus atributos
fisicos, se determino el volumen promedio de les frutos, en
funcion de la densidad poblacional y ubicacion longitudinal
del arbol. En cuanto a la valoracién nutricional se
determinaron los componentes proximales, antioxidantes
y flavonoides de frutos de chanar, especificamente del
mesocarpio (pulpa s/cascara), colectados de diferentes
sectores de la Comuna de Copiapo.

Los resultados indican que en cuanto a la productividad de
frutos, la mayor cantidad de kg/arbol se observa en
condiciones abierta, traduciéndose en una mayor cantidad
de frutos por arbel. independiente del sector y ano de
recoleccion. Los quimico nutriciocnales indican una alta
presencia de carbohidratos, de flavonoides y de
antioxidantes, lo que unido a lo que la literatura indica,
posiciona los frutos del chafar como un importante
producto. no solamente dirigido hacia el ambito del
consumo de alimentos en mercados nichos sino tambiénen
el ambito de la medicina popular (producto
etnofarmacéutico).

DESCRIPCION DE METODOLOGIAS

Origen y Epoca de colecta del Material Frutal

Frutos maduros fueron colectados en rodales naturales de
chanar distribuidos en tres sectores de la cuenca del rio
Copiapé. usando la cercania al mar como referencia: Piedra
Colgada (lejano): Barranquilla (intermedic) y Costa
(contiguo). De cada sector se seleccionaron 10 arboles que
presentaban caracteristicas saludables y una aitura entre
1.5 y 3 m, con el propdsito de trabajar con arboles
relativamente jovenes y de edades similares. Durante dos
temporadas Febrero 2016-2017 y Febrero 2017-2018 se
procedio a colectar sus frutos de forma manual y se
determinaron las siguientes variables fiscas y quimicas de
muestras de frutos.

Variables Fiscas: Se estimaron variabies de rendimiento
(frutos/Kg), productividad (Kg/arbol) y volumen
(em3/fruto). Para caracterizar los frutos en cuanto a sus
dimensiones, se midieron los didmetros polares y
ecuatoriales, con los cuales se calculo el volumen promedio
que los frutos por sector para tener una referencia del
tamano de ellos. Para ello se uso la formula de un esferoide.

El volumen de un esferoide es:
V=2nat
3

Siendo "a” el semieje ecuatorial y 'c” el semieje polar
Variables Quimicas-nutricionales

Para los andlisis, las muestras de frutos fueron remitidas al
Laboratorio “Labalimentos” del Departamento de
Ingenieria de Alimentos de la Universidad de La Serena. La
metodologia analitica aplicada, fueron las técnicas oficiales
de la AOAC para los componentes mayoritarios: proteinas
mediante el método Kjeldalh gravimétrico Of. methods of
analysis AOAC. 960.52: grasas totales por el Método
Soxhlet Gravimetrico Of. Methods of Analysis A O.AC.
920.39; hidratos de carbono por diferencia, humedad por
método AOAC 920.15 gravimétrico, fibra cruda por método
AOAC 962.09 - digestion basica y acida, azticares totales y
reductores mediante el método Acido 3,5 Dinitrosalicilato
(3.5 DNS), energia y cenizas por calculo La capacidad
antioxidante se realiz6 mediante el métodc ORAC, y
flavonoides totales mediante método espectrofotométrico,
segun método descrito por Kim et al: (2003).

RESULTADOS Y DISCUSION

Atributos Fisicos de frutos de chafar

De acuerdo a los resultados, se puede observar que
Barranquilla presenta los frutos mas grandes. en cambio el
sector Costa y Piedra colgada presentan valores similares,
siendo Piedra Colgada un poco mayores (Figura 1.

Figura N° 1: Frutos recolectados en sectores A) P. Colgada. B) Barranquilla.

Los frutos de mayor volumen se encuentran en el sector de
Barranquilla independiente del afo de produccion
(2016-2017; 2017-2018) y la cobertura vegetacional
(Figura 3), lo que se condice con el rendimiento de frutos
por kilo. En cuanto a la productividad de frutos, la mayor
cantidad de kg/arbol se observa en condiciones abierta
(Figura 2), traduciéndose en una mayer cantidad de frutos
por arbol, independiente del sector y afio de recoleccion
(Tabla 1).

Velemen precmeste (o ruse)

Figura N° 2: Productividad de frutos. A) Volumen. B) Peso de fruto.
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Proyecto “Rescate patrimonial y puesta en valor de la produccion artesanal de arrope y harina
derivados del fruto de Chaiiar, en la localidad de San Pedro y Piedra Colgada, comuna de
Copiapd, Region de Atacama”

PROGRAMA: TALLER DE MARKETING, ASOCIATIVIDAD Y PRUEBA DE ENCUESTA TEST SENSORIAL

Copiapd, Lunes 13 de Agosto del 2018

HORARIO | MODULO 1: MARKETING
9:00-9:15 Inscripcion
9:15-9:30 Bienvenida a los Asociados participantes, asistencia y otros.

Sandra Gacitua, Directora Proyecto, INFOR.

Exposicion Grafica de Marketing: Disefio de etiquetado y
9:30-11:30 envasado de productos.

Relator: Sr. José Aguayo, Disefiador Grafico - Fotografo —
llustrador con Master en Educacion.

11:30-11:45 Café

11:45-12:45 Taller Ludico Marketing: Disefio de etiquetado y envasado de
productos. Relator: Sr. José Aguayo, Disefiador Gréfico -
Fotdgrafo — llustrador con Master en Educacion.

12:45-13:45 Almuerzo
'HORARIOO | MODULO 2: LA EMPRESA COOPERATIVA Y SU NORMATIVA
f , LEGAL. ]
14:00-14:50 Prueba piloto de encuesta test sensorial
Relator: Marlene Gonzalez, INFOR
15:00 - 15:30 Definicién , Valores y Principios Cooperativos
Relator: Scarlet lasalvatore, Ingeniero en Agronegocios.
15:30-15:45 Clasificacion de Cooperativas en Chile
Relator: Scarlet lasalvatore, Ingeniero en Agronegocios.
15:45 -16:30 Estructura Cooperativa
Relator: Scarlet lasalvatore, Ingeniero en Agronegocios.
16:30 — 16:45 Café
16:45-17:30 Patrimonio Cooperativo
Relator: Scarlet lasalvatore, Ingeniero en Agronegocios.
17:30 - 18:00 Ejercicio Grupal : Caso Los Chocolates

FIN TALLER
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INFOR

SANDRA GACITUA ARIAS, Subgerente del Instituto Forestal (INFOR), tienen el agrado de invitar a Ud., y a los miembros de su
comunidad al Taller de Marketing y Asociatividad para las productoras de arrope y harina derivados del fruto del Chafar
desarrollado en en el marco del proyecto “Rescate patrimonial y puesta en valor de la produccion artesanal de arrope y harina
derivados del fruto de Chanfiar, en la localidad de San Pedro y Piedra Colgada, Regidn de Atacama”.

La actividad se realizara el dia Lunes 13 de Agosto de 2018, desde las 9:00 h hasta 17:30h incluye almuerzo. El taller se
desarrollard en el Salon Magnetita del Hotel Atacama Suites Copiapo.

Agradecidos de contar con su valiosa presencia, solicitamos confirmar su asistencia
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ACTIVIDADES DE TRANSFERENCIA Y COORDINACION - INFOR

REGISTRO PARTICIPANTES —
vidad: Taller Asocialibidad y Marketing Proyecto FIA PYT 2016-0413
ar Hotel Atacama Suites. Copiapd Regién r——
rdinador Sandra Gacitia Fachia: lunes 13 de agosto de 2018
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Importante:
Enviar a:

EI Responsable del evenlo debe asegurarse que la informacion manuscrila sea legible y completa o traspasar a planilia excel
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ACTIVIDADES DE TRANSFERENCIA Y COORDINACION - INFOR 9

REGISTRO PARTICIPANTES INEomR
vidad: Taller Asociatibidad y Marketing Proyecto FIA PYT 2016-0413
A Hotel Atacama Suites, Copiapo gi
rdinador Sandra Gacitia Fecha: lunes 13 de agosto de 2018
NOMBRE COMPLETO E- MAIL Regién Telefono Institucion FIRMA
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Importante: El Responsable del evento debe quela i 10 sea legible y ] a planilia excel
Enviar a:
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LT AF-CHILE
ORGANIZACIONES AFILIADAS

92 COOPERATIVAS

08 ASOCIACIONES GREMIALES

06 ORGANIZACIONES COMUNITARIAS
02 SOCIEDADES COMERCIALES

5.195 Productores Asociados a
UNAF




INAF %

ANy
UNION NACIONAL - = e

C =9

Cursos Introductorios de

Cooperativismo 97 234 502 0 813
Cursos de Formacion Lideres

Cooperativos 31 66 69 63 229
Cursos Especializados en

Cooperativismo 0 0 82 315 397

Cursos a funcionarios de INDAP en
Gestion Cooperativa 22 28 25 16 96

¢

Total, de

2013/2014 |2015/2016 | 2016/2017 | 2017/2018 A'“p’::‘“

Cursos

onsultores de INDAP en

Gestion Cooperativa 0 0 0 31 31
N° Total de Personas Capacitadas 130 328 678 425 1566



Curso de Formacion de Lideres
Cooperativos
40 Hrs Pedagogicas
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DEFINICION DE COOPERATIVAS
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« ACI, 1995: (Alianza Cooperativa
Internacional)

 “Una cooperativa es una asociacion autonoma de

L 4

personas que se han unido voluntariamente para
hacer frente a sus necesidades y aspiraciones
economicas, sociales y culturales comunes por medio
de una empresa de propiedad conjunta
democraticamente controlada”
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¢ *
VALORES
COOPERATIVOS PRINCIPIOS COOPERATIVOS
Ayuda Mutua 1. Membresia abierta y voluntaria
Democracia 2. Control democratico de sus
Responsabilidad *& Y !I In miembros
°e e Participacion econdmica de los
Solidaridad socios

Honestidad . s 5
4. Autonomia e independencia

5. Educacion, formacion e
informacion

6. Cooperacion entre cooperativas
7. Compromiso con la comunidad

Transparencia A

Preocupacion por los Demas

Responsabilidad
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Formalizacion de Emprendimientos
Asociativos

Acceso a Nuevos Mercados
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»Ley General de (ooperativas

Reglamento de la Ley General de Cooperativas
Ley gsgir;rladévas Estatutos Sociaes

I Nesobcones Admmrciratiras Fratas DRES
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Clasificaremos las cooperativas acuerdo al(los) objeto(s) que
pretendan desarrollar .

* Entendiendo que el OBJETO SOCIAL es:

. El objeto social , es la actividad o actividades a las |

. que se va a dedicar la cooperativa , construye

uno de los requisitos minimos que debe recoger
los estatutos sociales.

N
N

Sy EEEEE N EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEERT®

*

..IIIIIIIIIIIIII‘



S NF

UNOY GO

Clasificacién de Cooperativas segun Objeto
Social.

S EEEEEERERDNE),

*

TRABAJO _ _
 E| objeto social , es

la actividad o
actividades a las
que se va a dedicar
la cooperativa
construye uno de
los requisitos
minimos que debe
recoger los
estatutos sociales.

PESQUERAS SERVICIOS

‘illlllllllll-.
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SRR EREEEREER Ae
AGRICOLAS Y
CAMPESINAS

CONSUMO




COOPERATIVAS AGRICOLAS / CAMPESINAS

‘IllIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII..
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*

Objeto: son las que se dedican a la compraventa, distribucion,
produccion y transformacion de bienes, productos y servicios,
relacionados con la actividad silvoagropecuaria y agroindustrial, con el
fin de procurar un mayor rendimiento de ella y que actuan
preferentemente en un medio rural y propenden al desarrollo social,
economico y cultural de sus socios. Siendo ademas esta la tnica forma
de transformarse en poder de ventas y ser fijadores de precios.
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¢ QUIENES PUEDEN SER SOCIOS/AS?

e

, SOCIO PERSONA JURIDICA
SOCIO/APERSONA DE DERECHO PUBLICO
NATURAL E.i S 0 DE DERECHO PRIVADO
fu EJEMPLOS:
SINDICATOS - AG
COMUNIDADES
EMPRESAS S.A, LTDA,

g I EEEEEEENENEEENAEN
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ESTRUCTURA COOPERATIVA
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Junta General de

Conduccion
politica

Asociacion

Gerente o
Empresa Gestlon
operativa

Empleados
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PIRAMIDE INVERTIDA
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CONSEJO DE ADMINISTRACION
(art 49 ESC)

‘IIIIIlIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII..

PRESIDENTE

SECRETARIO
VICEPRESIDENTE

SUPLENTE 1 SUPLENTE 3

SUPLENTE 2
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&u JUNTA DE VIGILANCIA
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m g < Examinar la contabilidad, inventario, balance y los otros estados y -

s "

: ' demostraciones financieras que elabore la gerencia vy/o -
|

: administracion de la Cooperativa -
[ |

n &L

s *Velar por el cumplimiento de la Ley, su Reglamento y Estatutos =
|

® ekl :

s **Emitir informe para ser presentado ante la Junta General de Socios N
N

-

*

.llIIlIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII‘




LU
ARA COOPE

RATI
(Art 24 LGC)
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JUNTA GENERAL DE
SOCIOS

GERENTE | INSPECTOR DE
| ADMINISTRADOR | | CUENTAS

%(Atribuciones del CDA) E(Atribuciones de la JV)
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SOCIOS/AS: MENCIONES ESTATUTARIAS |
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2 *
¢ Derechos ] Obligaciones *
& i i s *
. =
1] o " N ° 2 " .
“»Elegir y ser elegido para cargos en los *Cumplir en tiempo y forma los =
. I3 . . . .

e SEEAGES IRernos compromisos pecuniarios n
k3

n “*Gozar de los beneficios que otorgue la o .
» i . o8 5 % Asistir a Juntas de Socios ¥
cooperativa, especialmente en |la -
" distribucién del remanente de cada . -
| ejercicio s*Desempenar cargos, cuando son 5
= elegidos .
L] **Reembolso de sus cuotas de a
: participacion “*Mantener actualizado sus -
R ot domicilio -
L »Asistir y participar con voz y voto en -
L las Juntas de Soci s demads organos . =
. s#Conocer el Balance, los -
: L
" “+*Conocer el Balance, los estados estados financieros y =
* financieros y contables antes de la Junta contables antes de la Junta 3

4 -
. .
*
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UNION NACIONAL

€ L2 AGRICULTURA
Cc H {.

Libro de Registro de Socios

Libro de Actas

Libro de Actas Sesiones del Consejo de
Administracion

Libro de Actas Sesiones de Junta de Vigilancia.
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LIBROS CONTABLES
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LIBRO DE
COMPRAS

*
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TIPOS DE CUQTAS




%’ VALOR CUOTA DE PARTICIPACION

/ El capital es la cantidad de dinero en 3
efectivo y otros activos propiedad de una
empresa. El capital también representa la

riqueza acumulada de una empresa, sus
activos menos sus pasivos. /

VALOR CUOTA CAPITAL + RESERVAS VOLUNTARIAS — PERD. NO ABS

DE
PARTICIPACION e

NUMERO DE CUOTAS EMITIDAS AL CIERRE DEL EJERCICIO







DISTRIBUCION DE EXCEDENTES

DISTRIBUCION DE EXCEDENTES

4

| PROVENIENTEDE | PROVENIENTE DE

I OPERACIONESCON | | OPERACIONES CON

| SOCIOS | | TERCEROS |

e I — F. |
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- las ventas o compras que el | al nimero de cuotas de
‘\soc:io le hizo a la Cooperativa ’K particpacion de cada socio




SCARLET IASALVATORE BERNA

INGENIERO EN AGRONEGOCIOS
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ACTIVIDAD DE LOS CHOCOLATES

‘IlllllllllllllllllllllIlllllll.
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¢

1) Existe una cantidad finita de Chocolates =
2) Cada jugador puede extraer de O a

3) Sin embargo, si el total de chocolates extraidos es
mayor al total disponible la caja no paga, la caja sélo
paga la ronda cuando el total de extraccion es menor
o igual al total disponible.

4) Se anuncia que se jugaran un total de 8 rondas, la
primera sera de prueba y que entre laronda4y5
habra un espacio de comunicacion y discusion grupal.
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Ne de Jugador/a
Nombre Jugadora

esumen

1
|

_—a

¥

Extraccion Extraccion del Se Paga (Sio

Individual Grupo No)
Ronda 1
(PRUEBA)
Ronda 2
Ronda 3

Ronda 4

Comunicacion
Ronda 5

Ronda 7

Ronda 8
Total a cobrar



N2 de Ronda

N2 de Jugador/a
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[ PROPUESTA DE ETIQUETA PARA ARROPE DE CHARAR |
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CHANAR

\> |
Andlisis Nutricional
Arrope de Chafiar/100mg

COPIAPD - ATACAMA - CHILE




ANEXO 8. INFORME TECNICO FINAL

“TEST SENSORIAL A PRODUCTOS MEJORADOS ELABORADOS EN BASE A
CHANAR, EN REGIONES DE ATACAMA, COQUIMBO Y METROPOLITANA”

INSTITUTO FORESTAL
Noviembre, 2018



APENDICE 8.1
MANUAL TEST SENSORIALES

Parte 1: DISENO Y PROTOCOLO DE APLICACION DEL TEST
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INFOR Fundacion para la

PYT-2016-043: “Rescate patrimonial y puesta en valor de la produccién artesanal de arrope y
harina derivados del fruto de Chafar, en la localidad de San Pedro y Piedra Colgada, comuna de
Copiap6, Region de Atacama”.

TEST SENSORIAL A PRODUCTOS MEJORADOS ELABORADOS EN BASE A
CHANAR, EN REGIONES DE ATACAMA, COQUIMBO Y METROPOLITANA

MANUAL
TEST SENSORIALES

Partg 1:
DISENOY
PROTOCOLO DE APLICACION DEL TEST

INSTITUTO FORESTAL
AGOSTO 2018



Ministano de
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Innovacion Agraria
—

[n° cuesTionariO]

SECCION 3: Ficha evaluacion galletas elaboradas con harina de chafiar

Instrucciones:

Margue con una cruz (X) una sola opcion por cada columna

Puede probar el producto las veces que sea necesario, pero no se entregard otra porcion
Se recomienda beber agua antes de comenzar con la evaluacion de la siguiente muestra
Debe completar el cuadro que corresponda a cada muestra (tres en total)

HB AROMA SABOR
Le disgusta mucho @
Le disgusta un poco @
Nile gusta ni le disgusta @
Le gusta un poco @
Le gusta mucho

HC AROMA SABOR

Le disgusta mucho

Le disgusta un poco

Nile gusta ni le disgusta

Le gusta un poco

Le gusta mucho

@O BX®

HP AROMA SABOR

Le disgusta mucho

Le disgusta un poco

Ni le gusta ni le disgusta

Le gusta un poco

Le gusta mucho

@O XD
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INTRODUCCION

El Instituto Forestal se encuentra ejecutando el proyecto “Rescate patrimonial y puesta en
valor de la produccion artesanal de arrope y harina derivados del fruto de Chafiar, en la
localidad de San Pedro y Piedra Colgada, comuna de Copiapd, Region de Atacama”, cuyo
objetivo es rescatar y valorar los elementos constitutivos del patrimonio alimentario del
fruto de chanar producido en dicha region.

Entre sus actividades, el proyecto considera elaborar, a partir del rescate de informacion
respecto al proceso de elaboracidn de arrope y harina de chafiar, una versiéon mejorada de
ambos productos, que facilite su incorporacion en el mercado formal, proponiendo
modificaciones relacionadas con la inocuidad de dichos productos y con el cumplimiento de
la legislacion vigente, pero sin perder la esencia del producto, de su elaboracion y de uso
tradicional.

Para la evaluacion de esta version mejorada de los productos, se ha definido como
instrumento de validacion, la aplicacion de un test sensorial de aceptabilidad con
consumidores no entrenados, que permitird recoger antecedentes especificos de
consumidores en general, no necesariamente conocedores del producto original, que
aportardn a la elaboracion de la propuesta de plan de negocios.

En este documento en particular, identificado con la Parte 1 del proceso de testeo de os
productos mejorados (Disefio y Protocolo de Aplicacion del Test) se entregan antecedentes
generales del proceso, recomendaciones e instructivo para su aplicacion y los formularios
que deben ser empleados durante su ejecucion.
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———

ANALISIS SENSORIALES

Los desarrolladores de cualquier producto hacen uso de multiples herramientas para
validarlos antes de su comercializacion. Estas herramientas pueden incluir pruebas con
productos quimicos, analisis microbioldgicos, uso de equipos fisicos para determinar
propiedades como elasticidad, dureza, viscosidad, intensidad de color, etc. Sin embargo,
sus resultados, no entregan datos ni informacion respecto a percepciones, aceptabilidad o
preferencias sobre el consumo del producto.

La evaluacion sensorial se convierte entonces en una herramienta invaluable, fundamental
para decidir sobre la calidad cuando el producto es un alimento. Las pruebas sensoriales, se
han llevado a cabo desde que han habido seres humanos evaluando la bondad y la maldad
de los alimentos, el agua, las armas, los refugios y todo lo deméas que se puede usar y ser
consumido, pero no siempre se ha realizado de manera sistematizada.

El analisis sensorial es hoy una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas
humanos para evocar, medir, analizar e interpretar aquellas respuestas que se perciben a
través de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido); en el caso de productos
alimenticios, para medir sus caracteristicas sensoriales (aroma, sabor, retrogusto, textura,
etc.) y su aceptabilidad, ya que no existe ningun equipo o prueba que pueda replicar o
reemplazar la respuesta psicoldgica y emocional humana, reduciendo con ello el riesgo de
falla durante el lanzamiento de un nuevo producto al mercado, equilibrando los objetivos
del elaborador y necesidades y gustos de los consumidores.

Las reacciones que ocurren en el consumo de alimentos estan provocadas por el grado de
satisfaccion y placer que provoca sobre los sentidos. El andlisis sensorial permite entonces
sistematizar estas observaciones, teniendo en cuenta la subjetividad que determina cuando
un alimento es o no aceptado, a través de pruebas adaptadas al perfil de los potenciales
consumidores. De alli la importancia de escoger la prueba apropiada y contar con un buen

i ialitia UT CoLUGEE! g T utla dalud

disefio experimental previo a su aplicacion.

Hay muchos tipos de analisis sensorial, los mas populares son las pruebas de diferencia, el
analisis descriptivo y pruebas de aceptacion del consumidor. Se clasifican también
dependiendo de si estan orientadas al producto o al consumidor, siendo estas ultimas las
que se aplicardn en este caso; ellas se realizan con posibles usuarios, no entrenados ni
preseleccionados, con el fin de obtener indicadores sobre su aceptabilidad.
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PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

La prueba de aceptabilidad se emplea para determinar el grado de aceptacién de un
producto por parte de los consumidores, pudiendo emplear escalas categorizadas, pruebas
de ordenamiento o de comparacion pareada. Este tipo de prueba involucra a evaluadores
imparciales, que no han sido previamente entrenados para realizar un analisis de este tipo.

La aceptacidon es una experiencia hedonista que se caracteriza por una actitud positiva
permanente hacia el alimento en cuestion, y por lo tanto, una prueba afectiva. Las pruebas
que miden el nivel de agrado (heddnicas) son las utilizadas de manera mas habitual, siendo
consideradas el método mas efectivo, debido a sus resultados informativos.

En este caso se realizardn dos pruebas a los productos mejorados preparados por el
proyecto: arrope de chafar y galletas elaboradas con harina de chafar. Los procesos de
elaboracion de dichos productos fueron descritos en informes anteriores y la encuesta se
aplicard a un minimo de 50 /cincuenta) consumidores no entrenados, es decir, posibles
consumidores. Las pruebas a aplicar son las siguientes:

1. Aceptabilidad segun caracteristicas sensoriales de los productos. Para el caso de
arrope se evaluara su sabor, aroma, color y textura; para el caso de harina evaluada
a través de galletas elaboradas a partir de ella, se consideran las variables sabor y
aroma.

2. Ranking. Prueba comparativa donde cada panelista ordena en forma ascendente
todas las muestras de acuerdo a su preferencia, valorando con 1 la de su mayor
preferencia y con 3 la de menor preferencia.
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METODO A APLICAR

Para que una evaluacion sensorial proporcione resultados confiables y vdlidos, el proceso
completo (evaluadores, materiales, lugar de aplicacidon, etc.) debe ser tratado como un
estudio cientifico, es decir, deben realizarse bajo condiciones experimentales controladas,
utilizando disefios experimentales, métodos de prueba y analisis estadisticos apropiados,
normalizados para que todos los evaluadores (en este caso consumidores no entrenados)
se enfrenten a las mismas condiciones durante su participacion, por lo que se recomienda
prestar mucha atencién a la planificacion y estandarizacion de todos los procedimientos,
antes de iniciar la prueba.

A continuacion se entregan algunas recomendaciones a considerar en la implementacion
de las pruebas de aceptabilidad de arrope y galletas de chafiar, y que deben ser replicadas
en las tres locaciones consideradas: regiones de Atacama, Coquimbo y Metropolitana.

a) Preparacion del proceso

Sobre las instalaciones:

- Como en este caso se considera la utilizacion de instalaciones temporales o como
parte de otros eventos, estara disefiada para pruebas fuera de instalaciones
permanentes, por lo que es importante que el sector a utilizar este aislado de
distracciones, de ruidos y olores, especialmente de otros alimentos preparados.

- Debe existir un drea de preparacion de las muestras, antes de que ellas sean
presentadas a los panelistas.

- Se debe considerar una zona especifica donde entregar las instrucciones, que debe
estar separada de la zona de preparacion de la muestra, para evitar que ruidos y
aromas interfieran con la recepcion de instrucciones o con la evaluacion posterior.

- No se requiere que sean instalaciones complejas, pero deben estar limpias y libres
de olores. Deben contar con meson y sillas comodas y a una altura que permita que
el panelista pueda estar comodo al momento de consumir el producto y responder
la ficha de evaluacion.

Sobre las muestras:

- Los recipientes a utilizar para la presentacion de la muestra deben ser seleccionados
segun el tamafo y caracteristicas de la misma, dependiendo del producto que se
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esta analizando y la cantidad de muestra a presentar, pero se recomienda que sean
pequenos.

Deben contar con tapa para evitar que la muestra se reseque o sufra cambios de
temperatura y apariencia, asi como evitar se contaminen con polvo y suciedad.
Ademads, ayudan a mantener los elementos volatiles, muy importantes para la
evaluacion del aroma.

Deben ser de materiales que no impartan olores o sabores a los alimentos que se
estan sometiendo a la prueba, debiendo ser los mismos para toda la prueba, por lo
que se debe considerar su adquisicion previa en calidad y cantidad suficientes para
garantizar que las muestras se sirvan en recipientes idénticos durante todo el
estudio y en todas las locaciones.

Para materiales no desechables, se debe privilegiar el vidrio y el acero inoxidable
sobre cualquier otro material.

Todas las muestras deben ser preparadas siguiendo un método estandarizado y ser
representativas del “lote”, para evitar efectos de la preparacion. De ser necesario,
se debe homogenizar la muestra antes de su distribuciéon en los recipientes,
agitando o revolviendo, segln sea su consistencia.

Es necesario asegurarse que cada panelista reciba una porcidon representativa de la
muestra y suficiente para evaluar todas las variables estudiadas. En términos
generales, segun la norma ASTM STP 434 1968, se debe servir un minimo de 30 g
para alimentos sdélidos o 15 ml cuando se trate de un producto liquido.

Todas las muestras deben ser presentadas a la misma temperatura y a la
temperatura habitual a la cual se consume. En el caso de productos horneados, esta
debe ser temperatura ambiente.

Siempre existe la posibilidad que los panelistas no se traguen el producto y opten
por escupir las muestras del alimento que evaluan, y aunque se debe tratar que el
panel desarrolle una técnica uniforme, es siempre recomendable que exista un vaso
vacio con tapa para que se realice su eliminacion.

Del mismo modo se recomienda ofrecer un vaso de agua, a temperatura ambiente,
para consumir antes y entre las muestras.
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Orientacion a los panelistas:

- Es importante no generar falsas expectativas, ni inducir a actitudes de ningun tipo.
Se recomienda que los panelistas reciban solo la informacion que necesiten para
realizar la evaluacidn y evitar que discutan sus impresiones entre si durante la
realizacion de la prueba.

- Aunque puede sonar bastante obvio, se debe tener en consideracion que todos los
productos que se presenten a los panelistas deben ser seguros para su consumo e
inocuos para la salud. Por ello, es bueno comenzar consultando sobre algun tipo de
restriccion y alergias alimentarias que pudieran generar alguna complicaciéon al
consumir el producto. Es recomendable que quienes no estén seguros de dicha
informacion se abstengan de participar, para no tener predisposiciones durante la
prueba.

- Se recomienda trabajar en grupos pequefios, de no mas de diez personas por cada
vez.

- Especificar el objetivo e importancia de la prueba, comentarles sobre las
instalaciones fisicas en las cuales se desarrollard, y responder consultas que surjan
por parte de los panelistas.

- Es de ayuda mostrar previamente el formulario a completar y hacer un ejemplo de
como completarlo, para reducir posibilidades de confusion durante la prueba.

- No se debe mencionar el producto que se va a evaluar.
- Es ideal que los panelistas no hayan consumido algun alimento por lo menos 30
minutos antes, para evitar distorsiones.
b) Descripcion de muestras a evaluar
Para ambos casos (arrope y harina) se considera evaluar tres versiones del producto, las
cuales se diferencian Unicamente por el origen de la materia prima utilizada para su

elaboracion. Estos sectores y la identificacion de las muestras, simbologia que se utilizara
tanto para las muestras a evaluar como en los formularios, se detallan a continuacion:
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LOCALIDAD DE ORIGEN Identificacion de muestras
Arrope Harina
Barranquilla AB HB
Costa AC HC
Piedra Colgada AP HP

¢) Numeracion de Cuestionarios

Se contara con un minimo de 50 evaluaciones por cada una de las tres regiones donde se
aplicara el test, nimero exigido para que los resultados de este tipo de pruebas tengan
validez estadistica. Por ello y para facilitar el anélisis posterior, que incluira detalle tanto a
nivel regional como nacional, se utilizaran los siguientes rangos para la numeracion de los
cuestionarios aplicados:

Region Rango para numeracion de
cuestionarios
Atacama 001 a 099
Coquimbo 100 a 199
Metropolitana 200 a 299

d) Materiales necesarios:
- Cuestionario a aplicar

- Al menos 150 recipientes desechables, de ml, con tapa, para muestras de arrope
- Almenos 150 recipientes desechables, de ml, con tapa, para galletas

- Al menos 50 vasos desechables, para agua

- Al menos 50 vasos desechables no transparentes, con tapa

- Al menos 150 cucharas desechables, para adjuntar a cada muestra de arrope

- Etiquetas, para la identificacion de cada muestra

- Servilletas

- Arrope

- Galletas

- Agua mineral sin gas
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e) Cuestionario de evaluacion y aplicacion
El set de evaluacion constard de cuatro secciones :

- Seccion 1: Identificacion del panelista

- Seccion 2: Ficha evaluacioén arrope

- Seccion 3: Ficha de evaluacion galletas

- Secciodn 4: Caracterizacion de mercado potencial

Para la evaluacion de la aceptabilidad, se utilizara una escala heddnica de cinco intervalos,
los que ademas de su descripcidn escrita, seran acompafiados por una figura para facilitar
su comprension:

INTERVALO IMAGEN REFERENCIAL

Le disgusta mucho

Le disgusta un poco

Ni le gusta ni le disgusta

Le gusta un poco

Le gusta mucho

En Anexo 1, se entrega formulario completo a aplicar, separado por seccion.

f) Protocolo de aplicacion del cuestionario
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Como se ha mencionado anteriormente, es de gran importancia para garantizar los
resultados de este estudio, el velar por el cumplimiento de las indicaciones previas, de
manera de evitar influencia de otras variables, que no son parte del estudio, y que podrian
generar distorsiones en los resultados.

Por ello, a continuacion se entrega un listado con la secuencia de acciones a realizar y que
sirven de orientacion para el encargado de la prueba:

1. Presentacion y entrega de instrucciones generales y resolucion de dudas
presentadas por el consumidor.

Explicacion general de cuestionario de evaluacion

Numeracidn set de evaluacion

Ubicacidon de panelistas en lugar de evaluacion

Explicacion de Seccion 1 del cuestionario para su llenado

Explicacion de Seccidn 2, junto con muestras de arrope y vaso con agua
Retiro de muestra de arrope y llenado de vaso con agua

Explicacion de Seccion 3, junto a entrega de muestras de galleta

Retiro de muestra de galleta y solicitud de llenado de parte 4 del cuestionario
10 Retiro de set con datos entregados por cada consumidor

©WNOU A WN

Anadlisis de los resultados

Una vez que se hayan finalizado todas las pruebas se procedera al analisis de los resultados
recogidos, los que se realizan a través de pruebas estadisticas paramétricas, siendo lo mas
frecuente para datos sensoriales expresados en escala de intervalos, el analisis de varianza
(ANOVA).

Se incluiran analisis parciales por regién y un andlisis general incluyendo el total de las
evaluaciones, para poder identificar la existencia de diferencias locales que puedan aportar
en la diferenciacion del plan de negocios a proponer.
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ANEXO 1

N° CUESTIONARIO

REGION

FECHA

SECCION 1: Identificacién del panelista
EDAD ARos

Informacion que debe ser completada
por el{la) encargado(a) dela
aplicacion del test

Marque con una crux (X) la opcion que lo represente

GENERO

Hombre

Mujer

¢PADECE ALGUNA DE LAS SIGUIENTES ENFERMEDADES?

Marque con una cruz (X) en caso de que asi fuera y de aviso al encargado del test. De lo
contrario, deje sin responder y pase a la seccion siguiente

Diabetes

Celiaquia
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N° CUESTIONARIO

SECCION 2: Ficha evaluacion arrope de chafar

Instrucciones:

Margue con una cruz (X) una sola opcidn por cada columna

Puede probar el producto las veces que sea necesario, pero no se entregard otra porcion de la muestra
Se recomienda beber aguo antes de comenzar con lo evaluacion de lo siguiente muestra

Debe completar el cuadro que corresponda o cada muestra (tres en total)

AB AROMA COLOR TEXTURA SABOR

Le disgusta mucho

Le disgusta un poco

Nile gusta nile disgusto

Le gusta un poco

Le gusta mucho

@®O0B®

AC AROMA COLOR TEXTURA SABOR

Le disgusta mucho

Le disgusta un poco

Nile gusta nile disgusta

@O ®®

Le gusta mucho
AP AROMA COLOR TEXTURA SABOR
Le disgusta mucho @
Le disgusta un poco @
Nile gusta nile disgusta @
Le gusta un poco @
Le gusta mucho
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N°® CUESTIONARIO

Continuacion
SECCION 2: Ficha evaluacion arrope de chafiar

Instrucciones:
Una vez completados los cuadros anteriores, ordene las muestras en orden creciente,
(4
poniendo "1" ala que mds le agradd y "3" a la que menos le gusto
Finalmente coloque el numero 2 a la muestra intermediay avise al encargado para que
le entrequen los materiales para contestar la siguiente seccion

Arrope AB AC AP

Ranking (1 a 3)
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N° CUESTIONARIO

Continuacion
SECCION 3: Ficha evaluacion galletas elaboradas con harina de chaiar

Instrucciones:

Una vez completados los cuadros anteriores, ordene las muestras en orden creciente,
poniendo "1" a la que mds le agrado y "3" a la que menos le gusto

Finalmente coloque el niumero 2 a la muestra intermedia continue con la siguiente seccion

Galletas HB HC HP

Ranking (1 a 3)
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N° CUESTIONARIO

SECCION 4:  Caracterizacién de mercado potencial

Instrucciones:
Responda las siguientes preguntas, marcando con una cruz (X) en columna SI o NO segun su preferencia

PREGUNTA Si NO

é¢Sabe lo que es el chafar?

éConoce lo que es un arrope?

¢Ha consumido algtin arrope?

é¢Ha consumido arrope de chanar?

¢ Utiliza el arrope de chafiar para preparar alimentos?

¢Compraria el arrope de chafiar que acaba de degustar?

¢Consume productos elaborados con harina con regularidad?

¢Conoce harinas distintas a la de trigo?

¢Ha consumido alguna harina que no sea de trigo?

¢Ha consumido algtin producto elaborado con harina de chafiar?

¢ Utiliza harinas que no sean de trigo para preparar alimentos?

¢ Utiliza harina de chafiar para preparar alimentos?

¢ Compraria harina de chanar para incorporar en su dieta, en base al
producto que acaba de degustar?

¢ El tipo de productor es un factor de importancia para usted al
momento de comprar sus alimentos?

¢La marca del producto es un factor de importancia para usted al
momento de comprar sus alimentos?

¢ Considera la informacion nutricional de las etiquetas como factor
de importancia al momento de comprar sus alimentos?
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INTRODUCCION

El Instituto Forestal se encuentra ejecutando el proyecto “Rescate patrimonial y puesta en
valor de la produccion artesanal de arrope y harina derivados del fruto de Chanar, en la
localidad de San Pedro y Piedra Colgada, comuna de Copiapd, Region de Atacama”, cuyo
objetivo es rescatar y valorar los elementos constitutivos del patrimonio alimentario del
fruto de chanar producido en dicha regidn.

Entre sus actividades, el proyecto considerd elaborar, a partir del rescate de informacion
respecto al proceso de elaboracion de arrope y harina de chafar, una version mejorada de
ambos productos, que facilite su incorporacion en el mercado formal, proponiendo
modificaciones relacionadas con la inocuidad de dichos productos y con el cumplimiento de
la legislacion vigente, pero sin perder la esencia del producto, de su elaboracion y de uso
tradicional.

Para la evaluacion de esta versién mejorada de los productos, como parte de las acciones
orientadas a entregar valor al arrope y harina de chanar, se defini6 como uno de los
instrumentos de validacion, la aplicacion de un test sensorial de aceptabilidad con
consumidores no entrenados, que permitiera recoger antecedentes especificos de
consumidores en general, no nec