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10. Anexos

FICHA DATOS PERSONALES

ANEXO 1 :

FICHA REPRESENTANTE(S) LEGAL(ES)
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Representante
como por el Representante Legal del Agente Asociado)

Legal del Agente postulante o Ejecutor

Tipo de actor en el Estudio (A) Representante legal del agente postulante
Nombres Ménica Eliana

Apellido Paterno Jiménez

Apellido Materno De la Jara

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o Universidad Catélica de Temuco
Institucién donde trabaja

RUT de la Organizacién 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica |  [Privada [ X
Cargo o actividad que Rectora

desarrolla en ella

Direccién (laboral) Av. Alemania 0211

Pais Chile

Regién IX

Ciudad o Comuna Temuco

Fono 205200

Fax 278495

Celular mmmm—ee

Email mijimenez@uct.cl

Web www.uct.cl

Género Masculino | Femenino | X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C) Profesional

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacion tantas veces como numeros de representantes legales

participen)
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FICHA COORDINADORES Y EQUIPO TECNICO

(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal, Coordinador Alterno y cada uno

de los integrantes del Equipo Técnico)

Tipo de actor en el Proyecto (A)

Coordinador/Equipo Técnico

Nombres Gina Natalie
Apellido Paterno Leonelli
Apellido Materno Cantergiani

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o
Institucién donde trabaja

Universidad Catdlica de Temuco

RUT de la Organizacién

71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica Y Privada [ X
Cargo o actividad que Directora de la Escuela de Agronomia
desarrolla en ella ;

Profesion Ingeniero Agronomo

Especialidad Magister en Ciencias © Produccion Vegetal
Direccién (laboral) Panamericana Norte Km. 5

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna ” Temuco

Fono (045) 205521

Fax (045) 205540

Celular S

Email ginalc@uct.cl

Web www. uct.cl

Género Masculino | Femenino [ X
Etnia (B) Sin Clasificar

Tipo (C) Profesional
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Tipo de actor en el Proyecto (A)

Coordinador alterno/Equipo Técnico

Nombres Jaime Hernan
Apellido Paterno Solano
Apellido Materno Solis
RUT Personal

Nombre de la Organizacién o
Institucién donde trabaja

Universidad Catdlica de Temuco

RUT de la Organizacién 71.918.700-5
Tipo de Organizacién Publica o . Privada E:
Cargo o actividad que Docente
desarrollaen ella
Profesion Ingeniero Agronomo
Especialidad Magister en Ciencias Genética y Mejoramiento
Direccién (laboral) Panamericana Norte Km 5.
Pais Chile
Regién IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Temuco
Fono (045) 205527
Fax (045) 205540
Celular — -
Email jsolano@uct.cl
Web www.uct.cl
Género Masculino X | Femenino
Etnia (B) Sin Clasificar
Profesional .

Tipo (C)
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Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo Técnico

Nombres Marco Antonio

Apellido Paterno Fernandez
Navarrete

Apellido Materno

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o
Institucién donde trabaja

Universidad Catélica de Temuco

RUT de la Organizacién 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica [ ] Privada | X
Cargo o actividad que Decano de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y
desarrolla en ella Forestales

Profesion

Ingeniero Agr6Gnomo

Especialidad

Magister en desarrollo Rural Doctor © Ciencias
Empresariales

Direccién (laboral)

Panamericana Norte Km. 5

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono (045) 205507

Fax (045) 205540

Celular e

Email mfernandez@uct.cl

Web www.uct.cl

Género Masculino | X | Femenino |
Etnia (B) Sin Categorizar

Tipo (C)

Profesional
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Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo Técnico

Nombres Leovijildo Robinson

Apellido Paterno Medina .
Medina

Apellido Materno

RUT Personal

Nombre de la Organizacidn o
Institucién donde trabaja

Universidad Catdlica de Temuco

RUT de la Organizacién 71.918.700-5
Tipo de Organizacién Publica i Privada | X
Cargo o actividad que Docente

desarrolla en ella

Profesion Ingeniero Agrénomo

Especialidad Magister © Riego y Drenaje

Direccidn (laboral) Panamericana Norte Km. 5

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono (045) 205524

Fax (045) 205540

Celular ——

Email mmedina@uct.cl

Web www.uct cl

Género Masculino X | Femenino [

Etnia (B) Sin categorizar
Profesional

Tipo (C)
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Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo Técnico

Nombres Ricardo

Apellido Pateino Tighe
Neira

Apellido Materno

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o
Institucion donde trabaja

Universidad Catélica de Temuco

RUT de la Organizacion 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica 7] Privada LX
Cargo o actividad que Docente partime

desarrolla en ella

Profesion Ingeniero Agrénomo

Especialidad Area Vegetal

EHractiShtiaboral) . . ko e o TN ey

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono e

Fax —

Celular e —

Email rtighe@uct.cl

Web e —

Género ) Masculino 1%l Femenino | X
Etnia (B) ; Sin Clasificar

Tipo (C) Profesional
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Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo Técnico

Nombres Armin Walter

Apellido Paterno Cuevas

Apellido Materno Riquelme

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o s Sate

Institucién donde trabaja

RUT de la Organizacién =

Tipo de Organizacién Puablica ot Privada |

Cargo o actividad que
desarrolla en ella

Profesién Técnico Universitario en Produccién Agropecuaria
Especialidad Horticola

Direccién (laboral) mmmmmmaeeneeae

Pais Chile

Region IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono (045) 643943

Fax

Celular 91454437

Email acuevas@alu.uct.cl

Web —

Género Masculino [ X | Femenino
Etnia (B) Sin categorizar

Tipo (C) Técnico

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacion tantas veces como nimeros de coordinadores e integrantes
del equipo técnico participen)
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FICHA PARTICIPANTES O BENEFICIARIOS DIRECTOS

(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes vinculados

al proyecto)

Tipo de actor en el Estudio (A)

Beneficiario Directo

Nombres

Maria Verénica

Apellido Paterno

Paillali

Apellido Materno

Demuelo

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o

Asociacién Comunal de horticultores indigenas Tukukabe

Institucién donde trabaja kifie Merg Lof Che

RUT de la Organizacién En tramite

Tipo de Organizacién Publica | |Privada | X
Cargo o actividad que Representante Legal

desarrolla en ella

Profesién Agricultor

Especialidad Horticola

Direccién (laboral) Sector rural Purén

Pais Chile

Regién ‘ 1X

Ciudad o Comuna Puren

Fono (45) 793740

Fax e

Celular seaerass

Email i Al

Web

Género Masculino | |Femenino [ X
Etnia (B) Mapuche

Tipo (C)

Productor individual pequefio
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Tipo de actor en el Estudio (A)

Beneficiario Directo

Nombres Gerardo C2sar
Apellido Paterno Colipi
Apellido Materno Colipi

RUT Personal

Nombre de la Organizacion o
Institucién donde trabaja

Productor independiente

RUT de la Organizacién

Tipo de Organizacién Publica | [Privada X
Cargo o actividad que

desarrolla en ella

Profesién Agricultor

Especialidad Productor de Merkén

Direccién (laboral) Ipinco Alto

Pais Chile

Regién IX

Ciudad o Comuna Purén -

Fono e

Fax ——

Celular Seenre

Email —

Web -

Género Masculino [X |Femenino
Etnia (B) Mapuche

Tipo (C)

Productor individual
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Tipo de actor en el Estudio (A)

Beneficiario Directo

Nombres

Eva del Carmen

Apellido Paterno

Polanco

Apellido Materno

Solari

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o
Institucion donde trabaja

Sociedad Silvoagropecuaria Emadill Ltda..

RUT de la Organizacién

77.662.210-9

Tipo de Organizacién

Publica - | |Privada [X

Cargo o actividad que
desarrolla en ella

Representante legal

Profesién Agricultora

Especialidad Horticola

Direccién (laboral) Parcela Villa los Aromos N° 7, sector los confines nortes
Pais Chile

Regién IX

Ciudad o Comuna Angol

Fono e

Fax memmomnen

Celular ——

Email e

Web R

Género Masculino |  |Femenino [ X
Etnia (B) Sin clasificar h

Tipo (C)

Productor individual pequefio
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Tipo de actor en el Estudio (A) Beneficiario Directo

Nombres Bruno

Apellido Paterno Bertolotto

Apellido Materno Roncagliolo

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o BRUNO BERTOLOTTO RONCAGLIOLO

Institucién donde trabaja

RUT de la Organizacién En tramite

Tipo de Organizacién Publica | |Privada [ X
Cargo o actividad que Representante Legal

desarrolla en ella

Profesién Agricultor

Especialidad Horticola

Direccién (laboral) Sector Temuco

Pais Chile

Regién IX

Ciudad o Comuna Puren

Fono ¢ (45) 224573

Fax —

Celular —emma——

Email ———

Web —

Género Masculino | [Femenino | X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C) Productor individual pequefio )

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacién tantas veces como niimeros de participantes o beneficiarios
directos participen y/o estén vinculados al proyecto)

Se entenderan por beneficiarios directos del proyecto todas aquellas personas,
productores, organizaciones, empresas u otra entidad, que sin poder constituirse en
asociados de la propuesta, de alguna manera participan en el proyecto realizando un
aporte a éste y a la vez recibiendo algun tipo de beneficio por dicha participacion. En el
caso de Productores se debera llenar los siguientes cuadros:
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ANTECEDENTES GLOBALES DE PARTICIPACION DE PRODUCTORES

REGION

TIPO PRODUCTOR

GENERO
FEMENINO

GENERO
MASCULINO

ETNIA
(INDICAR SI

CORRESPONDE)

TOTALES

de La
Araucania

PRODUCTORES
PEQUENOS

70

20

Mapuche

90

PRODUCTORES
MEDIANOS-GRANDES

PRODUCTORES
PEQUENOS

PRODUCTORES
MEDIANOS-GRANDES

ANTECEDENTES ESPECIFICOS DE PARTICIPACION DE PRODUZTORES
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(A) Tipo de actores en el proyecto (personas naturales)

Actores —» Representante legal del Agente postulante o
Ejecutor '
——» Representante legal del Agente Asociado
—» Coordinador Principal
—» Coordinador Alterno
—» Equipo Técnico
—» Beneficiario Directo: Productor, profesional,
empresario u otro

(B) Etnia

Mapuche

Aimara

Rapa Nui 0 Pascuense
Atacamernia

Quechua

Collas del Norte
Kawashkar o Alacalufe
Yagan

Sin clasificar

(C) Tipo

Productor individual pequefio
Productor individual mediano-grande
Técnico

Profesional

Sin clasificar
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ANEXO 2 : FICHA DATOS ORGANIZACION

FICHA AGENTES POSTULANTES Y ASOCIADOS
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Agente Postulante o Ejecutor, como por cada uno de los
Agentes Asociados al proyecto)

Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacion, Programa de Recuperacion ambiental y desarrollo socio

institucién o empresa productivo en areas campesinas e indigenas de la IX
Regién de la Araucania “Araucania Tierra Viva”

RUT de la Organizacién 60.108.000-1

Tipo de Organizacién Publica Va1 g Privada | X

Direccién Prieto Norte 333

Pais Chile

Region De la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono 45-31 78 01

Fax 45-31 78 01

Email info@araucaniatierraviva.cl

Web www.araucaniatierraviva.cl

Tipo entidad (E) Instituciones o entidades Privadas

Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacion, Servicio de Cooperacién Técnica, SERCOTEC

institucion o empresa

RUT de la Organizacién 82.174.900-K

Tipo de Organizacién Publica ) % Privada |

Direccién Reuch 440, Temuco

Pais Chile

Regién De la araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono 045 - 268559

Fax

Email imolina@sercotec.cl

Web ' www.sercotec.cl

Tipo entidad (E) Instituciones o entidades Publica

Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)
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Nombre de la organizacion,
institucion o empresa

Sociedad Silvoagropecuaria EMADIL Ltda.

RUT de la Organizacién 77.662.210-9

Tipo de Organizacién Pdblica B | Privada [ X
Direccién Sector los Confines Norte

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Angol

Fono (045) 71376

Fax ———m

Email e —

Web e

Tipo entidad (E) Empresas productivas y/o de procesamiento
Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacién, Bruno Bertolotto Roncagliolo
institucién o empresa

RUT de la Organizacién

Tipo de Organizacién Publica o Privada | X
Direccién : - Las Mariposas

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Purén

Fono (045)224573

Fax e

Email e —

Web e

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento
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Tipo de actor en el Proyecto (D)

Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacién,
institucion o empresa

-Gerardo Colipi Colipi

RUT de la Organizacion En tramite

Tipo de Organizacion Publica | | Privada [ X
Direccién Sector Ipinco Alto, km 6

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Purén

Fono —mmmmmeeemeee

Fax

Email --

Web R

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento

(D), (E): Ver notas al final de este anexo
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FICHA ORGANIZACIONES PARTICIPANTES O BENEFICIARIOS DIRECTOS

(Esta ficha debe ser llenada por cada una de las organizaciones, instituciones o empresas que
participan y/o estéan vinculadas al proyecto) .

Tipo de actor en el Proyecto (D)

Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacion,
institucién o empresa

Sociedad Silvoagropecuaria EMADIL Ltda.

RUT de la Organizacion 77.662.210-9

Tipo de Organizacién Publica [ ] Privada [ X
Direccién Sector los Confines Norte

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Angol

Fono (045) 71376

N e L e . P e R e e

Email R —

Web - ----

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento

Tipo de actor en el Proyecto (D)

Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacion,

Asociacién comunal de horticultores indigenas Tukukabe

institucion o empresa Kifie Merg Lof Che
RUT de la Organizacién En tramite
Tipo de Organizacién Publica %S Privada b X
Direccién Doctor Garriga 995
Pais Chile
Regioén IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Purén

Fono (045) 793740
Fax —
T R T IR e o e P P e T e s
Web R ——

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento
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Tipo de actor en el Proyecto (D)

Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacion,
institucién o empresa

Gerardo Colipi Colipi

RUT de la Organizacién En tramite

Tipo de Organizacién Publica ) Privada | X
Direccién Sector Ipinco Alto, km 6

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Purén

Fono — -

Fax B

Email e

Web e

Tipo entidad (E) Empresas productivas y/o de procesamiento
(D), (E) : Ver notas al final de este anexo

Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacion, BRUNO BERTOLOTTO
institucion o empresa

RUT de la Organizacion ;

Tipo de Organizacién Publica [ ] Privada | X
Direccion Sector los Confines Norte

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco 4

Fono (045)

Fax e et

) AT o e SO VR ol o R e I e e i

Web - e

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento

(D), (E) : Ver notas al final de este anexo

(Se deber4 repetir esta informacion tantas veces como nimeros de participantes o beneficiarios

directos participen y/o estén vinculados al proyecto)
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(D) Tipo de actores en el proyecto (Organizaciones)

Actores —» Agente postulante o Ejecutor
—» Agente(s) Asociado(s)

— Beneficiario Directo: Empresa y/ Organizacion
vinculada al Proyecto
—» Empresa

—tven i mdl a4 mamme mmalal

(E) Tipo de entidad

Universidades Nacionales

Universidades Extranjeras

Instituciones o entidades Privadas

Instituciones o entidades Publicas

Instituciones o entidades Extranjeras

Institutos de investigacion

Organizaciéon o Asociacién de Productores pequefos

Organizacién o Asociacion de Productores mediano-grande

Empresas productivas y/o de procesamiento

Sin clasificar




* INNOVATON AGRARIA-

INFORME DE AVANCE TECNICO Y DE DIFUSION

EJECUTOR: UNIVERSIDAD CATOLICA DE TEMUCO

NOMBRE DEL PROYECTO: PRODUCCION Y PROCESAMIENTO DE AJi MERKEN
CON ALTO VALOR AGREGADO

CODIGO:FIA-PI-T-2006-1-A-058

N° INFORME:3

PERIODO: desde MARZO 2008 hasta SEPTIEMBRE 2008
GP\TOL/O

-1
¥ Escuela de ©
Agronom{a

USO INTERNO FIA

FECHA RECEPCION

L |
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ANEXO II



“EFECTO DE CUATRO TRATAMIENTOS DE AGUA APLICADA SOBRE LA
COMPOSICION QUIMICA DE FRUTOS DE AJi CACHO DE CABRA (Capsicum
annuum L.var longum) ECOTIPO LOCAL EN LA COMUNA DE TEMUCO”.

Galvez, M.R.!, Medina, L.", Leonelli, G."y Cabrera, G."

" Facultad de Recursos Naturales, Escuela de Agronomia, Universidad Catdlica
de Temuco. Av. Rudecindo Ortega 02950 casilla 15 D.

E-mail: rociogalvez.a@gmail.com

En esta investigacién se evalub el efecto de cuatro tratamientos de agua aplicada
mediante riego por goteo en plantas de ajf (Capsicum annum L. var longum) ecotipo
local para ver el posible efecto de la dosis en la composicion quimica de los frutos. El
disefio experimental consistié en bloques completos al azar, en los cuales se instalaron
los tratamientos correspondientes a;: T1 cuatro cintas de riego, T2 tres cintas de riego,
T3 dos cintas de riego, T4 una cinta de riego y TO -0 testigo riego por surco. Para la
posterior evaluacion se clasificaron 10 plantas al azar por tratamiento, se procedio a
cosechar e individualizar los frutos de acuerdo a cada tratamiento. Luego de secar los
frutos por 24 horas a 60° C se procedid a realizar el andlisis proximal en el Laboratorio
de Bromatologia de la Universidad Catélica de Temuco, en donde se evalué materia
seca (MS), cenizas totales (CT), fésforo (P), extracto etéreo (EE), fibra cruda (FC),
proteina cruda (PC) e hidratos de carbono solubles totales (CST). Para las variables
MS, EE, FC y CST no se observaron diferencias significativas. Cabe destacar que se
encontraron diferencias significativas de acuerdo al test de Tukey HSD para las
variables CT, PC en el tratamiento cuatro, el tratamiento con menos agua entregada
produjo frutos con una mayor cantidad de dichos componentes. Ademas se obtuvieron
diferencias para la variable P en el TO, es decir la cantidad de fosforo presente en los
frutos fue mayor en comparacion a los otros tratamientos.

“EFECTO DE LA CANTIDAD DE AGUA APLICADA MEDIANTE RIEGO POR
GOTEO, SOBRE LA PRODUCCION DE PLANTAS DE AJi CACHO DE CABRA
(Capsicum annuum L .var. longum), ECOTIPO LOCAL COMUNA DE TEMUCO.”

Severino,C'.Medina, L% Leonelli ,G*. yTighe, R".

1234 pacultad de Recursos Naturales, Escuela de Agronomia. Universidad
Catélica de Temuco. Av.Rudecindo. Ortega 02950.Casilla 15 D
E.mail: Imedina@uct.cl;imedina@gmail.com

Se evalub el efecto de cuatro tratamientos de cantidad de agua aplicada mediante
riego por goteo sobre la produccién de plantas de aji cacho de cabra (Capsicum
annuum L. var. longum). Se establecié el cultivo en el predio ubicado en avenida Las
Mariposa kilémetro 2,4 salida Norte de la ciudad de Temuco, Region de La Araucania.
El disefio experimental consistié en bloques completos al azar y en cada blogue se
instalaron los tratamientos con T1 cuatro cintas de riego, entregando un total de 816
mm, T2 tres cintas de riego, 612 mm, T3 dos cintas de riego y 408 mm y T4 una cinta
de riego y 204 mm . Sobre 10 plantas seleccionadas al azar se evalio las variables
de altura de planta (cm pl™'), area de sombra (m?), peso de raices, tallos, hojas y total
(gm?), registros de temperatura (°C) humedad de suelo (%), y rendimiento del cultivo
(gm?). Una vez cosechados los frutos se evalud peso fresco y en seco determinandose
que no existen diferencias estadisticamente significativas (P<0,05) entre tratamientos.
Ademés no se presentan diferencias entre tratamientos para altura, éarea de
sombra, biomasa (P<0,05). Peso seco de tallos muestra diferencias significativas



(P<0,05) en favor de T2 y T3 respecto de T4. Peso seco de raices existen
diferencias significativas (P<0,05) en favor de T2, respecto de T4, No existiendo
diferencias entre tratamientos T2, T2 y T3.

RELACION ENTRE LA DENSIDAD DE PLANTACION Y DOSIS DE NITROGENO
SOBRE LA CONCENTRACION DE NITROGENO Y LA PRODUCCION DE
BIOMASA TOTAL EN PLANTAS DE AJI CACHO CABRA ( Capsicum annum var.
Longum).

Abarzia. P!, Medina. L?, Leonelli. G*, Tigre . R*.

1234 Facultad de Recursos Naturales. Escuela de Agronomia Universidad
Catoélica de Temuco. Av. Rudecindo Ortega 02950 Casilla15 D

E-mail: pabarzua2003@alu.uct.cl

Entre diciembre 2007 y marzo 2008, se analizaron las concentraciones de nitrogeno
en plantas de aji cacho de cabra (Capsicum annum var. Longum), ecotipo Ipincoy la
produccidn de biomasa total, durante el ciclo del cultivo en el sector de Pillanlelbun,
Regién de la Araucania. Por efecto de tres densidades de plantacion (17,8 y 6
plantas m?2) y tres dosis de nitrégeno (0,75; 1,50 y 2,25 gr.N pI™'). Se utilizo un disefio
de bloques completos al azar con 4 repeticiones, efectuando evaluaciones a los 52,
66, 87 y 101 dias post trasplante, las concentraciones de nitrégeno se determinaron
mediante el método kjeldahl. Obteniendo como resultado para la [ N] de la planta,
diferencias significativas (p<0,05) al aumentar la dosis de fertilizacién nitrogenada de
0,75 a 2,25 gr. N pI' , mientras tanto durante la evolucién del cultivo los niveles de
concentracion de N disminuyen debido a la dilucién del nitrégeno al incrementarse 1a
biomasa de la planta. En cuanto a la produccién de biomasa para interaccion DP*N no
existen diferencias significativas (p < 0,05) entre los promedios a nivel de planta y
superficie (m?), sin embargo el analisis de dosis de nitrogeno respecto de la
densidad de plantacién, nos indica que el desarrollo de masa aérea y total por plapta,
presentan diferencias significativas (p < 0,05), con las tres dosis de nitrégeno con DP
de 6 plantas m? pero a nivel se superficie la méaxima producciéon de biomasa se
observo para 17 plim? con 0,75; 1,50 y 2,25 gr N pI”!



“EFECTOS DE DENSIDAD Y DOSIS DE NITROGENO SOBRE EL INDICE DE AREA
FOLIAR, ALTURA, DIAMETRO DE FOLLAJE Y BIOMASA TOTAL EN PLANTAS DE
AJI (Capsicum annum Var Longum) COMUNA LAUTARO”

Guzman ,A' Medina, L2.Leonelli ,G. yTighe, R*.

1234 Facultad de Recursos Naturales, Escuela de Agronomia. Universidad
Catélica de Temuco. Av Rudecindo. Ortega 02950.Casilla 15D
E.mail: alexsa.guzman@vtr.net

Efecto de densidad y dosis de nitrégeno sobre indice de Area Foliar (IAF), Altura y
diametro de follaje en plantas de aji cacho de cabra (Capsicum annuum var longum)
ecotipo local Ipinco, estudiados en el periodo diciembre 2007 a marzo 2008, en
estacion experimental Pillanlelbun, Universidad Catdlica de Temuco, comuna Lautaro,
Chile. Disefio de bloques completos al azar, 4 repeticiones, ¢ tratamientos generados
con 3 densidades (17, 8y 6 pl m?) y 3 dosis de nitrégeno (0,75:1,75 y 2,25 gm?).
Distancia entre hilera de 30 cm, sobre hilera 20, 40y 60 cm. A los 52, 66, 87 y 101 ddt,
evaluaciones IAF, altura y diametro del follaje, pesos fresco y seco de biomasa aeérea,
radicular y total. Para biomasa total en gm?y N %, no se obtuvieron diferencias
significativas (P < 0,05) por efecto de tratamientos. El IAF muestra diferencias
significativas en la densidad de 17 pl m?2 a los 87 ddt, ademas esta variable se
incrementa a medida que la biomasa aérea también lo hace. Para altura y diametro de
follaje el tratamiento mas influyente fue el de 8 pl m?, siendo la altura a los 101 ddt, la
que se incrementa a mayor biomasa total gm™2, mientras que el didmetro de follaje entre
87 y los 101 ddt aumenta, observando su maximo a menor biomasa aérea gm~. Ambos
coinciden en superiores promedios en la densidad intermedia de 8 pl m?.
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“EVALUACION DE PARAMETROS DE CALIDAD MICROBIOLOGICOS EN
DIFERENTES TIPOS DE MERKEN DE LA REGION DE LA ARAUNANIA, TEMUCO,
CHILE”.

“Evaluation of microbiological parameters of quality in different types of merkén of the
region of the Araunania, Temuco, Chile”.

Francisco Javier Terra Urra'

Alumno Tesista, Universidad Catélica de Temuco, e- mail: agropancho06gmal.com.

ABSTRACT
Key words: microbiology of the food, food higiene.

RESUMEN

Este estudio se llevo a cabo en la Universidad Catélica de Temuco, Chile, desde el mes de octubre
de 2007 hasta mediados de diciembre del mismo afio, con el fin de evaluar los parimetros
microbiolégicos en tres tipos de merkén producido en la region de la Araucanfa. EI merkén es un
alifio elaborado a partir de diferentes ecotipos de aji Cacho de cabra, mediante recetas ancestrales,

en forma artesanal, acompafiando desde hace décadas la cultura del pueblo mapuche, este

" condimento en los Gltimos afios a tomado una gran importancia dentro de los productos gourmet,

logrando posicionarse en mercados muy exigentes y atractivos, como es Estados Unidos. El estudio
microbiolégico se realizo a tres muestras diferentes de merkén: feria, supermercado y Purén, en la
cual se evaluaron cinco microorganismos: mohos, salmonella, eschericha coli, recuento de aerobios
meséfilos y Staplyloccocus; el cual se elaboro realizando a cada muestra el anélisis de estos cinco
microorganismos con un nimero de cinco repeticiones por microorganismo, los resultados se
compararon con el Reglamento sanitarios de los alimentos D.S. N° 977/96.

De las tres muestras analizadas, solo la muestra Purén cumplié con todos los parimetros
microbioldgicos exigidos por la ley, no asi la muestra supermercado, la cual contenia un alto valor

en mohos, y la muestra feria valores altos en los recuentos de aerobios mesdfilos.

Palabras claves: microbiologia de los alimentos, higiene alimentaria.
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COSECHA

En general la cosecha debe realizarse de manera que el producto cosechado mantenga su
calidad y sanidad. Para tal fin, se debe evitar su contaminacién con otros vegetales, polvo,
tierra, combustibles, lubricantes y cualquier otro elemento extrafio. (Prat.2003)

En tanto las frutas que han caido al suelo deben eliminarse de la zona, ya que estas
proporcionan excelentes condiciones para el crecimiento de mohos. (IOSTA, 2008).

En todos los casos se deben respetar estrictamente los tiempos de carencia para productos
fitosanitarios o abonos utilizados. (Prat.2003)

El supervisor debe dar instrucciones claras y organizar el personal para un trabajo ordenado,
eficiente, rapido e higiénico.(Prat.2003) La supervision de los cosecheros serd permanente a fin
de minimizar los golpes, evitar que se recoja fruta del suelo, controlar que los cosecheros
tengan las uifias cortas, etc. (Rucaray. 2007).

Los frutos se deben ir cosechando inmediatamente a medida que maduran. De esta forma se
garantiza la buena calidad del producto y se ayuda evitar el crecimiento y generacién de mohos
y micotoxinas en frutos sobremaduros. (IOSTA, 2008).

Se deben efectuar controles de produccién anual por cada potrero en forma individual,
identificado por una sigla, nombre o ntimero, a fin de incorporarlo a una planilla de registro.

(Prat.2003)

INDICE DE MADUREZ

El indice de madurez seré el color. Los frutos seran cosechados solo cuando presenten un
100% de su superficie de color rojo.

SECADO

Siempre que sea posible se debe empezar a secar el mismo dia de la cosecha. (IOSTA, 2008).

El producto no debe secarse en suelo desnudo. Se pueden usar bandejas, plasticos o patios de
secado y asegurarse siempre de que estos estén limpios y libres de mohos.

Técnicas para la limpieza de todos lo anterior debe ser ensefiado a los agricultores.
La capa de secado de frutas o las hojas no deben ser mas de 4 cm de espesor.

Durante el secado de los frutos, estos deberdn estar siendo regularmente rastrillados (5-10 veces
al dia).

A lo largo de todo el proceso de secado se deben proteger los frutos de la lluvia y el rocio
nocturno



El lugar debe estar protegido por un cerco perimetral para impedir que los frutos sean
contaminados por orinas, pelos, etc., de cualquier tipo de animal durante el secado y
almacenamiento o en cualquier otro momento del proceso.

Zonas de secado debe ser planteadas sobre un relieve respecto al suelo para evitar el ingreso de
plagas y la efecto potencial que esto podria tener sobre la generacién de micotoxinas, entre

otras cosas.

Se deberan establecer senderos en la zona de secado para evitar que cualquier persona deba .
caminar por sobre el producto en proceso de secado, ya que esto puede dafiar las vainas y
permite que se produzca el crecimiento de hongos u otras enfermedades.

Todo esto segin el “general guidelines for good agricultural practices spices” producido por
(IOSTA, 2008).

PLANILLA DE CONTROL DE CALIDAD POST-SECADO

SISTEMA DE GESTION o e
. EREER
PLANILLA RECEPCION de AJl PARA PROCESO i
N° 18| |Pagina1de1
FECHA CONTROL: ESPECIE: ENCARGADO: A R
W L Bl
Numero de recepcion: VARIEDAD: Firma Supervisor:
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Observaciones: |
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Blaborador : Sistema de Gestién ‘ |
Fecha : Octubre 2007 Aprobador : Jefe de planta.




DEFINICIONES.

Bastante firme.
"Bastante firme" significa que el aji no es suave, débil o esta excesivamente arrugado.

Bastante bien formado.
"Bastante bien formado" significa que el aji no es del tipo conocido cominmente como estar

levemente torcido y sin deformaciones.

Bien coloreado.
"Bien coloreado" significa que al menos el 90 por ciento de la superficie del aji esta entre un

color medio a un rojo oscuro, y el color verde no es preponderante sobre el resto de la
superficie dl fruto.

Dafios.
"Dafios" se entiende por dafio, cualquier lesién o defecto que afecta materialmente a la

transformacién o la calidad de comestible del aji, 0 que no se puede eliminar en el proceso
ordinario de recorte sin una pérdida de mds de 5 por ciento, en peso, y que no ocurriria si el

fruto fuera perfecto.

Diametro.
"Didmetro", la mayor dimension del fruto medido perpendicularmente a la linea imaginaria que

va desde el pediinculo hasta el vértice del fruto.

Bastante bien coloreado.
"Bastante bien coloreado" significa que al menos las tres cuartas partes de la superficie del aji

tiene un color mediano o de color rojo oscuro.

Darios graves.
"Graves dafios" se entiende cualquier lesion o defecto que afecta seriamente a la transformacién

o calidad comestible del fruto, o que no se puede eliminar en el proceso ordinario de recorte sin
la pérdida de mas del 20 por ciento, en peso, que no ocurrirfa si el fruto fuera perfecto.

(United States Standars for grades of Sweet Peppers for Processing, 1948)

TRANSPORTE

El material cosechado debe permanecer en el campo el menor tiempo posible, evitando ser
mojado, (Prat.2003). Debido a que cualquier periodo de almacenamiento por corto que este sea
(en bolsas 0 a granel) aumenta la probabilidad de crecimiento de mohos.

Para el transporte desde el establecimiento hasta la planta procesadora, se recomienda emplear
vehiculos adaptados al efecto que cumplan con las condiciones de higiene, ventilacién y

seguridad.

No se debe transportar los frutos con otros productos, personas, animales o cualquier otro
elemento que pudiera contaminarlo. En el caso de haber sido utilizado para el transporte de



otros productos, se debe efectuar una profunda limpieza antes de emplearlo nuevamente y en
cualquier caso, se deberd limpiar periédicamente. (Prat.2003). Esto ayudari a evitar la
contaminacion cruzada con los productos transportados anteriormente. (IOSTA, 2008).

Se debe evitar la exposicién directa del producto al sol, aire y polvo, cubriendo la carga con -
coberturas que no eleven la temperatura del mismo. (Prat.2003). Se debera realizar controles
regulares para garantizar que no hay rasgones o descosidos en la cubierta ni tampoco
filtraciones de ningin tipo en la estructura del vehiculo que permitan que el agua de Iluvia o de
la carretera pueda entrar en el camioén. Para este fin, se puede Comprobar desde el interior del
camién, cerrando todas las puertas y buscar los agujeros, por donde la luz pueda entrar.

(I0STA, 2008).

Durante la operacién de carga y descarga, no se debe arrojar, golpear, presionar o compactar el
producto; en su transporte se evitardn los golpes y sacudidas. Algunas medidas podrian ser
afirmar, nivelar y limpiar los caminos internos, circular a baja velocidad, emplear sistemas de
suspension adecuados, disminuir la presion de los neuméticos e instruir al personal encargado
de realizar la tarea. (Prat.2003)

Ademis, en caso de lluvia no se debera por ningtin motivo cargar o descargar el vehiculo si el
producto estd expuesto al agua. Para ello se debera proporcionar proteccién a fin de que los
frutos no se mojen durante la operacion. (IOSTA, 2008).

ALMACENADO DEL PRODUCTO
Primeramente el producto a ser almacenado deberd encontrarse en buen estado. (IOSTA, 2008).

Las materias primas almacenadas en los locales del establecimiento deberdan mantenerse en
condiciones que las protejan contra la contaminacién y la infestacidn y reduzcan al minimo los
dafios. Las especias que no se haya previsto utilizar inmediatamente deberan almacenarse en

condiciones que impidan la infestacién y el desarrollo de mohos. (Cddigo de précticas de
higiene para especias y plantas aromaticas desecadas.1995)

El almacén debera ser de construccién sélida y estar bien equipado para que el almacenamiento
sea idéneo y pueda proporcionar una proteccién adecuada a las especias. Ademas, debera estar
suficientemente ventilado para evitar la acumulaciéon de humedad. (cphpeypa.1995)

Para esto el almacenamiento se hara en depdsitos que no permitan de ninguna forma la entrada
de agua ya sea a través de filtraciones en el techo o las paredes, debajo de puertas, a través de

las ventanas abiertas, etc. (IOSTA, 2008).

Los locales con techos o paredes de hormigon fresco no se utilizardn para el almacenamiento
hasta que se tenga la absoluta certeza de que el hormigén esté bien cuajado y exento de agua

sobrante. (cphpeypa.1995)

El producto se debe almacenar lejos de las paredes y no directamente sobre el piso a fin de
evitar cualquier posible condensacion que pueda humedecer los frutos. Ademds



debe haber una buena circulacién de aire a través del almacén para evitar la sudoracién y la
formacion de mohos. (IOSTA, 2008).

Temperaturas en grandes almacenes pueden alcanzar niveles ideales para el crecimiento
hongos, en particular cerca del techo, por lo tanto, deberd proporcionarse una ventilacién
adecuada para controlar correctamente tanto la temperatura como la humedad. (IOSTA, 2008).

En la misma cdmara o compartimiento donde se almacenen las especias no deberan guardarse
productos que afecten a su duracién, calidad o sabor; por ejemplo, no deberin almacenarse
junto con las especias frutas, hortalizas, pescado, fertilizantes, gasolina o aceites lubricantes,
etc.

Cuando el producto se lleva hacia afuera fuera del almacén, debe asegtirese de que estd
protegido en todo momento de la lluvia durante el transporte. (IOSTA, 2008).

PROCESAMIENTO DE SECADO.

El sitio donde se ubica la planta de transformacién debe estar en un lugar seco, para evitar
fomentar el crecimiento de mohos. :

El lugar deberia poseer separacién entre las distintas zonas: recepcién de materias primas,
limpieza, lavado, procesamiento y almacenamiento, para evitar cualquier contaminacién

cruzada en el producto.

Mantener los equipos y las instalaciones limpias, aseguriandose de que se han eliminado todos
los desechos antes de utilizar y aseguirese también de que los equipos estén secos antes de su

uso. (IOSTA, 2008).

Usar bolsas limpias y secas para el almacenamiento y el transporte de las especias, y
mantenerlas lejos de cualquier zona o material hiimedo. (IOSTA, 2008).

La zona de secado debe ser elevada, para evitar ingreso de plagas y posibles inundaciones, y
deberia ser de un material que no contamine las especias de que se trate. (IOSTA, 2008).

Debe existir un cerco perimetral para evitar que los animales de granja, mascotas ingresen al
lugar. (IOSTA, 2008).

Es importante garantizar que el patio de secado debe estar limpio antes de su uso. (IOSTA,
2008).

El secado es un proceso por el cual se somete a los frutos a un proceso e deshidratacién en un
tiempo que estard determinado por el tipo de secado que se utilice, el objetivo es que el material
se encuentre al final de este proceso, con un grado de humedad que sea compatible con la
exigencia mencionada en este documento para el producto final. (Protocolo yerba mate, 2007)

En el secado es conveniente efectuar controles permanentes de tiempo de residencia y
temperatura segin el tipo de secadero que se trate para llegar a un contenido de humedad
adecuado, valor que evitara el crecimiento de hongos en etapas posteriores. Se deben realizar



en forma periédica controles sobre este pardmetro, con especificacién de lote del secadero.
(Protocolo yerba mate, 2007)

DEFINICION DEL PRODUCTO FINAL

Mezcla en polvo de aji. La mezcla de polvo de aji tendra un color café rojizo y estara libre de
grumos. La mezcla de polvo de aji podria incluir, pero no esta limitada a los siguientes
ingredientes: polvo de aji, comino, orégano, sal y polvo de ajo. (USDA, 1988)

Mezcla de polvo de aji: %emaximo de humedad es de un 13%, maximo porcentaje de cenizas

totales un 12%, porcentaje minimo de particulas que debe pasar a través de un tamiz N° 20 es
de un 95% y las unidades de color ASTA deben estar comprendidas entre 900 a 2000.

(USDA, 1988)

Comercial Item Description spices and spice blends (USDA, 1988)

DIAGRAMA DE FLUJO EN LA PLANTA
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i Ruta biosintetica de los
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Carotenoides

Se localizan en los cloroplastos y cromoplastos.
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Objetivos

Hipotesis

A partir de diferentes formulaciones de merkén:

. Extraer y cuantificar carotencides de los
grupos rojo (R) y amarillo-naranja (A).

de color

+ Hipétesis 1: Existen diferentes

concentraciones de
carotenoides rojo y amarillo-
naranja y valores - para la
fraccibn de color Roja (a%),
amarilla (b*), cromatismo (C*) y
tonalidad (H*) de acuerdo a la
formulacion  del  producto
merkén.

Materiales y Métodos

Muestras de Merkén
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Muestras de Merkén
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+ Proceso térmico de la paprika no afecta el parAmetro H*
(Topuz, 2008).

» En todas las formulaciones el grupo de
carotencides amarillo-naranja (A) se impuso por
sobre el grupo de carotenocides rojo,
destacdndose en este sentido Merkén 5 y Merkén
Glfurmet por presentar las concentraciones més
altas,

Las formulaciones de merkén elaboradas en base
a ajl cacho de cabra Regién de La Araucania
mostraron superioridad en el  contenido de
carotencides a diferencla de  aquellas
formulaclones elaboradas con aji cacho de cabra

veniente de la zona central, destacdndose

erkén 5.

Conclusiones

Reconocimiento

i «+ Valores a* (componente verdewojo) y b*
(componente azul amarillo) en el total de las
formulaciones se ubicaron en la fraccién roja y
amarilla respectivamente, siendo esta ditima
superior a la primera en todos los casos,
destacandose en este aspecto y ademds en las
varlables L* (Luminosidad) y C* (cromatismo) las
formulaciones Merkén 5 y Pimentén Marco Polo.

Las formulaciones Merkén 3 y Feria Temuco
obtuvieron los valores més altos en el pardmetro
H* (tonalidad anaranjada).

» Proyecto FIA-PI-T-2006-1-A-058.
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“FACTORES INFLUYENTES EN LA MOLTURACION DE AJI (Capsicum annuum L.) CV.
“CACHO DE CABRA” PARA SU USO COMO ADITIVO ALIMENTARIO”

" Influencing factors in chili pepper grinding(Capsicum annuum 1L.) cv. "cacho of cabra" for use as
a food additive”

Solange Andrea Muiioz Gaete "

Alumno tesista, Universidad Cat6lica de Temuco. Email: smunozgaete@gmail.com
ABSTRACT

The aim of this study was to assess the factors that influenced the grinding of two ecotypes cacho cabra
long chilli pepper in area of Temuco (A) and cacho cabra short chilli pepper in area of Talca (B) in
different mills and get that granulometries that allow to standardize merken product inr order to establish
its use as raw material in the food industry. One influential factor at the time of grinding is the moisture
content where B obtained a higher percentage regarding A influenced by storage. The weights of the
bonnet without stalk of both ecotypes did not differ. However when comparing the weights before and
after grinding showed a yields of 91% (A) and 84% (B). The influence of the mills in the yields
highlighted the molinillo manual of the brand Corona presented a 97%, Loyto and Mayov mills with 91%
and 92% respectively and Tecator Mill with a 79%. The granulometries differed depending on the type of
mill, Tecator Mill gave fine particles of 0.5 mm to 1.0 mm and 2.0 mm in respect of thicker particles of
2.76 mm to 4.4 and 4.9 mm which have a potential to be used as both traditional spice, or as an ingredient
for new products. The yields was influenced by the type of pepper mill and used, highlighting the ecotype
A over B. ‘

Key words: milling, mills, particle size, Capsicum.

'RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar los factores influyentes en la molturacién de dos ecotipos de aji
cacho de cabra largo de la zona de Temuco (A) y cacho de cabra corto de la zona de Talca (B) en
distintos molinos y obtener granulometrias que permita estandarizar el producto merkén, a fin de
establecer su uso como materia prima en la industria de alimentos. Uno de los factores influyentes al

momento de molturar es el contenido de humedad donde B presenté un porcentaje mayor con respecto a



A influenciado por el almacenamiento. Los pesos de los frutos sin pedinculo de ambos ecotipos no
presentaron diferencias entre si. Sin embargo al comparar los pesos antes y después de la molienda
presentaron un rendimiento de 91% (A) y 84% (B). La influencia de los molinos en el rendimiento se
destaco el molinillo manual marca Corona presentando un 97%, molino marca Loyto y Mayov con 91% y
92% respectivamente y molino marca Tecator Mill con un 79%. Las granulometrias presentaron
diferencias dependiendo del tipo de molino, Tecator Mill presenté particula; finas de 0,5 mm a 1,0 mm y
2,0 mm con respecto particulas mas gruesas de 2,76 mm a 4,4 mm y 4,9 mm las cuales poseen un
potencial tanto para ser usados como especia tradicional, o como ingrediente de nuevos productos. El
rendimiento se ve influenciado por el tipo de aji y molino utilizados destacéndose el ecotipo A por sobre

el B.
Palabras clave: molturacién, molinos, granulometria, Capsicum.
INTRODUCCION

El aji es una planta que pertenece a la familia de las solaniceas, son originarias de América Central y del
Sur (Rodriguez et al., 2007) y al género Capsicum que posee ademas del aji muchas especies, que van
desde el pimiento dulce al aji picante. Es muy utilizado en todas sus variantes como alimento. En la época
colonial se consumia fresco y seco. Esta tiltima modalidad permite que se conserve por mucho tiempo y
sea liviano, lo que hacia posible y rentable su transporte a lejanas regiones, estimulando su
comercializacién (Henriquez, 2003). Ademis esta planta ha sido cultivada por décadas por la poblacion
mapuche de la Regién de La Araucania para la obtencién de un condimento llamado merkén.

Los ecotipos locales de aji, cultivados por las familias mapuches presentan caracteristicas especiales
propias; segin Saavedra y Gonzalez (2007), el aprovechamiento de éstos y variedades de hortalizas
adaptadas localmente, mas la domesticacién por seleccién de algunas especies como el cardo o penca,
berro y algunos Capsicum (pimientos y ajies), tiene ventajas productivas. Se trata de especies sometidas
por aiios a seleccion natural en distintos ambientes, y en el caso de las hortalizas cultivadas, la presion de
seleccidn ha sido provocada por los propios agricultores. Por lo tanto, su adaptacion es una gran ventaja
productiva.

Los usos de los frutos naturales o procesados de Capsicum annuum son miltiples. Aparte del consumo en
fresco, cocido, 0 como un condimento o "especia” en comidas tipicas de diversos paises, existe una gran
gama de productos industriales que se usan en la alimentacion humana: congelados, deshidratados,
encurtidos, enlatados, pastas y salsas. Ademads, un uso de significacién en Chile, es como materia pﬁma

para la obtencién de colorantes y de oleoresinas para fines industriales (Cano, 1998). Los frutos de



Capsicum annuum se consideran uno de los productos horticolas de mayor valor nutritivo, destacando sus
niveles de vitamina A, vitamina C y varios carotenoides y compuestos fenélicos beneficiosos para la salud
(Rodriguez-Burruezo et al., 2006). Su alto contenido de 4cido ascérbico que aumenta después de su
recoleccion (Nuez et al., 2003); valor que incluso es superior al de los citricos; los ajies presentan un valor
casi 10 veces mds alto de vitamina A que los pimientos y, son de elevada pungencia dado porque en la
placenta y septas de los ajies principalmente, se ubican unas glandulas o receptéculos ricos en alcaloides
(capsacinoides), entre los que prevalece la capsicina, que determinan el grado de pungencia (Cano, 1998),
aspecto que los caracteriza; ademds es rico en aceites esenciales, compuestos aromiticos y carotenoides
(Fernandez y Russo, 2006). l

Segl’m Velamazan (2005), del conjunto de moléculas contenidas en las frutas y verduras, cada vez parece
mas claro que el auténtico efecto protector lo llevan a cabo: la Vitamina C (o 4cido ascérbico), la
Vitamina E (o tocoferol) y el beta-caroteno. En la salud humana los dafios que a nivel celular provoca el
stress oxidativo, por medio de los radicales libres, tienen consecuencias acumulativas para el buen
funcionamiento del organismo. Sin embargo, éste dispone de una serie de defensas estructurales,
fundamentalmente de tipo enzimatico (como por ejemplo, la superéxido dismutasa), ante la agresion.
Ademis, podemos reforzar dichas defensas con el aporte de determinados nutrientes, con un efecto
antioxidante demostrado (especialmente las frutas y verduras, ricas en vitamina C),

Con la finalidad de diversificar las posibilidades de uso de este recurso alimentario, se ha evaluado la
factibilidad de su utilizacién, ya que presenta caracteristicas funcionales que recomiendan su inclusion en
formulaciones de nuevos productos. Como especia aportan un sabor, un color y/o un punto de pungencia
caracteristicd a un sinfin de aplicaciones culinarias. Uno de los aspectos mas determinantes para esta
diversidad de usos es su amplio espectro de aromas, los cuales contribuyen de forma principal a lo que
denominamos “flavor” y que es una combinacién de los cuatro sabores bésicos, la pungencia y los
compuestos volatiles responsables del aroma (Kollmannsberger ef al., 2006). Esta caracteristica permite
elaborar diversos productos que finalmente satisfagan al 1ltimo eslabén de la cadena productiva, el
consumidor (Melgarejo et al., 2000). Se debe considerar que existen una serie de propiedades que son
influenciadas por la composicién quimica y las interacciones entre los componentes, cuyo efecto incide en
su comportamiento durante el procesamiento.

Hoy en dia, muchos alimentos deshidratados sirven de base para el desarrollo y formulacién de nuevos
productos, ya que éstos al ser fuentes de proteinas, vitaminas, minerales, fibra dietética y antioxidantes,
por esta razén es que son considerados como componentes o ingredientes de alimentos funcionales,
debido a su facil incorporacién en productos lacteos (leches, postres, yogurt, helados), galletas, pasteles,
sopas instantdneas y en platos preparados (Vega y Lemus, 2006). El aji molido, pimentén o papikra como

el merkén estin siendo utilizados como aditivos alimentarios; con alta aceptacién por parte del



, consumidor; ejemplos de ellos podemos citar: el aceite de oliva con merkén, aceite de palta con merkén,
pasta de ajo, chocolates, fideos, mostaza entre otros.
El proceso del aji para la obtencién del merkén involucra las siguientes etapas: cosecha, secado, ahumado,
tostado, molienda y tamizado. El proceso de secado se realiza en forma natural por exposicién al sol y
posteriormente se deseca al humo al interior de piezas habilitadas para estos fines (FIA, 2006). La
finalidad del secado es disminuir el contenido de humedad, lo cual incrementa la vida util del mesocarpio
y facilita las operaciones de molienda y tamizado requeridas. La reduccién del contenido de humedad
aumenta la vida til de los productos ya que ocasiona un descenso de la actividad de agua (a,), lo que
inhibe el crecimiento microbiano y disminuye la velocidad de varias reacciones deteriorantes. Ademas, la
reducciéon de la masa y el \;olumen del producto favorece operaciones como empacado, embalaje,
almacenamiento y transporte, y con ello la diversidad en las presentaciones (Belén et al., 2004; Belén-
Camacho ef al., 2007). El humo le confiere un color mas oscuro y un cierto sabor ahumado, que una vez
transformado, genera un aji muy caracteristico. Este aji es posteriormente tostado y molido en molinos
manuales (FIA, 2006).
El objetivo de esta investigacion consistié en evaluar los factores influyentes en la molturacién de dos
ecotipos de ajies en distintos molinos.y obtener granulometrias para estandarizar la elaboracién del
merkén, a fin de establecer su uso como materia prima en la industria de alimentos. Los resultados de esta
investigacién constituyen una base fundamental en los estudios orientados para definir la utilidad del
merkén en diferentes formulaciones y en la generacién de productos a base de éste, en el contexto de
identificar fracciones que potencialmente pudieran ser utilizadas en la indust ‘ia alimentaria.

MATERIALES Y METODOS

La presente investigacion se realizé en los laboratorio de Bromatologia y Riego de la Universidad Catélica
de Temuco (38°, 42", 08.89” lat. Sur; 72° 32°, 52.94” long. Oeste) y en la planta de procesos de la

Estacién Experimental Pillanlelbin, Regién de La Araucania, Chile, durante los meses de abril a enero de

2008.

Caracterizacién de materia prima utilizada para evaluacién granulométrica en aji

Para este estudio se utilizaron muestras de aji cacho de cabra provenientes de la zona de Temuco y Talca
respectivamente, los cuales se encontraban deshidratados.

Las caracteristicas morfolégicas del aji proveniente de la zona de Temuco corresponden a frutos largos,

relativamente gruesos, encorvados, de color rojo intenso a la madurez, denominado cacho de cabra largo.



No obstante, el aji de la zona de Talca corresponde a frutos cortos, relativamente delgados, levemente

encorvados, de color rojo intenso a la madurez, denominado cacho de cabra corto.

Determinacion de humedad, homogenizacién y separacion

Con el fin de caracterizar las muestras, éstas fueron puestas en un horno a 70°C por un periodo de 24 horas
con el objetivo de determinar la humedad. Para la realizacién del estudio se utiliz6 el ecotipo local de aji
“cacho de cabra largo” (tratamiento A), el cual fue cultivado en cuatro localidades de la Regién de La
Araucania; periodo 2006-2007; cosechado y almacenado a una temperatura ambiente hasta su utilizacién.
El segundo ecotipo correspondi6 a aji cacho de cabra corto (tratamiento B) cultivado en la zona de Talca.
Cada una de las muestras que corresponden a 10 frutos de aji respectivamente conformando 27
repeticiones por tratamiento las cuales fueron separadas, marcadas, pesadas y almacenadas en bolsas de

papel con una capacidad de 500 g.

Relacién grueso/fino

Antes del proceso de molienda a cada muestra de aji le fue retirado el pediinculo los cuales fueron pesados
como asi la parte a utilizar para obtener el aji molido. El tamaiio de particulas fue determinado moliendo
10 frutos de ajies durante 1 minuto en cuatro tipos de molino: el primero es un molino de laboratorio
marca Tecator Mill con tamices de 0,5 mm a 1,0 mm y 2,0 mm; segundo molino marca Loyto con
tamices de 2,76 mm y 4,9 mm; tercero molino marca Mayov (serie 070689 modelo M16) con tamices de
1,2mm a 2,79 mm y 4,44 mm respectivamente; el cuarto un molino manual marca Corona. Cada una de
las muestras fueron pesadas antes y después de la molienda y luego Almacenadas a temperatura ambiente
hasta el momento de la siguiente operacién las cuales fueron almacenadas en triplicado para su posterior
analisis. Con el fin de separar las fracciones de particulas por diferencias de tamaifios para el caso del
molino manual; el material obtenido fue tamizado utilizando tamices ASTM con didmetros de 0,250 mm,
0,106 mm, 0,063 mm, 0,045mm (tamiccs N° 60 y AST Standard) y un vibrador (Gilson Sieve Tester
Model SS-15) con un tiempo de vibracién de 15 minutos a la mixima intensidad del instrumento. El
porccnta_jé del material de cada tamiz se comparé con el peso inicial de la muestra. _

La granulometria obtenida se expres6 como el porcentaje del material que pasé a través de cada tamiz. La
distribucién acumulada de retenidos se obtuvo al formular la suma de los porcentajes de las fracciones

retenidas contra el correspondiente tamafio de particula.

Materia prima utilizada para evaluacién granulométrica en merkén

Las muestras utilizadas de merkén fueron obtenidas del mercado: T1 (marca Gourmet), T2 (merkén de

exportacién de la Universidad Catélica de Temuco), T3 (planta con resolucion sanitaria de Purén), y



T4 la muestra del mercado informal correspondiente a feria libre de Temuco. Cada una de las

rresponde a muestras de 30 g con tres repeticiones por tratamiento.

bucién granulométrica de merkén presentes en el mercado
sstudi6 la distribucion del tamafio de particulas en muestras presentes en el mercado, mediante la
cnica de tamizado; con el fin de separar las fracciones de part.iculas por diferencia de tamaiio,
atilizindose un conjunto de tamices de laboratorio ASTM con diametros de 0,250 mm, 0,106 mm, 0,063
mm, 0,045 mm (tamices N° 60 y AST Standard) y un vibrador (Gilson Sieve Tester Model $S-15) para
100 g de muestra. Un tiempo de vibracion de 15 minutos a la maxima intensidéd‘del instrumento y se

determind el porcentaje del material que paso en cada tamiz comparandolo con el peso inicial de muestra.

Analisis estadistico
Para el analisis estadistico del estudio se utilizd el software SSPS 15.0 para Windows. Los resultados

paramétricos se sometieron a un analisis de varianza (ANOVA) (p<0,05) y el test de T-Student mientras

que, para datos no paramétricos se utilizé la prueba de Kruskal-Wallis con prueba de comparacion

multiple de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION

Procesamiento de aji deshidratado para la obtencién de aji molido

Son afnp]iamente conocidas las ventajas de los alimentos deshidratados, ya que, al reducir el contenido de
humedad de ellos se previene el crecimiento de microorganismos y se minimizan las demas reacciones
que los deterioran (Doymaz y Pala, 2003). También el secado de los alimentos reduce su volumen y peso

lo que influye en una reduccién importante de los costos de empaque, almacenamiento y transporte (Vega

et al., 2005).

Contenido de humedad
Uno de los factores influyentes al momento de molturar productos deshidratados es su porcentaje de

humedad. Segin Torri ef al. (2003), el contenido de humedad del producto afecta la molienda, en
cualquier tipo de molino. Sin embargo, el aji utilizado para la elaboracion de merkén €S secado en forma
natural al sol y posteriormente, s¢ deseca al humo al interior de piezas habilitadas para estos fines. Una de
las ventajas de este proceso €S la accion fungicida que produce el humo sobre los frutos. Al conservar los
alimentos por desecacién, se intenta rebajar el contenido de humedad hasta el grado en el que resulta

inhibida la actividad de los microorganismos (Jay, 1994; Marin et al., 2006). Por lo tanto, s€ hizo



necesario exponer las muestras a temperaturas de 70°C con la finalidad de obtener muestras homogéneas
para este estudio.

En el Cuadro 1 se presentan los resultados obtenidos en los cuales se puede apreciar que existen
diferencias estadisticamente significativas (p<0,05) en el porcentaje de materia seca y por ende el
contenido de humedad de estos tratamientos, pudiendo ser influenciado por el método de almacenaje y la
temperatura utilizada teniendo un efecto en la calidad del producto deshidratado. Segiin Zunino (1992), la
vida Gtil de los frutos durante postcosecha y su calidad final son afectadas significativamente por el
cultivar empleado, el estado de madurez a cosecha, la temperatura de almacenamiento, la calidad inicial
del producto y, especialmente, por la deshidratacién de los frutos.

Igualmente Marin et al. (2606), comentan que durante el almacenamiento se va perdiendo calidad de los
productos deshidratados (color, aroma, textura), ademais aparecen reacciones de pardeamiento no-
enzimético. Estos dafios se hacen més severos a medida que se aumenta la temperatura de almacenaje, ya
que a mayor temperatura mayores son los cambios composicionales y estructurales de los polisacaridos de

la pared celular y menor la capacidad de absorcién de agua.

Cuadro 1. Contenido de materia seca y humedad del fruto de aji (Capsicum annuum L.).

Table 1. Content of dry matter and moisture from fruit of chilli pepper (Capsicum annuum L.).

Tratamiento Materia seca (%) Humedad (%)
A 94,53+1 47 5,46x1,47°
gh.: . ‘ 87,15+1,22° 12,85+1,22°

A) cacho de cabra largo y B) cacho de cabra corto.
Letras distintas indican diferencias significativas segin Prueba T- student para muestras independientes (p<0,05).

El contenido de humedad que es 6ptimo para la molienda representa un compromiso entre el
mantenimiento parcial para aliviar la sequedad de cribado y suficiente humedad para svavizar el
endospermo y endurecer los salvados, que se vuelve mas resistente y compatible con el aumento de

contenido de humedad (Glenn et al., 1991; citado por Edwards et al., 2007).

Comparacion de peso de frutos de ambos cultivares.

Entre las variedades que se pueden encontrar esta la variedad cacho de cabra, la cual se caracteriza por sus
frutos largos, relativamente gruesos, encorvados, de color rojo intenso a la madurez (Giaconi, 1998). Las
variedades utilizadas se diferencian morfolégicamente dependiendo de la zona del pais. Sin embargo, al

comparar el peso 10 frutos sin pedinculo de ambos cultivares (Cuadro 2) se pudo observar que para esta



variable no existen diferencias estadisticamente significativas que permitan afirmar que uno de los

cultivares utilizados influye en el peso final de éstos. Ocurriendo lo mismo con los pesos de pediinculo.

Cuadro 2. Comparacién de pesos de aji sin pedinculo y pérdida de peso en relacion a la extraccion de

pedinculos.

Table 2. Comparing weight of chilli pepper without stalk and weight loss in relation to the extraction of
stem.

Tratamiento Peso 10 frutos sin pedinculo (g)  Peso 10 pedinculos (g)
A . 35,17+£422° 3,62+ 0,40°
B 37,62 +3,43" 3,67+0,35

A) cacho de cabra largo y B) cacho de cabra corto.
Letras distintas indican diferencias significativas segiin Prueba T- student para muestras independientes (p<0,05).

La gran heterogeneidad existente entre los ecotipos locales de Capsicum annuum en Chile, tanto el
tratamiento A y B utilizados en este estudio, hace que la caracterizaci(n basada en caracteres tanto
agronémicos como morfoldgicos son fundamentales para cada zona.

Segin Fernandez-Trujillo y Escarabajal (2006), para la elaboracién del pimentén o en inglés paprika es el
producto de la molienda de los frutos seleccionados y desecados de diversas variedades rojas (y en este
caso dulces) del género Capsicum; la separacién de la binza y/o el pediinculo mejora en parte la calidad
(color y aroma) del pimentén, eliminando el aspecto aserrinado y amarillento del mismo. La harina de las
semillas aporta P, K, Mg, Mn, y Ca, lisina y otros aminoacidos esenciales (la leucina como primer
aminoécido limitante), triglicéridos de 4cido linoleico y oleico, 4cido palmitico, estedrico, y principios

antinutricionales como estaquiosa, rafinosa, verbascosa, 4cido fitico, taninos ¢ inhibidores de la tripsina.

Diferencias en peso (g) antes y después de la molturacién
Al comparar las diferencias producidas antes y después de la molienda no se obtuvieron diferencias entre

los tratamientos. Sin embargo, se puede observar (Figura 1) que el tratamiento A la trasformacion de los
pesos de 10 frutos sin pedinculo correspondiente a 35,17 g se obtuvo en aji molido 32,01 g traduciéndose
en un 90,99% de rendimiento. A su vez el tratamiento B fue de 37,62 g trasformandose en aji molido
31,94 g lo que significa un 84,90% de rendimiento. Segin Giaconi (1998) y Nuez et al. (2003), existen
diferencias morfolégicas entre las variedades, la cual se caracteriza por la forma de sus frutos. Ademds, al
ser las semillas de Capsicum ricas en aceite (El-Adawy y Taha, 2001) puede influir en el proceso de
molienda y por ende en el rendimiento de éstos. Por otra parte Melgarejo er al. (2000), describen que en

general todas las especies presentan semillas con didmetros entre 2 mm y 3 mm, sin embargo en algunas



accesiones de C. annuum, C. chinense y C. frutescens se presentaron semillas con didmetro superior a 4

mimn.
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Figura 1. Diferencias en peso antes y después de la molturacién. A) cacho de cabra largo y B) cacho de
cabra corto.
Figure 1. Differences in weight before and after grinding. A) cacho of cabra long and B) cacho of cabra

short.

Anilisis de los tratamientos con respecto a la influencia de los molinos

En la Region de La Araucanfa antes de la molienda del aji, se elimina solamente el pediinculo, lo que no
ocurre en la zona Norte del pais. Ancestralmente la molienda del aji cacho de cabra se realizaba a través
de un molinillo manual, con el cual genera un aji muy caracteristico (Merino, 2005). Por lo tanto, la
utilizacién de molinos mas eficientes para el desarrollo de esta parte del proceso de elaboracién del
merkén ayudaré a una produccién mas homogénea segiin su utilidad en el mercado.

Al evaluar la influencia de los molinos con respecto a los tratamientos A y B independientes entre si,
podemos decir que no se observaron diferencias estadisticamente significativas en el tratamiento A con
respecto al rendimiento y pérdida. Sin-embargo, el tratamiento B, se observé que existen diferencias
significativas en los promedios de las muestras para las variables: rendimiento y pérdida

En las Figuras 2 y 3 se observa que el molino manual marca Corona obtuvo mayor rendimiento
comparados con el resto de los molinos de estudio 97,5% (A) y 96,57% (B) respectivamente y las
pérdidas fueron bajas 2,50% (A) y 3,43% (B), al parecer ocasionadas por el control que el operador posee
sobre é1. Sin embargo, el molino Tecator Mill presenta el menor rendimiento 89,35% (A)y 69,6% (B) con
pérdidas de 10,7% (A) y 30,40% (B), esto se debe a que durante el proczso de molienda hay algunas

particulas que no son conducidas hasta el recipiente donde se recolecta el producto final; éstas deben



reducirse para bajar tanto las pérdidas como los costos del producto (Romo et al., 2006). Finalmente los
molinos marca Loyto y Mayov presentaron un comportamiento rendimiento-pérdida similar 90,90% (A)
y 90,18% (B) con pérdidas 9,10 % (A) y 9,82% (B) para molino Loyto; 90,91% (A) y 93,64% (B) con
pérdidas de 9,09% (A) y 6,36% (B) para molino Mayov. Las pérdidas en la elaboracién de piment6n
varian segiin Fernandez-Trujillo y Escarbajal (2006), entre 5% a 6%, lo que contrasta con las pérdidas
del molino manual que se encuentra bajo estos rangos, con respecto a los molinos restantes. Por ende, la
manera en que es procesado un fruto o grano, determina tanto las caracteristicas funcionales y nutricias de
los productos finales como su aceptabilidad para diversas aplicaciones alimenticias, por ejemplo la
panificacién (Luna, 2007).

A B
120 4 120 1
a | a

100 1 a T a a 100 + a
- e e W e —
f’ 801 [xm s = s i;, g0{ P
feof B2 OEH = : o
T 0| B G oy g Pl
P4 o i o ;

» B B B 21

TecatorMill  Corona Loyto Mayov UC . Tecator Mill Cotona Loyto Mayov UC
Molinos Molinos

Figura 2. Rendimiento de aji (Capsicum annuum L.) molido segiin molino. A) cacho de cabra largo y B)
cacho de cabra corto. Letras distintas indican diferencias significativas segin prueba de Duncan (p <
0,05).

Figure 2. Yields chilli pepper (Capsicum annuum L.) ground as mill. A) cacho of cabra long and B) cacho
of cabra short. Different letters indicate significant according Duncan test (p <0.05).
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Figura 3. Pérdida de aji (Capsicum annuum L.) molido segiin molino. A) cacho de cabra largo y B) cacho
de cabra corto. Letras distintas indican diferencias significativas segin prueBa de Duncan (p <0,05).
Figure 3. Loss chilli pepper (Capsicum annuum L.) ground as mill. A) cacho of cabra long and B) cacho

of cabra short. Different letters indicate significant according Duncan test (p < 0.05).

Rendimiento y pérdida dependiendo del moliﬂo .

El rendimiento y pérdida obtenida se ve influenciado por el molino utilizado, mostrando diferencias
estadisticamente significativas para ambos casos. Podemos observar que (Cuadro 3), el molino que
presenté menor rendimiento y mayor pérdida fue el molino Tecator Mill , seguido por los molinos Loyto y

Mayov y, finalmente el que presenté mayor rendimiento y menor pérdida es el molino manual marca

Corona.

Cuadro 3. Comparacién en rendimiento y pérdidas de los molinos en estudio.

Table 3. Comparison in yields and loss of mills in study.

_ MOLINO Rendimiento (%) Pérdida (%)
Tecator Mill 79,450°" 20,55
Corona 97,033* 2,97°
Loyto i 90,542° 9,45°
Mayov UC 92,278° i .44

Valores con letras distintas presentan diferencias significativas, segtin prueba de comparacién miltiple de Duncan (p <0,05)

La molturacién es uno de los principales procesos de las plantas modernas de alimentos. Es importante
seleccionar un sistema de molienda que dé el tamafio correcto de particula, de tal manera que se logren los
principales objetivos: fineza o textura. Dependiendo de la granulacién o tamafio de particula requerido

para cada uno de los alimentos terminados, empleando uno de los siguientes procesos: trituracién, para
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obtener particulas de gruesas a medianas; molienda, para obtener particulas de medianas a finas; molienda
fina, para lograr particulas de tamafio muy pequefio.

La técnica de molienda-tamizado de los cuatro molinos utilizados permitié obtener los rendimientos
granulométricos por molino. Para el molino marca Loyto se obtuvo un rendimiento de 90,57% a 91,23%
(A)y 93,27% a 87,10% (B) de las particulas de tamiz de 2,76 mm y 4,90 mm respectivamente. En el caso
del molino marca Mayov se obtuvo 86,23% a 95,33% a 91,17% (A) y 95,43% a 92,37% a 93,13% (B) en
los tamices de 1,2 mm, 2,79 mm y 4,44 mm respectivamente. Con respecto al molino manual present6 los
siguientes resultados 96,57% (A) y 97,50% (B) para un tamaiio de particulas de 0,5 mm y 0,6 mm.
Finalmente el molino marca Tecator Mill se obtuvieron rendimientos por tamices de 89,43% a 83,20% y
95,27% (A) y 51,20% a 75,80% y 81,80% (B) con aberturas de 0,5 mm, 1,0 mm y 2,0 mm
respectivamente. Cada molino para la etapa de molienda-tamizado del proceso de obtencién del aji
molido para la elaboracién de merkén, permite obtener dos productos con tamaifios de particulas gruesas,
medias y finas cada una aceptables como ingrediente para el merkén comercial.

Granulometria. Este parametro presenté a simple vista diferencias en la textura del producto segin el
molino del cual proviniera. El aji molido con el molino Tecator Mill fue méas fina en comparacién a las
obtenida con los molinos Loyto, Mayov y Corona, el cual presenté 89,43% (A) y 51,20% (B) de
particulas finas (0,5 mm), 83,20% (A) y 75,80% (B) de particulas medios (1,0 mm) y 95,27% (A) y
81,80% (B) de particulas gruesas. No obstante, por su apariencia se asume que ésta tiene un tamaiio de
particula adecuado para su uso en mezclas con diferentes tipos de harinas. Romo et al. (2006), comentan
que los perfiles de 1,0 mm y 2,0 mm permite su uso en sopas y bebidas; las granulometrias mayores se
pueden emplear para sopas, galleteria, coladas y pastas. Cabe sefialar que dependiendo de la utilizacion
del merkén hace necesario mantener su calidad organoléptica. Segiin Ramesh e al. (2001), la calidad de
pimentén es principalmente determinada por su poder de condimento, es decir, su contenido de capsaicina,
contenido de carotenoides, su tamafio de particula y contenido de agua. La caracteristica granulométrica
del material molido constituye un aspecto importante en la elaboracién de productos, visto que una
adecuada distribucién porcentual de particulas permite mayor uniformidad del producto elaborado (Périco
y Germani, 2004). Asi, Mohamed (1990), las irregularidades en el tamafio de particulas influencia

negativamente las caracteristicas fisicas del producto final.

Distribucién granulométrica de merkén presentes en el mercado
La granulometria presente en las muestras estudiadas en esta etapa es un factor importante en la
determinacién del posible potencial a desarrollar a nivel industrial, logrando asi estandarizar molinos y

tamices adecuados para una homogenizacién del producto final. Por esta razén se realizo la evaluacion
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con los distintos tratamientos relacionados al tamafio de particulas y los resultados obtenidos se muestran

en el Cuadro 4.

Cuadro 4. Distribucién en gramos de fracciones de merkén presente en el mercado.

Table 4. Distribution in grams of fractions merken on the market.

Fraccion retenida (g)

Apertura tamiz

Tl T2 T3 T4
0,250 mm 2202 23,62 28,16 23,16
0,212 mm 4,30 5.21 0,85 5,54
0,106 mm 1,65 0,69 0,44 0,79
0,063 mm 0,21 0,09 0,06 0,16
0,045 mm 0,00 0,02 0,00 0,02
Total retenidos 28,88 29,63 29,52 29,68
Peso inicial 30,04 30,07 30,05 30,05
Pérdida 1,16 0,44 0,53 0,37

Las fracciones fueron evaluadas visualmente, pudiendo apreciar lo siguiente:

Segun Figura 4 la fraccion retenida en el tamiz de 0,250 mm contenia el mayor porcentaje oscilando entre
75,7% y 93,7%. Dentro de las muestras mas homogéneas con respecto a su granulometria destaca el
tratamiento T3 con un 93,7% de retenidos por este tamiz. El tratamiento mas heterogéneo con respecto a
este parametro corresponde a T1.

La granulometria homogénea es fundamental para lograr la dispersion de todas las particulas sélidas entre
si; ya que no ocurre adecuadamente cuando se tiene ingredientes muy finos, mezclandose con

ingredientes menos finos sobre todo cuando estos iltimos estin presentes en cantidades muy menores a

los primeros.
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Figura 4. Distribucion porcentual de fracciones de merkén presentes en el mercado.

Figure 4. Percentage distribution of fractions of merken on the market.

En el estudio realizado por Bressani et al. (2001), con respecto a la caracterizacion fisica y quimica de
harinas industriales nixtamalizadas de maiz de consumo humano indicaron que las propiedades de estas
harinas de maiz estaban bastante asociadas con la distribucién y el indice del tamafio de particula lo que

conlleva a la aceptabilidad de las tortillas.
Segun un estudio realizado por Mota y Garcia (2004), en el cual utilizaron la harina de maiz precocida y la

harina del subproducto industrial de tomate presenié una granulometria similar, quedando retenido el
mayor porcentaje de las mismas en el tamiz de 60 mallas, con un tamaiio de particulas de 0,246 mm. Esta
similitud es importante, ya que garantiza que las harinas compuestas resultantes de la sustitucion a
distintos niveles (0%, 5%, 10% y 15%) presenten una distribucién homogénea de las particulas, lo cual,
tomando en cuenta que la harina de maiz y la harina del subproducto se diferencian notablemente en color,
determina la uniformidad del producto final a obtener.

Considerando que el merkén es un condimento de la cocina mapuche el cual se produce con ajf cacho de
cabra, donde participan la sal y semillas de cilantro (Thomet y Sepiilveda, 2006), es importante conocer la

similitud que deben cumplir cada uno de ellos para la obtencién de un producto homogéneo.
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CONCLUSIONES

¢ Las diferencias encontradas en el rendimiento, producto del proceso de molturacién, se ven
influenciadas por el tipo de molino, caracteristicas morfolégicas del fruto de aji y el contenido de
humedad.

¢ La granulometria obtenida en el proceso de molturacién permite visualizar diferentes tamaiios de
particulas, estandarizadas, que pueden ser utilizadas como aditivo alimentario, desarrollo de nuevas
formulaciones y productos alimenticios.

* Es esencial el optimizar las condiciones de molturacion que permitan el paso de un proceso artesanal a

uno industrial sin alterar la calidad del producto.

RECONOCIMIENTO

Se agradece al proyecto FIA-PI-T-2006-1-A-58 por el financiamiento otorgado para la ejecucion de este

trabajo de investigacion.

LITERATURA CITADA

Belén, C., R. Aleman, F. Alvarez, y M. Moreno. 2004. Evaluacién de algunas propiedades funcionales y
reolégicas de harinas de coroba (Jessenia polycarpa Karst). Revista de la Facultad de Agronomia
21(2):161-171. £ £

Belén-Camacho, D., J. Roman, D. Garcia, D. Moreno-Alvarez, C. Medina, y C. Ojeda. 2007. Efecto del
secado solar en los contenidos de humedad, carbohidratos, carotenoides totales e indice de
peréxidos del mesocarpio de la palma coroba (Attalea spp.). Interciencia 32(4):257-261.

Bressani, R., J. Turcios, L. Reyes, y R. Mérida. 2001. Caracterizacion fisica y quimica de harinas
industriales nixtamalizadas de maiz de consumo humano en América Central. Archivos
Latinoamericanos de Nutricion 51(3):309-313.

Cano, M. 1998. Potencial exportable de chiles en fresco, de una zona libre de plagas. Disponible en
http://www.monografias.com/trabajos/cultivochiles/cultivochiles.shtml?monosearch. Leido el 02 de
julio de 2008.

Doymaz, 1., y M. Pala. 2003. The thin-layer drying characteristics of corn. Journal of Food Engineering
60:125-130.

15



Edwards, M., B. Osborne, and R. Henry. 2007. Investigation of the effect of conditioning on the fracture
of hard and soft wheat grain by the single-kernel characterization system: a comparison with roller
milling. Journal of Cereal Science 46:64-74.

El-Adawy T., and K. Taha. 2001. Characteristics and composition of different seed oils and flours. Food
Chemistry 74:47-54. )

Fernandez, J., y L. Russo. 2006. Vida picante de amazonas: gran potencial para la micro y mediana
empresa. Disponible en http:// ceniap.inia.gov.ve/ pbd/RevistasTecnicas/ ceniaphoy /articulos/
n12/ pdf/ fernandez_j.pdf. Leido el 12 diciembre 2007.

Fernindez-Trujillo, J., y D. Escarabajal. 2006. El proceso tradicional de elaboracién del pimentén de
Murcia y sus posibles innovaciones. Grasas Aceites 57(4):433-442.

FIA. 2006. Estudian el ancestral aji mapuche merkén. Disponible en  http
http://www.fia.cl/contenido.asp?id_contenido=1041&id_tipo=1. Leido 29 enero de 2008.

Giaconi, V. 1998. Cultivo de hortalizas. 319 p. Editorial Uﬁiversitaria. Santiago.

Henriquez, F. 2003. Productos y organizacién técnica del trabajo en azapa durante el siglo XVIII:
poniendo chacra de aji, cogiendo aceitunas. Chungard (Arica) 35(1):125-140.

Jay, J. 1994. Microbiologia moderna de los alimentos. 804 p. Tercera edicion. Editorial Acribia. Zaragoza.
Espafia. . _

Kollmannsberger, H., A. Rodriguez-Burruezo, S. Nitz, y F. Nuez. 2006. Compuestos volatiles implicados
en el aroma de las especies cultivadas de  Capsicum.  Disponible en
http://www.ivia.es/mejora2006/apdf/Solanaceas/032Pimiento%20volatiles%20(revisado).pdf. Leido
el 01 de agosto 2008. i .

Luna, A. 2007. Composicién y procesamiento de la soya para consumo humano. Investigacion y Ciencia
15(37):35-44.

Melgarejo, L., M. Heméndez, J. Barrera, y X. Bardales. 2000. Caracterizacion y usos potenciales del
banco de germoplasma de aji amazénico. 109 p. Instituto Amazénico de Investigaciones Cientificas-
Sinchi, Universidad Nacional de Colombia. Colombia.

Marin, E., R. Lemus, V. Flores, y A. Vega. 2006. La rehidratacién de aliinentos deshidratados. Revista
chilena de nutricion 33(3):527-538.

Merino, D. 2005. Rendimiento industrial y calidad organoléptica de aji Merkén, elaborado a partir de la
variedad cacho de cabra y un ecotipo local de la IX Regién. 24 p. Tesis Ingeniero Agronomo.
Universidad Catélica de Temuco. Facultad de Recursos Naturales. Escuela de Agronomia. Temuco.
Chile

| Mohamed, S. 1990. Factors affecting extrusion characteristics of expanded starch-based products. Journal

of Food Processing and Preservation 3(6):437-452.

16



Mota, V., y L. Garcia. 2004. Uso de subproductos industriales de tomate en el enriquecimiento de harina
de maiz con fibra dietética y proteina para la elaboracion de arepas. Agronomia Tropical 54(2):145-
159.

Nuez, F., R. Gil, y J. Costa. 2003. El cultivo de pimientos, chiles y ajies. 607 p. Ediciones Mundi-Prensa.
Madrid. Espaiia.

Périco, P., e R. Germani. 2004. Farinha mista de trigo e berinjela: Caracteristicas fisicas e quimicas. B.
CEPPA 22(1):15-24.

Ramesh, M., W. Wolf, D. Tevini, and G. Jung. 2001. Influence of processing parameters on the drying of
spice paprika. Journal of Food Engineering 49:63-72.

Rodriguez, Y., T. Depestre, y O. Gémez. 2007. Obfencién de lineas de pimiento (Capsicum annuum)
progenitoras de hibridos F1, resistentes a enfermedades virales, a partir del estudio de cuatro sub-
poblaciones. Ciencia Investigacion Agraria 34(3):237-242.

Rodriguez-Burruezo, A., M. Raigén y F. Nuez. 2006. Variaciéon de compuestos nutricionales en una
coleccién  de tipos  varietales de pimiento  (Capsicum  annuum).  Disponible
en http://www.ivia.es/mejora2006/apdf/Solanaceas/033Pimiento%20nutrientes%20(revisado).pdf.
Leido el 01 agosto 2008. >

Romo, S., A. Rosero, C. Forero, y E. Ceron. 2006. Potencial nutricional de harinas de quinua
(Chenopodium quinoa W) variedad piartal en los andes colombianos, primera parte. Facultad de
Ciencias Agropecuarias 4(1):112-125.

Saavedra, G., y M. Gonzilez. 2007. Produccién de jugos de hortalizas. Tierra Adentro N°77 p.29-31.

Thomet, M., y J. Sepilveda. 2006. Estudio de factibilidad para la promocioén y comercializacién del
merkén de Lumaco. Programa de recuperacién ambiental y desarrollo socio productivo en dreas
campesinas e indigenas de la novena regi6n de La Araucania. 81 p. Araucania Tierra Viva. Rimii -
Lumaco. Chile. .

Torri, C., P. Ribotta, M. Morcillo, O. Rubiolo, G. Pérezand A. Leén. 2003. Influence of damaged starch
content on cookie qua-lity in triticale flours. Agriscientia 20:3-8.

Vega, A., A. Andrés, y P. Fito. 2005. Modelado de la cinética de secado del pimiento rojo (Capsicum
annuum L. cv Lamuyo). Informacion tecnolégica 16(6):3-11.

Vega, A., y R. Lemus. 2006. Modelado de la cinética de secado de la papaya chilena (Vasconcellea
pubescens). Informacion tecnoldgica 17(3):23-31.

Velamazan, A. 2005. Antioxidantes: una respuesta natural. Medicina Naturista N°8 p.421-428.

Zunino, 1. 1992. Evaluacién del comportamiento de frutos de pimenton (Capsicum annuum) durante su

post cosecha bajo distintas condiciones de almacenamiento. 75 p. Tesis Ingeniero Agrénomo.

Universidad Catélica de Chile. Facultad de agronomia. Santiago-Chile:

17



ANEXO VII



ASESORIA GESTION DE NEGOCIOS
PRODUCTO MERKEN DE LA ARAUCANIA

I.- GESTION DE PRODUCTO PRIMARIO
1.- Antecedentes

La especie de aji “‘cacho de cabra”; que se utiliza como materia prima del producto en
referencia, con nombre cientifico Capsicurm annuum, perteneciente a la familia
Solanaceae, corresponde a un ecotipo local de aji de la Araucania, siendo un cultivo
tradicional de esta regién, especialmente asociado a la cultura y actividad econdémica
mapuche. Esta etnia, durante generaciones ha utilizado dicha variedad de aji, preparado en
la forma de un molido deshidratado mezclado con otros ingredientes y procesado de tal
forma que da lugar a un condimento denominado MERKEN, de un especial sabor lo hace
muy cotizado.

El sistema de cultivo es tradicional y propio de una cultura de subsistencia, altamente '

intensivo en mano de obra, con bajo nivel tecnologico, con una oferta marginal en
volumen, bajo nivel de superficie sembrada, y con venta local en la forma de aji cacho de
cabra deshidratado y de aji molido ahumado y procesado como merken. Este ultimo,
elaborado con muy malas condiciones sanitarias y sin ningln tipo de estandarizacion entre
productores. ’

La semilla de aji cacho de cabra se siembra en almicigos, entre los meses de julio y
septiembre, para luego ser trasplantado al predio de cultivo, donde permanece hasta ser -
cosechado entre los meses de marzo y abril. Una vez cosechada los productores campesinos
lo dejan secar, vendiéndolo en “ristras” o colgantes o bien proceséandolo como merken.

2.- Rendimientos De cultivo

Los rendimientos de cultivo del aji cacho de cabra se presentan en cuadro siguiente. - '

Considerando una germinacién del 75%, en promedio se necesitan 647 grs de semilla para
sembrar una hectirea. Por su parte, también en promedio por hectérea se necesitan 82.500
plantines, con una distancia de plantacién de 50 e/h y 35 s/h (entre hilera y sobre hilera).
Cada plantel maduro o planta de aji cacho de cabra, al momento de la cosecha representa
un peso de materia verde igual a 180 grs, con lo cual la produccién de aji fresco, o
rendimiento de materia verde por superficie producida en promedio resulta ser igual a
14,850 Kg Mv/Ha. (Tabla 1).



Ese rendimiento de materia verde por superficie producida, considerando un rendimiento
del deshidratado igual a un 18%, significa una produccion de materia seca por superficie,
en promedio igual a 2.673 KgMsta.(Tabla 1).

TABLA 1
RENDIMIENTOS POR UNIDAD DE SUPERFICIE
Cultivo De Aji Cacho De Cabra, Ecotipo Local Araucania

Rendimientos Por Unidad De Superficie
Unidad Minimo Medio = | Maximo

Rendimiento
Por Hectarea
Semilla Grs/Ha 431 647 863
N° de Plantines N° Plantas/Ha 55.000 82.500 110.000
Materia Verde: Kg. MV/Ha 9.900 14.850 19.800
Materia Seca Kg. MS/Ha 1.782 2.673 3.564
Por m*
Semilla mg/m2 43 65 86
N° de Plantines N° Plantas/m? 55 8,3 11,0
Materia Verde Kg. MVim’ 1,0 1.5 2.0
Materia Seca Kg. MS/m’ 02 0,3 0.4

Fte.: Elaboracién a partir de procesamiento de informacién Proyecto Merkén UCT

La forma de pasar de semilla a plantines, es a través de cultivo en almécigo, y en esta etapa
se recomiendan 6 g. de semilla/m2. La superficie de almacigo necesaria para obtener los
82.500 plantines de una hectérea, son 107,8 m2.

3.- Costos De Produccion Primaria

Los costos de produccién primaria, se presentan en cuadro siguiente. Se consideran los
costos de semilla, establecimiento de cultivo y costos alternativos como mano de obra y
arriendo tierra. Normalmente en la Agricultura Familiar Campesina (AFC), se comete la
omisibn de no considerar el costo de m.o, como si el productor no tuviera costo de
oportunidad o uso alternativo de su jornada de trabajo. Lo mismo pasa con la tierra o
superficie de cultivo, que también tiene un costo de oportunidad, arriendo por ejemplo, pero
que en muchas ocasiones no se considera en los flujos financieros de la actividad. No
obstante estos, ademas de ser costos reales de produccién, su consideracion es
imprescindible para una forma metodolégicamente correcta de estimar el costo de
oportunidad del productor y el punto de equilibrio de la actividad economica.

El costo total se estima en $ 1,9 millones por hectarea producida, considerando el costo de

oportunidad de la tierra y de la jornada laboral del productor. Este valor esta actualizado a
septiembre del 2008 La mayor participacion del costo total corresponde a los costos de
fertilizantes y mano de obra, los cuales en su conjunto representan un 73,5 % del costo



total, con $882.500/Hi. y $523.600/Ha, respectivamente. Luego viene el costo por
concepto de pesticidas, que asciende a un valor total anual de $ 229.800/Ha, lo que
representa un 12,0 2% del costo total (Tabla 2).

TABLA2

COSTOS DE PRODUCCION
AJl Cacho De Cabra: Ecotlpo Local Araucania

onsumo | Costo Unit.

CostoHa | Particip.

Unidad | Presentacion |C
1

item De Costo | | Por Ha ($/Unidad) (SHa) | (%)
Semilla ) . '
Semilla g. 50 647 $ 150 $ 97.050
Subtotal Semilla $ 97.050 5.1

Costos De Establecimiento

Desinfeccién Del Suelo

Prod. 1: Fungicida Kg. 1Kg 2 $49.000 $ 96.000
Prod. 2: Insecticida Lt. 1Lt 0,2 $32.000 $6.400
Subtotal Desinfeccién Suelo : $ 104.400 55
Fertilizantes =
Prod. 1: Muriato Potasio kg. |Sacos 50 Kg. 375 ©$760 $ 285.000
Prod. 2: Superfosfato triple kg. [Sacos 50 Kag. 500 $820 $ 410.000
Prod. 3: Nitromag kg. [Sacos 50 Kg. 375 - $500 $ 187.500
Subtotal Fertilizantes : $ 882.500 46,1
Pesticidas
Prod. 1: Fungicida Orgénico ml. 100 2,000 $62| $ 124.000
Prod. 2: Fungicida - Ka 1 ) $ 17.600 $ 52.800
Prod.3:Molusquicida Kg. 1 6 $ 8.500 $ 51.000
Prod.4:Insecticidas Kg. 5 1 $4.000 $ 2.000
Subtotal Pesticidas p ‘ $ 229800} 12,0
Costos Alternativos
Costos De Mano de Obra
M.O. Establecimiento H.H. 1 80 $770 $ 61.600
M.O. Manejo cultivo H.H. 1 300 $770 $ 231.000
Cosechay Preparacion H.H. 1 300 $770 $ 231.000
Subtotal M-O. $ 523.600 27,4
Costo Factor Productivo Tierra |$/Hafafiof - 1 1 $ 75.000 $ 75.000
Subtotal Tierra $ 75.000 3,9
Costo Total Produccién Primaria $ 1.912.35( 100,0

Fte.: Elaboraciéna partir de adaptacién y procesamiento de Informacién Proyecto Merkén UCT
Costos Actualizados a septiembre del 2008

El costo de semilla, es una variable nueva en el sistema productivo, puesto que hasta aqui,
normalmente los productores se autoabastecen con semilla propia. No obstante, para
estandarizar la produccién se requiere contar con semilla saneada y seleccionada. Por ello,
se considera un costo de semilla equivalente al 5.0 % del costo total, la que se valoriza en
un costo unitario de $150/ gr. y $ 97.050/Ha.(Tabla 2).



En detalle, respecto al costo de mano de obra (m.o.), este se compone por costos de mano
de obra ocupada en el establecimiento del cultivo, que corresponde a 80 hrs por temporada,
manejo de cultivo, con 300 horas valoradas en $ 231.000 por temporada y m.o. ocupada en
cosecha y preparacién, también con 300 horas por temporada.. El valor unitario de horas
hombre (HH), se establece en $770/HH (Tabla 2).

3.1.- Costo Unitario De Produccion

Sabemos estimativamente que el costo total de produccién de una hectarea de aji cacho de
cabra asciende a un valor de $ 1.901.351. Por su parte, también conocemos que la
produccién media por hectarea producida de esta especie, es de 14.850 Kg. MV/H4 y de
2.673 kg. MS/Ha. Prorrateando el costo total por el volumen producido, el costo unitario
resultante es, para el caso de producto en fresco, de $ 129 /Kg MV producida y para el
producto deshidratado de $ 715 /kg MS producida. Por su parte, el costo unitario por
“tonelada producida, resulta ser de $ 128.778 $/Ton. MV y $ 715.432, respectivamente
(Tabla 3).

TABLA 3
COSTO UNITARIO DE PRODUCCION
Aji Cacho De Cabra: Ecotipo Araucania

Producto Fresco

Producto Deshidratado

| Unidad

Valor jt

Unidad -

Valor

Costo Total De Produccién $/HA $1.912.350 $/Ha $1.912.350
Produccién Por Ha (Matena \fva 0 seca) Kg. MV/Ha 14.850| Kg. MS/Ha 2673
Costo Unitario Kg. e P ¥ e ety 1| BT [ s Dkt A
Costo Unitario Ton. “§/Ton. | - $128.778| . $/Ton. $715.432

3.2.- Costo De Oportunidad Del Productor -

El costo de oportunidad del productor, representa la valorizacion del mejor uso alternativo
de sus recursos o factores productivos disponibles. En este caso se considera el uso de dos
factores productivos: tierra y mano de obra. El primero referido basicamente al i ingreso
potencial por arriendo del predio utilizado y el segundo a un potencial ingreso anual, si el
productor decidiera emplearse en el cultivo. En el anlisis de costos del punto anterior, ya
se consideraron estos costos. El ingreso por emplearse en alguna actividad se considera
como un ingreso minimo, y el valor de arriendo del recurso tierra, como el valor de
mercado en $ 75.000 /HA Afio. De esta forma, el costo de oportunidad del productor, para
producir una hectérea de aji cacho de cabra queda como sigue:

Costo Oportunidad (Copot) = Ingreso Arriendo Tierra + Ingreso Empleo Anual.
= $75.000/Ha Afio + $ 1.774.080/Ano
Coport. = $ 1.849.080 / Afio

= 8§ 154.090/Mes



4.- Ingreso Actual Productor

El ingreso medio del productor se obtuvo en funcién de la informacion tomada a una
muestra de 18 productores, donde se registro precio de venta del producto y superficie
actual cultivada. Con el rendimiento por superficie se obtuvo el ingreso por explotacion.

4.1.- Precio Actual Productor

El precio de aji cacho de cabra deshidratado, que los productores comercializan
directamente a clientes finales o a distribuidores minoristas, se obtuvo de una muestra
tomada al universo de productores asociados al proyecto. Los resultados de este
levantamiento del valor monetario que perciben los productores por kg de aji cacho de
cabra deshidratado o por ristra (una ristra pesa 1 Kg), se presentan en el cuadro siguiente.
En el se aprecia una evidente dispersion en el precio del producto, no obstante el valor
modal claramente esta cercano a los $ 3.000 /Kg. Por su parte el precio promedio
igual a $ 3.472/Kg (Tabla4). ‘

TABLA 4 .
LEVANTAMANTAMIENTO A PRODUCTORES
Superficie Productiva, Precios Producto e Ingn:.so Neto

1 470 5.000 3.000 126 89.876 376.893 287.017
2 230 2.500 3.000 61 43.982 184.437 140455
3 1.000 2.000 3.000 267 191.226 801.900 610.674
4 300 500 3.000 80 57.368 240.570 183.202
5 400 800 3.000 107 76.491 | 320.760 244269
6 20 40 3.000 5 3.825 16.038 12.213
g 30 60 3.000 8 5.737 24.057 18.320
8 15 30 4.500 4 2.868 18.043 15.174
9 60 120 3,000 16 11.474 48.114 36.640
10 10 20 2.500 3 1.912 6.683 4.770
11 50 100 5.000 13 9.561 66.825 | 57.264
12 60 120 4.500 16 11.474 72.171 60.697
13 600 5.000 3.000 160 114.736 481.140 366.404
14 1.000 10.000 4.500 267 191.226 1.202.850 1.011.624
15 750 20.000 3.000 200 143.420 601.425 458.005
16 100 2.500 5.000 27 19.123 133.650 114.527
17 100 2.500 4.000 27 19.123 106.920 87.797
18 10 40 2.500 3 1.912 6.683 4.770
Promedio 289 2.852 3.472 T3 55.296 261.620 87.797

Fte.: Elaboracién a partir de procesamiento de informacién Propia




4.2.- Ingreso Bruto Proyectado Por Explotacién v/s Escenario Actual

Tomando como referencia el precio medio del producto aji cacho de cabra deshidratado ($
3.472/kg, en Tabla 4), y conociendo el rendimiento productivo medio ($ 2.673 MS/Ha, en
Tabla 1), se pudo obtener el ingreso bruto proyectado para una explotacion de una hectérea,
el cual asciende a $ 9.280.656. Replicando este calculo para diferentes precios de producto,
declarados por los productores, y diferentes escenarios de productividad, los ingresos
brutos proyectados van desde los $ 4,4 millones hasta los $ 15,9 millones (Tabla 5).

TABLA 5
INGRESOS PROYECTADOS POR UNIDAD DE SUPERFICIE
Aji Cacho De Cabra: Ecotipo Araucania

Productividad Por Unidad Superficie : Kg. MS/Ha 1.782 2.673 3564
Ingreso Bruto Proyectado a Precio $ 2.500/Kg $/Ha | 4.455.000| 6.682.500 8.910.000

Ingreso Bruto Proyectado a Precio § 3.472/Kg $/Ha 6.187.104| 9.280.656| 12.374.208
: 13.365.000{ 17.820.000

4.770.150| ~ 6.997.650
4| 7.368.306| 10.461.858
11.452.650| © 15.907.650

o

|Nota: Datos solo proyectados en funcién del actual precio de ajl cul;ra qie perciben los productores

En tabla anterior se muestran para diferentes alternativas de precio de producto (minimo,
medio, maximo en tabla 4), los ingresos brutos y netos proyectados. Este alto valor
proyectado, no experimentado en la préactica, puede ser un efecto de las siguientes causas:

e Los productores no declararon el preéio real del producto que podria ser
ostensiblemente menor.

o La baja superficie de explotacién, en algunos casos, menos de 50 m2, hace que
representa una baja oferta y por tanto un alza de precios.

o Lainformalidad del rubro que produce algo de especulacion de precios.

Dichas proyecciones de ingresos por hectarea producida, ponen en evidencia la anomalias
propias de una actividad informal, donde hay una especulacién de precios y donde debido a
bajas superficies cultivadas, la inica forma que los productores alcances ingresos atractivos
es vendiendo a pecios altos. :

4.3.- Precio De Equilibrio

" El precio de equilibrio (P), se refiere al precio que en funcién de la cantidad vendida
representa un ingreso neto que permite al productor al menos cubrir sus costos totales. Aqui
se considera el costo de oportunidad como un costo mas. En el cuadro de costos (Tabla 2),
todos los costos estan expresados en forma variable, por tanto en la formula:



I NGRESO = COSTO TOTAL
PrQ, = CV +(CF

PrQ, = CV+0

Pc*Qe = W*Qc /*_1
Qe

Ps = CV

Pe =$715,4/Kg

4.4.-Margen Esperado Por Productor

Actualmente, el costo de produccién unitario para el aji caho de cabra deshidratado es de $
715, 4/Kg (Tabla 3). Por su parte, el precio medio de venta del producto, es de de $
3. 472ng La diferencia entre estos dos valores comesponde al margen neto unitario
esperado por el productor que es igual a $2.757/Kg.

or temporada (Tabla 4).

5.- Desarrollo De La Oferta

La oferta actual consolidada, de todos los productores asociados al presente proyecto, es
discreta en volumen, si se quiere enfrentar un mercado formal y permanente. En total no
supera las 6 ton. de aji cacho de cabra deshidratado. Por otro lado, los productores, tienen
una superficie potencial disponible para el cultivo ostensiblemente mayor que la
actualmente utilizada. De ella, declaran solo una parte para una eventual extension de su
actividad, la que en forma también consolidada representa una oferta potencial cercana a las
58 ton. de producto deshidratado.

5.1.- Oferta Actual

La oferta potencial de aji se obtiene al multiplicar la superficie media potencial de cultivo
(289 m? en Tabla 4), por el numero de productorcs y por la productividad media por unidad
de superficie. El resultado de esta operacién se presenta por comuna y consolidado en el
cuadro siguiente (Tabla 6).



TABLA 6
OFERTA ACTUAL DE AJI CACHO DE CABRA
Ecotipo Araucania

Cholchol 15 289 0,4 2.673 1.159
Angol 26 289 0,8 2.673 2.008
os Saces 10 289 0,3 2673 772
Puren . 15 289 0,4 2.673 1,159
Lumaco 10 289 0,3 2673 772
Total 76 289 2,2 2.673 5.871

Fte.- Elaboracién propia en base a levantamiento en terreno

En forma consolidada, con 76 productores asociados al proyecto, se tiene una oferta actual
de 5,87 ton de aji seco deshidratado por temporada. Este, los productores lo comercializan
como aji en ristras o a granel o procesado artesanalmente como merken.

5.2.- Oferta Potencial

La oferta potencial se estimo de la misma forma como se trabajo la oferta actual, excepto
que se considero la superficie media proyectada, declarada por los productores en el
levantamiento que se les hizo en terreno ( 2.852 m’ en Tabla 4). Con una productividad
media o esperada de 2.673 Kg/Ha, la produccion potencial para el grupo de productores
asociados al proyecto es de 57,94 ton anuales.

TABLA7
OFERTA PROYECTADA DE AJI CACHO DE CABRA
Ecotipo Araucania

N°® Superficie superficie . Productividad Produccion
Asociados Potencial Actual Total Media Actual Total
(m2) (Ha) (Kg MSIHa)
Cholchol 15 2.852 43 2.673 11.435
Angol 26 2.852 7.4 2673 19.821
os Saces 10 2.852 2,9 2,673 7.623
Puren 15 2.852 43 2.673 11.435
Lumaco 10 2.852 28 2.673 7.623
Total 76 2.852 .7 2673 57.938

Fte.- Elaboracién propla en base a levantamiento en terreno



No obstante lo anterior, se estima que la oferta potencial puede ser mayor que dichas 58
ton afio, ‘en virtud de dos elementos:

1.- Los productores declaran como potencial una superficie menor a la disponible,
2.- Existen otros productores que pueden sumarse al proyecto.
3 .- Podria mejorarse la eficiencia de cultivo y aumentarse la productividad.

‘De lo anterior, y en un escenario conservador, se estima que esa oferta eventualmente se
puede al menos duplicar, alcanzando un volumen potencial de 116 toneladas de producto
deshidratado al afio. '

I1.- GESTION DE PROCESO
1.- Antecedentes

El merkén, es un producto elaborado por la poblacién mapuche de la Region de la
Araucania, a partir de la variedad de aji cacho de cabra, con adicion de otros componentes,
dando lugar a un polvo cobrizo con un delicado sabor ahumado, que lo ha hecho ocupar un
lugar de honor en las cocinas criollas més elegantes y vanguardistas del pais, y que hoy se
abre paso en los mercados de exportacion, por sus reconocidos atributos gastronémicos.

Actualmente los productores campesinos mapuches de la IX Region, de comunas como
Lumaco, Los Sauces, Angol, Chol-Chol, Purén, desarrollan una actividad econdmica,
sustentada en torno al cultivo del aji cacho de cabra y su procesamiento como merken. Es
-una actividad que tiene un alto sello cultural y que se ha transmitido de generacién y
_ generacién, y que se adapta a las condiciones y escasos recursos productivos que estos
productores poseen. El merken producido y el aji cacho de cabra en ristras, lo venden en
sus respectivos mercados locales, directamente al consumidor o a pequefios distribuidores.
Es una actividad de pequeiia escala, con pequefias superficies plantadas, y bajo impacto
econéomico.

1.- Levantamiento De Proceso Actual

Actualmente, el procesamiento de merken que realiza el productor campesino en su mismo
predio, es un proceso eminentemente artesanal y de cardcter muy rudimentario. Es un
proceso de facil adopcion e implementacion, por su simpleza y contribuye a su uso masivo
en la poblacién y cultura Mapuche, el hecho que sea un producto no perecible, un
condimento de alta conservacién por ser un producto “curado”, seco salado y ahumado.
Una vez que el aji cacho de cabra es cosechado en fresco (rojo), es sometido a una serie de
etapas operacionales artesanales hasta obtener el producto merken (Fig. 1).-

Pese a que el merken se constituye en una actividad econémica fuertemente arraigada en el
pueblo Mapuche de la Region de la Araucania, el producto obtenido es de alta variabilidad,



de bajo nivel de estandarizacién, desarrollado en forma empirica e intuitiva, sin mediar
conocimientos o informaciéon en dmbitos de calidad, manipulacion de alimentos y buenas
practicas de proceso.




1.1.- Enristrado

El Aji cacho de cabra, es dispuesto en Ristras o cuelgas, que servirén para un mejor secado,
y una mejor aeracion del producto para que no aparezcan hongos.

1.2.- Secado

El aji variedad “cacho de cabra”, en ristras o en rejillas de coligile, es dispuesto en un
pequefio galén donde se hace un fuego para aumentar la temperatura y secarlos. También
este proceso lo realizan los productores en la cocina de sus casas. El secado es un proceso
largo que puede durar unos 20 dias, al término del cual inician la etapa de ahumado.

- 1.3.- Ahumado

El Ahumado lo realizan en pequefios galpones, donde disponen el aji seco, y con una fogata
interior ahiiman el producto. Para ello utilizan maderas de la zona, de preferencia maderas
nobles no tan resinosas. Este proceso dura algunas horas.

1.4.- Extraccion Del Pedinculo

El pedinculo es la terminacién verde del aji, que lo fija el fruto a la planta. Un
procesamiento de merken conservando el pedunculo, produce un producto de menor
calidad, con un ligero amargor que lo hace menos atractivo para cocinar, ademas de perder
algo de su picor. En el proceso de merken, realizado en predio por los productores, solo
algunos de ellos retiran el pedinculo del aji.

1.5.- Tostado

Este proceso lo realizan los mismos productores en una “cayana”, una bandeja metalica que
disponen sobre un fogén, y que es permanentemente movida sobre el fuego para que el aji
circule y se tueste parejo.

1.6.- Molienda

El aji “cacho de cabra”, seco, ahumado y tostado es molido artesanalmente con molinos de
mano, en las casas de los productores. La capacidad de proceso es baja propio de una
actividad realizada manualmente.

1.7.- Mezclado

- En esta etapa, el aji “cacho de cabra”, seco, ahumado, tostado y molido es mezclado con
semilla de cilantro seco, previamente tostada y molida en la misma forma que el aji,
adicionandosele sal. Con ello el merken queda constituido como producto terminado.

1.8.- Pesaje

El productor pesa el aji para dosificarlos en paquetes de %2 Kg o 1 kg, en bolsas de
polietileno transparente o a granel, listo para su comercializacién.



1.9.- Comercializaciéon

El producto terminado es comercializado directamente por los productores, quienes colocan
su oferta en el mercado local de su comuna, venta en feria, directo a clientes o a pequeios
distribuidores.

2.- Rendimientos Por Etapa Operacional

Los rendimientos por etapa operacional, se presentan en cuadro siguiente (Fig. 2). El
diagrama de flujo presenta el balance de masa del proceso con los rendimientos y el
volumen de producto, considerando una entrada de 100 Kg. de aji cacho de cabra, con 20%
de humedad. En rojo se presenta el volumen de producto que resulta de cada etapa de
proceso y en azul el rendimiento. El rendimiento esta calculado de la siguiente manera:

R% = Salida De Producto (Kg) * 100
~ Entrada De Producto (Kg) s
Enla ﬁgura, el balance de masa también detalla el volumen de producto que se pierde. SE

presenta en una base de 100 kg de matera prima entrante, para que los-volumenes, también
se puedan entender como porcentajes.



En la etapa de secado el rendimiento es de un 81,2%, por lo cual si entran 100 kg de
materia prima inicial, entonces a la salida de esta etapa operacional quedaran 81,2 kg, lo
que significa que se perdieron 16,8 litros de vapor de agua. En la siguiente etapa donde hay
perdidas es en la etapa de extraccién de pedinculo, donde el rendimiento es 78,6 %, con
una pérdida de 17,8 kg de pedinculo, lo que significa una salida de 64,4 kg de producto en
esta etapa operacional. Luego en la etapa de molienda no existen perdidas (rendimiento del
100%), v en la etapa de mezclado, existe una ganancia de volumen por adicién de semilla
de cilantro deshidratada y molida y sal, resultando una salida de 126,8 kg de producto (Fig.
2).



El mezclado de semilla de cilantro y sal es de razén 2:1:1 (50 % aji molido tostado, 25%
semilla de cilantro molida tostada y 25% sal tostada). Por ello, como el secado y molienda
de semilla de cilantro tiene un rendimiento de 83,0 %, entonces para 100 Kg de materia
prima “aji cacho de cabra”, para aportar con el 50% del volumen de aji (64,4*0,5= 31,7
Kg), deben entrar al sistema de proceso 38, 2 kg de semilla de cilantro, para que después
del tostado salgan 31,4 Kg. Por su parte, la sal adicionada debe ser igual a 31, 7 kg. (Fig.
2). -

Por todo lo anterior, el rendimiento final del proceso y el balance de masa, representa una
salida de producto igual a un 126,8 % del volumen de producto que entr6 como materia
prima “aji cacho de cabra. El balance de masa, rendimientos y perdidas de volumen, se
pueden apreciar en detalle en cuadro siguiente (Tabla 8).

Tabla 8

Balance De Masa: Rendimientos y Perdidas Por Etapa Operacional
Proceso De Merken Artesanal

’ S.x:-mSuhrodu:!os o Perdida

Ea;—aOcmclbna gt

Ingreso MMPP (Aji Rojo20% H%) | 100,0 - 0,0] 0,0
Enristrado 100,0 A - 0,0 0,0
Secado (20% H% a55 % H%) 100,0 83,2 83,2 83,2|Vapor Agua 16,8 16,8
Ahumado 83,2 100,0 83,2 83,2 - 0,0 0,0
|Extraccién Peddnculo 832 786 65,4 65,4| Pedunculo 178 21,4
Tostado : 65,4 100,0 65,4 65,4 - 0,0 0,0
Molienda Aji 654 97,0 63,4 63,4|Polvo.De Aj 2,0 3,0
Ingreso MMPP 2 (Cilantro) 382 100,0 38,2 101,6 — 0,0 0
Tostado 382 83,0 31,7 95,1 |Vapor Agua 6,5 17,0
Molido ' 37 100,0 N7 95,1 - 0 0
Ingreso MMPP 3 (Sal) N7 100,0 3.7 126,8 - 0,0 0,0
- | Tostado 3 N7 100,0 IGT 126,8 - 0,0 0,0]
Producto Final
(AJi (50%) + Clantro (25%) + Sal (25%)) 126,8

Fte: Elaboracién propia en funckin de levantamiento preductivo

3.- Costo De Produccién De Merquen

El costo de produccién de merken, para los productores que elaboran este producto en
forma artesanal y en pequeiia escala en sus mismos predios, se compone de todos los items
para el procesamiento del aji cacho de cabra: Mano de obra, gastos energéticos relativos al
secado, ahumado y tostado (lefia) y materia prima y otros insumos o ingredientes como
semilla de orégano y sal.



El costo de produccién artesanal de merken se estimo sobre la base de un batch o lote de
100 kg., y considerando el balance de masa antes presentado (Fig. 2; Tabla 8). El consumo
de insumos y recursos se estimo en funcién del volumen de materia prima ingresada en
cada etapa operacional. A continuacién se presenta el costo por lote y el costo unitario de
produccién, expresado por kilo de producto final (Tabla 9).

El costo total de produccién artesanal de merken, bajo los supuestos seguidamente
expuestos es de $ 524.761 por lote de 100 kg de materia prima y 126,8 kg de producto
terminado y de $4.138 / kg de producto terminado (Tabla 9).

3.1.- Mano De Obra

El costo de mano de obra ocupada en el procesamiento artesanal de merken, se estimo por
etapa operacional. Los resultados se presentan en el cuadro siguiente, expresados por batch
de 100 kg de materia prima (aji cacho de cabra deshidratado 20% de H%), y por kilo de

producto final (Tabla 9).

El costo total de mano de obra, por lote de 100 kg de materia prima, que representa 126,8
Kg de merken o praducto final, asciende a $ 126.609, lo que significa un costo unitario de
$998/Kg de merken. El costo se estimo considerando los rendimientos de proceso y los
volimenes de materia prima procesados en cada etapa operacional (Tabla 9)

El costo de mano de obra para el procesamiento artesanal de merken se estima representa
un 24,1 % del costo total de produccién. Con ello el proceso resulta ser altamente intensivo
en mano de obra, con casi nulo equipamiento involucrado en el proceso, excepto en las .
etapas operacionales de molienda, donde se usa un molinillo manual. : A



TABLA S
COSTEO DE PROCESO DE MERKEN M.O. Y EQUIPOS
Procesamiento Artesanal En Predio. Base 100 K de MMPP

ANO DE OBRA
Enristrado Ajil mo 0,2095| HH/Kg 100 100 770 16.132 127 3.1
Secado Ajll  m.o. 0,2540| HH/Kg 100 100 770 19.558 154 37
Ahumado Ajl]  m.o. 0,1900| HH/Kg 83,2 832 770 12172 96 23
Tostado Ajil  m.o. 0,4000] HH/Kg 83,2 83,2 770 25626 202 4,9
ExtraccionPedunculo]  m.o. 0,1780] HH/Kg 83,2 83,2 770, 11,403 90 2.2|
Molienda Ajif  m.o. 0,1900| HH/Kg 65,4 65,4 770 9.567 75| 1,8
Moliensa Sal]  m.o. 0,1900] HH/Kg 31,7 31,7 770 4.638 37 09
Tostado Cilantro]  m.o. 0,4000] HH/Kg 39,4 39,4 770 12.135| 96| 23
Molienda Cllantro]  m.o. 0,1900{ HH/Kg 31,7 31,7 770 4638| 37 09
Mezclado-Empaque|  m.o. 0,1100] HH/Kg 126,8 126,8 770 10.740, 85| 2,0
998| 24,1
194] 2T
A R
LT
T 02
139" - 34|
2.738 66,2
173 42
17 0,4
73 18
Subtotal MMPP-ins |  380.480 3.001| 72,5
~ Total 524.761 4.138 100,0

Fte. Elaboracidn propia en bass alevantamiento do procesa.
Costos Actualizados a septiembre del 2008

3.2.- Costo De Energia

El costo de energia en el proceso artesanal de merken, se refiere al costo de lefia para el
secado, tostado y ahumado. En total este costo se estima en $ 17.672 para un lote de 100
Kg de materia prima o 126,8 Kg de producto terminado, lo cual es igual a $ 139 /kg de
producto terminado. En total este costo se estima representa un 3,4 % del costo total de
produccién.

3.3.- Costo De Materia Prima e Insumos

El costo de materia prima e insumos esta referido al precio de compra del aji cacho de
cabra, rojo seco y con 20% de humedad, ademas de sal, semilla de orégano y bolsas de
empaque. En total este costo se estima asciende a los $ 380.480 para un lote de 100 kg de
materia prima o $126,8 kg de producto terminado. El costo unitario por este item asciende a

los § 3.001/Kg de producto terminado.

Este costo se estimo en base al precio medio de aji cacho de cabra igual a $ 3.472/Kg.



3.4.- Costo de Merken segiin Precio De Materia Prima

El precio por kg de materia prima o aji cacho de cabra utilizado para estimar el costo total
" por kg de producto terminado merken. No obstante, este precio de aji es solo la media de un
rango declarado por los productores que varia entre $2.500/Kg y $ 5.000/Kg, con una moda
cercana a los $ 3.000/Kg. Por ello en el cuadro siguiente se presenta la sensibilizacion del
precio de materia prima para obtener el costo final del producto (Tabla 10). '

En este andlisis de sensibilidad, el costo de produccion artesanal de merken, varia desde los
$ 3.766/kg hasta $ 5.344/Kg., con una media de $ 4.103/Kg. El costo modal, en funcién del
precio declarado por los productores, resulto ser igual a $ 3.766/Kg de merken.

TABLA 10
Cambio En el Costo Total DE Merken Por Cambios En Precio de MMPP
Procesamiento Artesanal En Predio. Base¢ 100 K de MMPP o 126,8 Kg Merken

Costo de MMPP Por Lote Unitario

$/Kg Aji $/126,8 Kg $/Kg
3.000 477 .561

5.000 677.561 5.344
3.427 520.261 4.103

Fte: Elaboracién Propia

4.- Precio De Venta De Merken

El precio de venta por kg de merken, elaborado artesanalmente dependerd del valor
asignado a la materia prima (aji rojo deshidratado con humedad del 20%) y del margen de
contribucién que el productor espere obtener. Analizando diferentes combinaciones de
precio de materia prima y margen de contribucion se llega al cuadro siguiente (Tabla 11).

El precio va desde los § 4.708 / Kg, con un precio de la materia prima de $ 3.000/Kg y un
margen de contribucion del 25% hasta los $ 7.448/Kg, con un precio de materia prima de $
5.000 (el maximo declarado por los productores) y un margen de contribucion del 45 %.



TABLA 11
Precio De Venta DE Merken Segtin Costo DE MMPP y Margen De Rentabilidad
Procesamiento Artesanal En Predio. Base 100 K de MMPP o 126,8 Kg Merken

PP osto Tota arge arge arge

3.000 3.766 4.708 5.084 5.461
5.000 5.344 6.679 7.214 7.748
3.427 4.103 5.129 5.539 5.949

Fte: Elaboracién Propla

En términos del valor medio esperado de la materia prima, esto es $ 3.410/Kg, el precio
esperado del producto terminado va desde los $ 4.103/Kg, con un 25% de margen hasta los
$ 5.949/Kg, pasando, con un 45% de margen, pasando por los $ 5.539/Kg con margen del
35%.

5.-Propuesta de Procesamiento Industrial
5.1.- Propuesta De Proceso

La propuesta de procesamiento se presenta en el siguiente diagrama (Fig. 3). Una diferencia
con el proceso artesanal, es que se propone un proceso industrial con la participacién de un
solo equipo para desarrollar dos etapas operacionales: secado y ahumado. Este secador-
ahumador tendra una capacidad de proceso de 50 Kg/Hra, y soportara una capacidad de
batch o lotes de 500 kg.

El proceso industrial también contemplé una etapa operacional de despedunculado, pero
esta vez con el concurso de un equipo industrial especialmente disefiado para este proceso.
La capacidad de este es de 60 kg/hra (Fig. 3).

La molienda y el mezclado también se lleva a efecto con equipamiento, un molino con una
capacidad de proceso de 100 Kg/Hra y un mezclador de 150 Kg/hra.

El pesaje se desarrolla con una pesa-automaética con interface hacia un ordenador personal,
que permite registrar y acumular los pesos.



5.2.- Inversiones

Las inversiones valorizadas se presentan en cuadro a continuaciéon. De ellas, la
infraestructura y el secador-ahumador son las de mayor valor, representando en conjunto
$ 47 millones, participando con el 83,3 % del total. En total las inversiones alcanzan un

valor de casi $ 57 millones (Fig. 12).



- TABLA 12
VALOR DE INVERSIONES PLANTA DE PROCESO
Propuesta Industrial Procesamiento Merken

Inversiones Capacidad Participacion
Proceso %

Infraestructura 125 m2 125m2 39.375.000 69,2
Secador-Ahumador 50 Kg/Hra 8.000.000 14,1
Despedunculador 60 Kg/Hra 3.500.000 6,2 .
Molino 100 Kg/Hra 4.500.000 7,9
Mezclador 150 Kg/Hra 250.000 0,4
Pesa 50 Kg/Hra 550.000 1,0
Mesones Inoxidables . 450.000 0,8
Dispensador 350 Kg/Hra _250.000 0,4
Total 56.875.000 100,0

Fte: Elaboracién propla

5.3.- Consumo De Recursos

En figura siguiente se presenta el consumo de recursos por etapa operacional, considerando
mano de obra, y recursos energéticos para mover el equipamiento. Estos consumos se
gstiman para un lote o batch de 500 kg de materia prima (aji rojo seco con 20% de
humedad), que representan 634 Kg de producto final o merken (Fig. 4).

. 5.4.- Costos De Implementacion De Proceso

- Los costos estimados de implementacion de proceso se presentan en el siguiente cuadro
(Tabla 13). A estos valores se llegd considerando los consumos de mano de obra, gas,
energia e insumos, para un batch o lote de 500 Kg que representa 634 Kg de merken o
producto terminado, considerando el rendimiento del 126,8% presentado en el balance de

masa.

El costo total de procesamiento del lote, es de $ 383.818, lo que representa un costo
unitario de $ 605 / Kg.. La mano de obra participa con un 26,93% del costo total, la
energia (gas, energia eléctrica) con un 41,3 %. El 31,9 % restante obedece a costos de
insumos (Tabla 13). '






TABLA 13
COSTEO DE PROCESO DE MERKEN
Procesamiento Industrial. Lote 500 Kg de MMPP y 634 Kg Producto Final

Unidad i ! ! Costo | Particip.
H fn I Kglerken |

S Ko

Tostado Ajl CRantro Sal m.o. 6,0 HH/Lote 1.042
ExtraccionPedunculol m.o. 200 HH/Lote 1.042 20.833 a2.9| 54
Molienda Ajl-Cilantro-Sal| m.o. . 100 HH/Lote "1.042 10.417 16,4 2,7
Mezclado-Empaque m.o. 16,0 HH/Lote 1.042 16.667 26,3 4,3
Pesaje m.o. 80|  HH/Lote 1.042 8.333 13,1 2,2

Total -

Fte. Etaboracién propia en base a levantamiento de procesa.
Costos Actualizados a septiembre del 2008

IIL.- DESARROLLO COMERCIAL

1. Mercado de Condimentos a Nivel Mundial

El mercado de condimentos contempla un amplio rango de productos, los cuales se pueden
agrupar en cuatro categorias principales:

1.

Especias: Incluye desde plantas aromaticas hasta sustancias provenientes de arboles
utilizadas como saborizantes de alimentos y bebidas, como por ejemplo: canela,
jengibre, azafran, nuez moscada, etc. Las especias pueden provenir entonces desde
la corteza, raiz, hojas, brotes, semillas o frutos de plantas y arboles aromaticos, los
que usualmente crecen en paises tropicales.

Sal, sal sazonada y sustitutos de la sal: incluye productos alternativos como los
sustitutos de la sal tradicional y sal condimentada. La sal o el sodio es un mineral
requerido por nuestro cuerpo para funcionar adecuadamente. Ayuda a mantener la
presion arterial, el balance apropiado de los fluidos y ayuda al funcionamiento del
sistema nervioso. La sal se puede encontrar en forma natural en diversos alimentos.
Sin embargo, la mayor parte de las veces, se necesitan cantidades adicionales de sal
para realzar el sabor de los alimentos. Si bien la sal es esencial para los humanos, en
exceso puede exacerbar la presion arterial. Ciertos sustitutos de la sal elaborados



con cloruro de potasio fueron introducidos, pero el potasio en exceso también es
dafiino para la salud. La sal sazonada, las mezclas de hierbas y una variedad de
otros ingredientes tales como ajo en polvo son una alternativa para saborizar los
alimentos sin provocar impactos negativos en la salud de los consumidores.

3. Extractos, saborizantes y colorantes: en forma concentrada son los constituyentes
esenciales de los sabores y colores de los alimentos. Un ejemplo de esto es el
extracto de vainilla usualmente utilizado para preparar alimentos horneados. El
color de los alimentos agrega tanto valor a ellos como el sabor. Las culturas
ancestrales romanas utilizaban azafran y otras especias para poner un color fuerte
amarillo a los alimentos. Otros alimentos naturales tales como las zanahorias,
granadas, uvas, espinaca, betarraga, perejil, y ciertas flores eran también utilizados
como agentes colorantes para los alimentos. Los saborizantes son utilizados para
realzar el sabor de los alimentos. Pueden ser naturales o sintéticos. La mayoria de
los consumidores prefieren los saborizantes naturales porque estos son -puros,

seguros y no atentan contra la salud.

4. Pimienta: el tipo mids comun es la pimienta negra. Tiene numerosos beneficios sobre
la salud. La pimienta negra estimula los brotes del gusto, aumentando asi la
secrecion de acido hidroclérico en el estomago, mejorando asi la digestion. Ademés
tiene propiedades diuréticas y estimula la transpiracion.

De estas 4 categorias, para este estudio la primera “Especias” es la relevante.

1.1 Estados Unidos

La categoria de especias es la mas importante dentro de los condimentos y represent6 dos
tercios del mercado durante el afio 2005. Asimismo, fue la unica categoria que registr6
crecimiento en las ventas entre el periodo 2004- 2005.

La categoria de sal, sal sazonada y sustitutos de la sal fue la segunda en tamafio, con una
participacion de mercado de 14,3%, sin embargo las ventas en dolares registradas por esta
fueron menores respecto del 2004. En tercer lugar se ubican los extractos, saborizantes y
colorantes y finalmente la pimienta. Estas ultimas dos categorias también decrecieron
levemente durante el 2005, y alcanzaron cuotas de mercado de 11,5% y 82%

respectivamente.

Las ventas de especias durante el afio 2005 crecieron 3,2% respecto del 2004. Asimismo
esta categorfa ha registrado un continuo crecimiento entre el periodo 2001-2005,
coincidiendo de alguna forma con el interés de los americanos por la cocinar en el hogar y
experimentar nuevas técnicas y sabores en la preparacion de sus alimentos.

Tamaiio del Mercado y Crecimiento

Durante el 2005, el mercado estadounidense de especias y condimentos alcanzé los $2,9
miles de millones de ddlares, creciendo 1,3% respecto del afio 2004. Como se describid
anteriormente, este crecimiento se explica debido al aumento en las ventas de la categoria
representada por especias. Un consumidor més aventurero y el aumento en la variedad de



mezclas de condimentos son los actores que han conducido al mercado en este ultimo
tiempo. Los consumidores estin mas abiertos a disfrutar cocinando platos con sabores
nuevos en el hogar, especialmente cuando son de facil preparacion.

Proyecciones de Mercado

El mercado de especias y condimentos espera sobrepasar la marca de los $3 mil millones de
dolares en ventas para el afio 2009 y alcanzar los $3.8 mil millones de délares el 2010. Lo
anterior influenciado por ¢l aumento en el interés de cocinar en el hogar, experimentando
con nuevas especias y elaborando nuevos platos y recetas.

Perfil del Consumidor

De acuerdo. a la encuesta realizada por Simmons Market Research Bureau Fall 2005, un
86,5% de la poblacion estadounidense utiliza especias y condimentos. A pesar de ser esta
una cifra elevada, este porcentaje disminuy6é levemente respecto del 2004. Lo anterior
puede explicarse por la caida en el consumo de ciertas categorias tales como los

extractos/saborizantes/colorantes, cuyas ventas declinaron 2,3% el 2005.

- Respecto de las marcas lideres del mercado, McCormick- & Co., Inc. acaparé la mayor
participacién de mercado y registro crecimiento durante el 2005. Introducciones de nuevos
productos en forma frecuente, apoyadas por fuertes iniciativas de marketing han ayudado a
McCormick a sostener su posicién como la marca favorita de especias en América.

Consumidores con ingresos mas altos que el de los sostenedores econémicos de hogares y
empleados promedio, demostraron una importante tendencia hacia esta marca. El.
- porcentaje de consumidores con gustos por los alimentos picantes aumento de 15,1% en
2004 a 15,7% en 2005. En general estan representados por jévenés del sexo masculino.

También la poblacién afroamericana y los residentes de la regiéon suroeste de Estados
Unidos mostraron preferencia por este tipo de alimentos.

Factores de Crecimiento de Mercado

-+ Cocina en el Hogar: la poblacién norteamericana en general disfruta compartiendo en el
ambiente de sus hogares. Segin una encuesta de Simmons Market Research Bureau
realizada en otofio del 2005, casi la mitad de la poblacién adulta dijo disfrutar cocinado en
sus hogares. Un 28,3% dijo que la cocina era el lugar mas importante de su hogar yun 55%
dijo gustar entretener y recibir invitados en sus hogares. Adicionalmente, la disponibilidad
de recetas a través de internet y la variedad de shows culinarios con chefs que se han
convertido en celebridades, han despertado el interés del consumidor por la cocina. Este
interés renovado por realizar preparaciones de alimentos en el hogar esta influyendo en los
consumidores, quienes buscan opciones novedosas y convenientes para darle un toque a sus

platos.

* Cambios de Paladar: Estados Unidos se ha convertido en el hogar de numerosos grupos
étnicos, quienes disfrutan de las recetas y alimentos de sus tierras nativas y cuyas culturas



-alimenticias estdn siendo integradas en el apetito de los estadounidenses. “Como
consecuencia de lo anterior, el regionalismo y la diversidad se han convertido en algunas de
las caracteristicas mas preponderantes sobre los habitos alimenticios de los americanos. El
creciente interés en la cocina étnica y multi-cultural debido a la influencia de las diversas
razas inmigrantes ha contribuido significativamente al aumento de la demanda de diversas
especias. Asimismo y mientras la poblacion étnica mas crece, es cada vez mas ficil
encontrar ingredientes y especias exdticas provenientes de las regiones de las principales
- razas inmigrantes. En la Gltima década, la poblacién hispana en EE.UU. ha aumentado
considerablemente, llegando a 15,1 millones de habitantes y la poblacion asiatica ha
alcanzado los 3,2 millones. Se cree que el mercado de las especias y condimentos crecera
en forma paralela al tamafio de los diversos grupos étnicos. ;

« Marketing Dirigido a Comunidades Etnicas: la poblacién étnica representa un grupo de
rapido crecimiento dentro de la poblacion total de los. Estados Unidos. Dado el tamafio y el
poder adquisitivo de estas etnias, no se puede dejar de considerar el potencial que tiene el
marketing directo sobre este grupo de consumidores. La poblacién hispana es el grupo
étnico de mayor tamafio y crecimiento dentro de EE.UU. y representa el mayor mercado
para la comercializacion de especias y condimentos, puesto que la comida juega un rol muy
importante en esta cultura. Una encuesta conducida por NPD, denominada “At the Table
with Hispanic Families across America”, establecié que los hispanos son mas propensos a
cocinar en el hogar respecto de otras etnias. Aunque esto esta cambiando, las comidas listas
para servir estan siendo cada vez mas aceptadas por los consumidores hispanos.

« Especias Organicas: en la medida que los consumidores mas se informan de los posibles
dafios que los ingredientes quimicos y artificiales pueden generar, mas se interesan en los
alimentos organicos. De acuerdo a la encuesta de Organic Trade Association 2006
Manufacturers, conducida por el Nutrition Business Journal, las ventas de salsas y
condimentos organicos crecieron 24,2% el 2005, alcanzando los $341 millones de dolares.
Adicionalmente a la aversion hacia ingredientes sintéticos, otros temas como procesos de
cultivo cuestionables y temas laborales han ido en beneficio del mercado de alimentos

Organicos.

En esta misma linea, la demanda creciente por especias organicas y naturales ha afectado el
mercado de EE.UU. De las nuevas especias y condimentos introducidos entre el 2005 y
mediados del 2006, 90 productos fueron etiquetados como naturales mientras que cerca de
31 lo hicieron como organicos. Adicionalmente, existieron 38 nuevos productos que
reclamaron no contener preservativos y 11 sin aditivos.

Casi la totalidad de especias convencionales vendidas en EE.UU. han sido tratadas con
guimicos que algunos pueden encontrar peligrosos. Las especias organicas, asi como otros
alimentos organicos, crecen en tierras libres del uso de fertilizantes artificiales, insecticidas
o herbicida, por al menos 3 afios. En términos de sabor, el de una especie orgénica es
similar al de la planta natural, siendo mas natural y menos procesado.



Etiquetas Privadas:

las etiquetas privadas son una amenaza latente para productores con marca propia,
especialmente en el mercado de las especias y condimentos donde los consumidores
prefieren experimentar ‘con marcas menos costosas. De acuerdo a IRI, las ventas de
especias bajo marcas privadas registraron 261 millones de dblares en el 2005 versus 258.2
millones de dolares durante el 2004. No hace mucho tiempo atris los consumidores
esperaban poca calidad y variedad de productos con etiquetas privadas. Sin embargo, el
lanzamiento de una amplia gama de calidades y variedades de productos de este tipo, ha
mejorado esta percepcién dramaticamente.

Las etiquetas privadas han recorrido un largo camino en los Gltimos afios y los productos
amparados por esta categoria ya no son percibidos por los consumidores simplemente como
alternativas de bajo costo frente a marcas propias. Méas aun, las etiquetas privadas han
podido abastecer las preferencias cambiantes de los consumidores. De hecho los
productores de marcas privadas son cominmente mas agiles que los de marcas propias en
términos de la introduccién de nuevos productos al mercado. Por ejemplo, productos de
marcas privadas como adobos, ocuparon las géndolas de los supermercados antes que
ninguna marca propia nacional lo hiciera.

Tendencias

« Fusion Cultural: en la medida que las culturas inmigrantes se han ido asimilando en la
corriente de la poblacién de EE.UU., los sabores y paladares de los norteamericanos se han
ido alterando significativamente. Estados Unidos representa una combinacion tunica de
razas, culturas y tradiciones que ha forzado a un cambio en el paladar de la poblacion. Los
americanos estan cada vez mas acostumbrados a la introduccién de nuevos sabores y gustan
cada vez més de experimentar y aventurar con su cocina.

 Gusto por la Cocina del Sudeste Asiatico: el creciente interés por diferentes tipos de
comidas asiticas como consecuencia de la practica cada vez mas frecuentada de realizar
viajes a paises de este continente, el importante porcentaje de poblacion asiatica en el pais,
la numerosa y creciente cantidad de restaurantes y productos alimenticios asiaticos.
disponibles y accesibles y los programas de television y articulos en revistas que proveen
recetas de facil preparacion al estilo asiatico, han contribuido al aumento en la popularidad
de este tipo de cocina. Como resultado de lo anterior, existe un aumento en el interés por
las especias y condimentos cominmente utilizados por los asiaticos.

» Influencia Hispana: como se mencion6 anteriormente, el grupo étnico de mayor y més
rapido crecimiento en EE.UU. es el hispano, representando entonces una oportunidad para
el mercado de las especias y condimentos. Parte del desafio para los fabricantes consiste en
desarrollar productos que se ajusten a sus gustos, tales como alimentos picantes. Ademas, la
mayor parte de los hispanos en EE.UU. son mexicanos y en general se apunta a este
segmento al momento de promocionar y comercializar especies y condimentos.

+ Sales de la Categoria Specialty: las sales son uno de los mis comunes condimentos. En el
pasado existia una pequefia cantidad de opciones y la mayoria de los consumidores no
ponia mucha atencion en la sal que utilizaban para la preparacion de sus comidas. Hoy en
dia, sin embargo, se ha desarrollado un nimero considerable de sales de alto nivel que se
enmarcan dentro de la categoria de alimentos gourmet. Entre ellos se pueden encontrar por



- ejemplo sales con hierbas, las que pretenden cautivar los paladares de consumidores
amantes de la cocina, dispuestos a pagar precios mas altos por productos novedosos y
exoticos.

« Especias Organicas: los consumidores que optan por opciones de especias organicas
generalmente lo hacen por dos razones: como parte de una dieta nutritiva y saludable y
porque el sabor de este tipo de productos (no procesados) se asemeja mas al de la planta
natural. Segin informacién de Productscan Online data, de los 236 productos introducidos
al mercado de especies y condimentos el afio 2005, 90 productos fueron etiquetados como
utilizando la palabra “Natural”, mientras 31 reclamaron haber sido hechos con ingredientes

orgénicos.

» Especias y Salud: los norteamericanos estin cada vez mas preocupados por.la: salud y
temas relacionados con ella. De esta manera su demanda por alimentos que les aporten en
términos de beneficios nutricionales, como por ejemplo aquellos de bajo contenido en
sodio, ha aumentado. Para abastecer esta demanda los productores han introducido
productos beneficiosos para la salud de sus consumidores, como aquellos con bajo
contenido de sal o sin sal. Asi, de los nuevos productos introducidos entre Enero del 2005 y
Julio del 2006, 11 productos declararon tener bajo contenido de sal.

. » Conveniencia. la optimizacién del tiempo es un tema de gran importancia para gran parte
de las duefias de casa estadounidenses. Estilos de vida en los que se vive ocupado, no
siempre permiten a los consumidores pasar el tiempo que quisieran cocinando alimentos en
el hogar. En este sentido, los fabricantes de especias han tenido un desafi6 mayor para
atraer la mirada de los consumidores, creando productos que permitan ahorrar tiempo y que
sean complementarios de alimentos cominmente usados.

« Especias Fuera de la Cocina:-las especias ya no se restringen solo a la cocina. Estan
gradualmente haciéndose camino en el vivir de la gente, pasando a ocupar recintos como
por ejemplo- dormitorios y bafios, para afiadir un toque distintivo a través de productos
como velas, jabones, gel de ducha y lociones o cremas.

+ Sprays con Sabores: una de las innovaciones a la forma tradicional de alimentacion de los

estadounidenses es a través de sprays en la cocina. En esta linea, los sprays con sabores, a.
pesar de su menor participacién de mercado, han cautivado a segmentos sofisticados de

consumidores. Segin el Director de Productscan Online, mis de 150 sprays han sido
introducidos en EE.UU. desde el 2004.

» Ventas Cruzadas de Especias y Condimentos: las ventas cruzadas son una opcion efectiva
para vender especias y condimentos en el mercado. Si se utiliza la estrategia de ubicar en
los puntos de venta a las especias cerca de alimentos complementarios, como lo podrian ser
las papas y el arroz, entonces se espera que el consumidor los note mejor y mas
rapidamente que al ubicarlos en forma separada.

* Educacién a los Consumidores por Parte de los Retailers: los vendedores al detalle han
intentado educar acerca del consumo de especias. De esta forma algunas tiendas se han
ocupado de dar pautas en relacién a los valores nutricionales de las especias y se han
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mostrado abiertos a entregar todo tipo de informacién relacionada a sus consumidores. Las
tiendas que han seguido esta linea, por lo general también realizan demostraciones
culinarias con especias una o dos veces por semana.

+ Competencia de las Etiquetas Privadas: las marcas privadas para especias y condimentos
son una amenaza latente para los comercializadores de productos con marca propia,
especialmente en este mercado donde los consumidores pueden preferir experimentar con

marcas menos costosas. Segun IRI, las ventas de especias con marcas privadas registraron

$261 millones de dolares durante el 2005, respecto de 258,2 durante el 2004, cifra que
representa un leve crecimiento de 1,1%.

Precios de Referencia Retail y Mayorist (USD)
Precios Retailer

Los precios que se sefialan a continuacion fueron extraidos de vendedores al detalle online
en New York, sin embargo, hay que tener en cuenta que estos pueden variar dependiendo
del retailer, estado, etc. '

* http://www freshdirect.com

FreshDirect Andalusian Sweet Paprika - 20z: US$3.49

FreshDirect Bay Leaves - 0.140z: US$2.79.

FreshDirect Dried Basil - 2.250z: US$2.79

FreshDirect Cayenne Pepper - 20z: US$3.19

FreshDirect Oregano - 0.750z: US$3.19

‘Gefen Ground Black Pepper - 3.00z: US$1.89

Gefen Table Salt - 26 oz: US$0.89

Morton's Regular Salt - 260z: US$0.79

Spice Supreme Basil Leaves - 10z: US$0.79

Spice:Supreme Oregano - 1.1250z: US$1.25

* http://www.deandeluca.com :

Dean & Deluca Four Pepper Blend — 1.6 0z: US$7.25
‘Dean & Deluca Four Pepper Blend — 4 0z: US$8
Dean & Deluca Basil — 1.25 oz: US$4.75

Dean & Deluca Greek Orégano — 1.2 oz: US$5.5
Dean & Deluca Thyme - 1.8 oz: US$4.75

Precios Food Service
Pepper and Spice Tubes 1 a2 onzas desde US$ 2.75 a US$4.15

Estrategias y Campaiias de Promocién

Durante el afio 2005, de los cinco lideres de ventas al detalle, solo McCormick marco un
aumento en las ventas, mientras el resto de las compafiias, incluida Tone Brothers, Inc;
Morton Salt Company; Unilever Bestfoods North America y Alberto Culver, vieron una
disminuci6n en ellas. Por otro lado, las ventas de pequefias empresas como por ejemplo



Goya Food, A&A Spice & Food Co., y Sanwa Growers, Inc. crecieron durante este mismo
periodo.

Segiin informacién proporcionada por IRI, los productos de la categoria de etiquetas
privadas registraron un 15% de participacion de mercado durante el 2005. La
disponibilidad de un amplio rango de productos junto a la mejora en la percepcion de este
tipo de productos por parte de los consumidores se refleja claramente en el aumento de las
ventas de especias y condimentos de marcas privadas.

VENTAS AL DETALLE DE EMPRESAS TOP DE LA INDUSTRIA DE ESPECIAS Y
CONDIMENTOS. PERIODO 2001 - 2005 (millones de dolares)

Compaiiia 2001 2002 2003 2004 2005
McCormick & Co., Inc $636.75 | $640.43 $650.69 $676.70 $685.40
Private Label $255.83 | $262.13 $254.35 $258.18 | $261.01
Tone Brothers, Inc. $126.36 | $108.87 | $97.25 $81.10 $78.43
Morton Salt Co. Div. $76.70 $75.65 | $75.68 $75.19 $72.51
Unilever Bestfoods North :

America ’ $83.49 | $80.54 | $79.26 | $7521 | $70.66
Alberto Culver Company $30.17 $31.68 | $34.96 $35.92 $35.64
.Goya Foods, Inc $28.50 $28.75 $31.57 $34.29 . $35.61
A&A Spice & Food Co., Inc | $30.23 $32.46 $31.66 $32.07 $34.25
B&G Foods, Inc $27.05 $28.27 $30.20 $29.88 $28.82
Badia Spices, Inc $15.62 $16.60 $19.03 $22.92 $25.84
Sanwa Growers, Inc $4.31 $6.04 $6.66 $11.86 $15.24
All Others $298.41 | $329.61 $352.33 $360.61 $372.19
Total $1613.43 | $1641.03 | $1663.64 | $1693.92 | $1715.60

Fuente: IRI, Infoscan Review, Packaged Facts Nota: La informacién considera ventas a
través de cadenas de supermercados, “drugstores” y locales de venta masiva, sin incluir

Wal-Mart.

CANALES DE COMERCIALIZACION Y DISTRIBUCION.

Existen dos formas principales de comercializar especias y condimentos de la categoria de
alimentos de especialidad (Specialty Food) en el mercado de Estados Unidos, estos son:

I) El canal detallista (56% de las ventas totales)

IT) El canal foodservice (39 % de las ventas totales)

El 5% restante corresponde a ventas como ingrediente/insumo.

I) Canal detallista: considera supermercados y “groceries” y las tiendas gourmet.




1) Supermercados y Groceries: dentro de la categoria de los supermercados se encuentran
todos los establecimientos con un volumen de ventas superior a 2 millones de dolares
anuales. Los establecimientos con volumen de ventas inferior al margen de 2 millones de
doblares se consideran “groceries”. No obstante, existen también cadenas de “groceries” con
capacidad de stock, que a la hora de adquirir productos se comportan bajo los mismos
patrones que los supermercados. Por lo general, los supermercados forman parte de una
central de compras a través de la cual se abastecen y trabajan en base a criterios de
rentabilidad por metro cuadrado de superficie. Si consideramos lo anterior, entonces
podemos deducir que el espacio tiene una enorme importancia y por tanto la introduccion
dé un producto nuevo requiere del desarrollo de un producto atractivo y novedoso, que se
diferencie de aquellos ya posicionados en el mercado y que probablemente gozan de un
respaldo publicitario. Para que el producto pueda competir, entonces se debera desarrollar
una estrategia que le permita obtener una ventaja competitiva ya sea en cuanto a precio,

calidad, disefio, etc.

Si el producto interesa al supermercado, este serd expuesto durante un periodo de prueba, al
final del cual serd evaluado. Si las ventas no responden a las expectativas, este sera retirado
de las estanterias. Este periodo de prueba puede oscilar entre los 3 'y 6 meses. Como forma_
de fomentar la salida de un nuevo producto, los supermercados tienden a exigir esfuerzos
promocionales a los exportadores, ya sea a través de ofertas, cupones, muestras,
degustaciones, etc. '

Es conveniente que el exportador cuente con un importador o distribucion al momento de
intentar introducir sus productos en los supermercados, ya que resulta bastante mas
trabajoso 'y riesgoso y por tanto menos factible que la central de compras lo importe
directamente. Segin el Food Marketing Institute, mis del 82% de los supermercados
americanos tienen en stock productos gourmet. Si bien es cierto que en general la oferta de
los supermercados puede ser menos variada y sofisticada que la de una tienda gourmet, ello
se explica por diversos factores como por ejemplo la filosofia e imagen del establecimiento,
las caracteristicas demograficas, el vecindario o lugar geografico donde esta ubicado, el
espacio disponible, productos vendidos por la competencia, etc. A pesar de lo anterior,
existen algunos supermercados de alto nivel que podrian considerarse grandes tiendas
~gourmet. Muchos de ellos incluyen departamentos especializados en carnes, quesos,

productos del mar, y delicatessens en general e incluso cuentan con restoranes, cafés,
secciones especializadas en vino, etc.

Adicionalmente un grupo menor ofrece a sus clientes actividades tales como clases-de
cocina y eventos enfocados en la promocién de sus productos. Algunos ejemplos de este
tipo de supermercados son: Rice Epicurean Markets (Houston), Wegmas Food Markets
(Mid-Atlantic region), D’agostino (New York City), Larry’s Markets (Seattle), Draeger’s
Markets (San Francisco Bay area) and Lunds and Byerly’s (Minessota).

Finalmente, el margen de utilidad de los supermercados oscila entre el 30% y el 35% del
precio de adquisicion del producto. Por su parte los establecimientos mais pequefios
denominados convenience o corner stores, acostumbran aplicar un margen algo mas
elevado que fluctia entre el 30% y 50%.



2) Tiendas Gourmet: dentro de la categoria de tiendas gourmet estin todos aquellos
establecimientos que venden productos de alta calidad y elevados precios. Durante los
ultimos afios estos establecimientos han experimentado un desarrollo considerable,
pudiéndose encontrar en ellos una variada gama de exclusivos productos de diversos
origenes. Este canal de distribucién resulta atractivo la comercializacion de especias y
condimentos de alto nivel, con un nicho de mercado definido.

1.2 Unién Europea

Para el 2005 la produccién de especias en la Unién Europea fue de 125.920 TM. El
principal productor es Hungria (42% del total producido), seguido por Alemania (27%) y
Espafia (10%). Los chiles y pimientos secos son las principales especias producidas (mas
del 50% de la producciéon) ;

El consumo de especias y condimentos en la Unién Europea, este mismo afio, alcanzo
307.150 TM. Alemania (27%), Hungria (19%) y Reino Unido (14%) fueron los principales
consumidores del bloque. En concordancia con la produccion, los chiles y pimientos secos
son las principales especias de mayor consumo en la regién (alrededor del 35%).

Asociacion Europea para las Especias (ESA, por sus siglas en inglés):

Es una organizacién que engloba a la industria europea de las especias. Sus miembros son
los paises de la UE, Suiza y Turquia.

Ademaés, la ESA: representa a las 12 asociaciones de especias mas grandes en Europa,
establece los estindares minimos de calidad que deben tener las especias, asi como también
los métodos y procedimientos que deben de cumplir para poder ser importadas a la Union
Europea. 3

Principales Productos Importados por la UE
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Paises Bajos

La produccién doméstica de especias fue casi nula en el afio 2004, mientras que se
importaron un total de 60.000 toneladas y se exportaron un total de 40.000 toneladas
métricas. Asi, los Paises Bajos son el segundo pais importador de especias de la UE (con un
19% de la cuota), s6lo superado por Alemania.

Las especias son suministradas principalmente por paises que no pertenecen a la UE, siendo
la mayoria de estos, paises en desarrollo (90%). No obstante, la razon por la que los Paises
Bajos aparecen como uno de los principales importadores de especias, es que reexportan
gran cantidad de sus importaciones de estas partidas, que son principalmente originarias de

paises en desarrollo.
Produccién Local

Como se ha mencionado anteriormente, la produccién local de especias es muy baja y se
centra en el anis y el hinojo de los que se produjeron 200 toneladas en el afio 2003. De
hecho, pocas especias son producidas en la UE, en el 2003 fue un total de 13.000 toneladas
(72% de pimientos enteros, triturados o pulverizados, 9% de anis y de hinojo, y el 19 %
restante, lo ocuparon las otras especias), aunque esta produccién se mantiene estable a lo
largo de los Gltimos afios.

DEMANDA DE ESPECIAS EN PAISES BAJOS (x 1000 Toneladas).

ANO 2003

33

ANO 2000
225
Fuente: FAQ, 2005

La demanda de especias en Paises Bajos se ha mantenido estable a lo largo de los tltimos
afios (con excepcidn del afio 2001).

Los principales consumidores finales de especias se pueden dividir en tres segmentos:

- El sector industrial, consume entre un 55% y un 60 % del total. Este sector las utiliza en la
elaboracion de comidas preparadas, salsas, etc.

- El sector minorista, que consume entre un 35 y un 40% de éstas.
- El sector de la hosteleria, que usa entre un 10% y un 15%.
Esta proporcion se esta desviando hacia un mayor-uso por parte del sector industrial, debido

sobre todo al aumento de la popularidad de las mezclas de especias “ready-to-use” y al
incremento del consumo ‘de comidas preparadas y de conveniencia. Estas dltimas utilizan

muy a menudo las especias para conservar y aumentar el sabor.



Las especias mas demandadas en Paises Bajos son la pimienta, pimientos del género
capsicum, el tomillo, el orégano y las mezclas de especias. Se demandan fundamentalmente
en estado seco, ya que las especias en este estado son mas baratas, més faciles de utilizar y

son las mas comunes en el mercado.

En Paises Bajos, en los Gltimos tiempos existe una tendencia hacia la demanda de mas
variedad de sabores y hacia la demanda de comida de diversos paises (China, Indonesia,
Caribe, paises érabes...).

Esta cocina étnica cada vez es mas popular entre el consumidor neerlandés. Los
consumidores estin empezando a experimentar con especias y sobre todo mezclas de -
especias, para elaborar diversos platos de estos paises. No obstante, también demandan
directamente comida preparada en la que éstas ya vienen incluidas . También hay que
destacar el aumento del uso de salsas para condimentar ensaladas, carnes..... que incluyen
gran variedad de especias y condimentos.

Otra tendencia destacable es que existe una creciente preferencia por la comida sana y
saludable. ‘

Debido a esto, el uso de especias estd aumentando por parte de los consumidores y de la
industria de elaboracién de comidas, ya que estos productos son apreciados como
ingredientes naturales y son preferidos a los aditivos artificiales.

Existe una demanda creciente de especias organicas, aunque su consumo en Paises Bajos es
todavia relativamente bajo, si lo comparamos con paises como Alemania o Austria.

Refiriéndonos a algunas especias en particular, podemos hacer las siguientes valoraciones:

-La pimienta se demanda sobre todo molida, y existe una menor demanda para la pimienta
en grano. '

-El cilantro es muy utilizado en Paises Bajos, en las mezclas de especias, ya que afiade
mucho sabor y es relativamente economico.

-El comino es una especia que se usa mucho en la elaboracion de msos en Paises Bajos.
Ademas, también se utiliza bastante en la cocina tipica del norte de Africa y de la India, que
cada vez es mas popular en este pafs.

-El jengibre es una especia que cada vez se demanda mds, pues es muy importante en la
cocina asiética, asi como en la elaboracién de dulces e infusiones.

-La canela se utiliza mucho en la confiteria y en la elaboracién de dulces tipicos
neerlandeses. :

-La vainilla es poco utilizada en la elaboracién de comidas y en la hosteleria, dado que la
vainilla de una calidad aceptable tiene un precio bastante elevado.



-En cuanto a la nuez moscada, existe una preferencia por la nuez moscada molida, debido a
que es mas practica de utilizar. Existe una tendencia creciente de utilizar aceite de nuez

moscada.

-Por lo que respecta a los cardamomos, se puede decir que es una especia que cada vez se
estd demandando menos. Aunque, en las épocas en la que su precio disminuye, se utiliza
algunas veces en las mezclas de especias.

--Fl azafran es una especia poco utilizada tanto por la industria transformadora y
elaboradora de platos preparados, salsas etc., asi como por los consumidores neerlandeses.
Esto se debe sobre todo a su alto precio. Sin embargo, es una especia algo mas utilizada por
los cocineros en el sector de la hosteleria de alta calidad.

PRECIOS Y SU FORMACION

Segin los datos recogidos en dos de las cadenas de supermercados més importantes en los

Paises Bajos, Konmar y Albert Heijn (AH), los precios (PVP) de las principales marcas de

especias -son los que se detallan a continuacion. Estos precios se van a estructurar en tres
tablas: una tabla con los precios de las especias que estin en el lineal genérico para este
producto, otra tabla para las especias que se encuentran en el lineal de productos italianos y

otra para las que encontramos en el lineal de productos étnicos (chinos, indonesios, indios,

etc). Las especias se distribuyen fundamentalmente en botes de cristal y de pléastico, en latas

oenbolsas. ' ;

DISTRIBUCION

A continuacién se ofrece el esquema de distribucion de las especias y condimentos en los
Paises Bajos.
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La forma de distribucion se basa en que existe un productor extranjero de especias, €ste las
transmite al exportador que se encarga de venderlas al importador o, en menor medida,
agente, o a veces directamente a la industria.

El agente se encarga de venderlas bien a la industria de procesamiento o a la elaboradora de
alimentos.

Mientras que los importadores suelen procesarla ellos mismos y venderla directamente a la
industria de alimentos. En algunas ocasiones la reexportan sin que llegue a pasar a esta
industria alimentaria. Una vez que los importadores han distribuido las especias a la
industria de elaboracién de alimentos, de ahi pasa o bien al sector minorista
(supermercados, tiendas) o bien al sector de la hosteleria y del catering. '

En ocasiones, también se reexporta a otros destinos.

La mayor parte de las especias entran en los Paises Bajos a través de un reducido nimero
de importadores o agentes de gran envergadura.

El sector que utiliza en una mayor medida este producto es el sector industrial, y dentro de
éste, el sector de elaboracién de platos preparados y el sector de carne y productos carnicos.
En Paises Bajos las especias se distribuyen fundamentalmente en envases de vidrio, aunque
también en menor medida en envases transparentes de plastico duro. Las latas y las bolsas



se utilizan menos como forma de envasado. Estos recipientes suelen ser de pequefio
tamafio, ya que asi son mas préacticos, aunque también existen envases de tamafio mediano
En los ultimos afios, las especias con marca blanca (sobre todo marca AH), estan
adquiriendo cada vez mayor importancia en el mercado neerlandés.

En definitiva, existe una tendencia hacia los envases de cristal y de pléastico duro, porque
las especias envasadas en esta forma son totalmente visibles y se asocian con la calidad del

producto.

Las especias se suelen presentar por una parte en un gran lineal dentro de los
supermercados. Por otra parte, también encontramos especias en el lineal de productos
italianos, con especias y mezclas de especias caracteristicas de esa zona. Y por Gltimo,
también podemos encontrar este producto dentro del lineal de productos étnicos (chinos,
indios, surinameses, indonesios.....), con condimentos y mezclas para realizar los platos

tipicos de estos paises.
CONDICIONES DE ACCESO AL MERCADO

El mercado de Paises Bajos, al tratarse de un pais miembro de la Unién Europea, esta sujeto
a la regulacion comunitaria. Por lo tanto, en lo que respecta a la produccion, el envasado y
la comercializacion de estos productos, los Paises Bajos aplican la normativa europea al

respecto.

La Asociacién Europea de Especias (ESA) ha desarrollado un “Contrato ESA”, que indica
los estandares de calidad minimos para especias importadas, métodos de arbitraje y
procedimientos de sancion.

Dentro de las normativas comunitarias en materia de:higiene en los alimentos, destaca que
a partir del 2002 la UE amplia los niveles permitidos de aflatoxina en las siguientes
especias: nuez moscada, jengibre, piment6n y pimienta Por otro lado, las etiquetas deben ir,
al menos, en el idioma del pais, es decir, en este caso, el neerlandés. Ademas, entre una de
las Gltimas normas europeas aprobadas aparece la prohibicion de mostrar reclamos de
productos “saludables” que no puedan ser probados cientificamente.

EMPRESAS

Para obtener un listado actualizado de importadores y distribuidores neerlandeses de
especias y condimentos, puede contactarse la Oficina Econémica y Comercial de Espaiia en

La Haya: lahaya@mcx.es.



LISTADO DE FERIAS
* PLMA ( World of private label )
Tipo de feria: productos de marcas de distribuidor o “marca blanca”.

Visita a feria: S6lo si se ha inscrito previamente detallando la actividad de la empresa.
Coste de la entrada muy elevado.

Participantes: fabricantes de 60 paises, con 30 pabellones nacionales y regionales. Los
supermercados, hipermercados, tiendas de descuento, grandes almacenes, drugstores,
mayoristas, importadores y exportadores acuden como visitantes.

Un dato a resefiar es que FIAB (Federacion Espafiola de las Industrias de la Alimentacion y
Bebidas) participa cada afio con una participacién agrupada de fabricantes espafioles
(www.fiab.es)

Localizacion: Amsterdam RAI

Fecha: 30-31 mayo del 2006.

Informacion:

Private Label Manufacturers Association
World Trade Center, Strawinskylaan 671
1077 XX AMSTERDAM

Persona de contacto: Mr. J. Van Lier.

Tel: +31 (0) 20 5753032

Fax: +31 (0) 20 5753093

E-mail: info@plma.nl

URL: www.plmainternational.com (disponible en cinco idiomas)
» Nationale Food Week

Tipo de feria: feria de productos alimenticios.
Localizacion: Utrecht.

Fecha: marzo-abril del afio 2007.



Informacion:

VNU Exhibitions

Jaarbeursplein 6

3521 AL Utrecht

Persona de contacto: Ditte Ooms

Tel: +31 (0) 30 2952700

Fax +31 (0) 30 2952701

E-mail: info@vnuexhibitions.com

URL: www.nationalefoodweek.nl (di_sponible sélo en neerlandés)
+ Feria BBB | |
Tipo de feria: feria del sector hosteleria.
Localizacion: MECC Maastricht.

Fecha de celebracion: 23-26 de enero del 2006
Infomaci6p:

MECC Ma.lastricht

Postbus 1630

6201 BP MAASTRICHT

Tfno: +31 (0)43 383 83 83

Fax: +31 (0)43 383 83 00

Email: bbb@mecc.nl

URL: www.bbbmaastricht.nl (disponible sélo en neerlandés) y www.mecc.nl (disponible
en inglés) T



Mercado de Paprika a Nivel Mundial

El consumo de péaprika en los Gltimos afios se ha venido masificando, gozando de una gran
demanda en el mercado internacional.

La paprika constituye uno de los colorantes alimenticios naturales empleados con mayor
frecuencia en el mundo; este puede ser utilizado para el consumo humano, basicamente
para la preparacién de comidas como sazonador y en procesos productivos para la
elaboracion de embutidos, cosméticos y telas.

Actualfnente, el consumo mundial de paprika es de aproximadamente 110 mil toneladas al
afio, de las cuales 19% son consumidos por Espaiia.

El consumo de productos naturales en los ultimos afios ha mostrado un crecimiento
significativo a nivel mundial, entre ellos la paprika, del cual se obtienen colorantes
naturales, aceites esenciales y saborizantes.



Merquén en Guatemala (ESTUDIO PROCHILE)

1. Tendencias del mercado

El Merquen es un producto que es desconocido por este mercado. Sin embargo, si existe un
chile seco deshidratado y molido el cudl es consumido en bajas cantidades por el
consumidor guatemalteco. Debido a ello existen muy pocas oportunidades para vincularse a
este mercado, ya que la competencia local es alta.

Aparte de consumirse la produccién local, el mercado se abastece de pequefias

importaciones de El Salvador.
1.1.  Tendencias en el sector mayorista

Existen muy pocas oportunidades para vincularse a mercados mayoristas convencionales.
Los mayoristas normalmente comercializan muy poco este tipo de productos, por lo que no
muestran una buena disposicion de hacer negocios con otros proveedores.

1.2. Tendencias en el sector minorista - _

En general las cadenas de supermercados normalmente no comercializan este tipo de
productos, a excepcion de los supermercados paiz, pero en muy pocas cantidades; por lo
que muestran poca disposicién a negomar con nuevos proveedores. Ademas se distribuye a
nivel de tiendas especializadas en especias; las amas de casa se abastecen en estos puntos

_de venta y lo consumencon cierta regularidad.

2. Canales de comercializacion

La canalizacion del Chile seco y deshidratado hacia el consumidor se desarrolla a través de
cuatro vias de distribucién:

a) Importador Mayorista;

b) Productor;

¢) Cadenas de Supermercados;

d) Tiendas de Consumo (detallistas).



ESQUEMA DEL CANAL DE COMERCIALIZACION DEL CHILE SECO,
DESHIDRATADO Y MOLIDO

PRODUCTOR INMPORTADOR

*

| TIENDAS DE CONSUMO

Y A

HIPERMERCADOS Y SUPERMERCADOS

;
£} L

CONSUMIDOR FINAL

3. Identificacion de la oferta actual del producto

3.1. Importaciones

De acuerdo a la investigacion realizada se pudo establecer que no existe una partida
arancelaria especifica para chile seco, deshidratado y molido, por lo que no se tienen datos
concretos respecto a las importaciones de este producto. Sin embargo, se pudo establecer
que si se producen pequefias importaciones de El Salvador.

Como se menciona anteriormente, a nivel nacional si existe consumo de chile seco,
deshidratado y molido, pero es muy bajo. En Guatemala el mayor consumo y produccion de
chiles, es de chiles frescos como el guaque y el jalapefio.

3.2: Produccién Nacional

Solo se identificaron dos empresas que se dedican a la produccién comercial de chile seco
deshidratado y molido, estds empresas se localizan en el departamento de Guatemala. Sin
embargo también se produce a nivel familiar en forma artesanal. La produccién esta
destinada en un 100% para consumo interno.

Cuadro 1: Produccién nacional

Empresa * Vohimenes Producidos | Mareas Nombres Comerciales Epocas de Precias USS*
(TMaes) Produccion
Soperh | No preporeicns informarsén | Supesb | Chile veco, deskichatado ¥ volido | Todo el adic | 3.05 bolsa da 254 oy
Grupe  lndusmiad | No propercione informacion | Sasséa | Chile veco. deshidratade vewlids | Todo el adic [9.60 ca2 de 12
Abmeaticio, $.4. unidader. de 5¢ oy




4. Identificacion de los demandantes
4.1. Importadores Mayoristas

Cuadro 2: Identificacion de los principales importadores mayoristas

Nambre del comprador Drireccisn Teléfono. fax v E-mail
OSAN 3 Calle, 7-6G zen2 2 Tel. (5D2) 22320172
Rolando Chtiz) Fax. (502) 22538186
La Frsgua 3 Av. 10-02, zona 3 de Mrxco Tel. (5023 24835500
(Clavctia Rosalet o Pamicia Pinsday Fax. (302355971852
clandia vosalev@lafrazras con

Cuadro 3: Principales importadores y mayoristas

Nombre del Pasibilidades Precios Volimenes Comentarios
Comprador de venta demandados
OSAN Huoenas A uegodiar, | A negociar Al realizar Ia dnvestigacitn se coniacio roo eata
ton  base a empresa, la cudl si mestra faterés ea el producto
calidzd ¥ v aecesitzn qua 3e Jes eavies amesuaz del
precio prodocto, Ins foomas de preseatacidn ¥y precios

paa poder habler  comcretzments  de¢ maa
Gegociacion & fuzs

La Fragua Regnizes A pegoo, | Anegotiar Es de las mas moportactes comercializadoras de
con base X especias en el pais, 25 el impomdor de los
calidxd ¥ supezmercados Paiz. Necesitao mds informacida
precic sobre presentzcion del producto

4.2. Minoristas:

Los supermercados que venden chile seco, deshidratado y molido son: Hiper Paiz y Super
Tiendas Paiz, normalmente la forma de venta la realizan en botellitas de plastico, con
contenidos de 50 y 53 gramos. Ademis los distribuyen las tiendas Superb, normalmente la
forma de venta larealizan por unidades, empacadas al vacio en bolsas de plastico, con
contenidos de 113, 227 y

454 gramos.

Cuadro 4: Supermercados o tiendas que vende el product

Producte Marca Envase Predo/Unidad Pais de Cafidades delos
(GI‘MIUSS) p"ﬁdﬂl‘.“l p.lvd.ucm

SUPERMERCADOS PAIZ
Pimentéa Evpadof Molido Piprika | Sassén Botellita plastics 12330 gy | Guatemals Excelente
Pinenitéa Evpaiol Molido Papriks | McCornxclr | Botellits plistics 1.8733 gry | El Sakvador - Excelente
TIENDAS SUPERB
Chale Cobanero Mokdo Supert Bola plistca al vaco 1.537113 grs | Guazemala Buena

2.59:227 gry | Guatemala Buena

463454 gru | Guaremals Buena




Coémo puede verse en el cuadro anterior, los supermercados distribuyen marcas locales y de
El Salvador. Las cadenas de supermercados representan un alto porcentaje en las compras
de los consumidores guatemaltecos y es una fuerza muy importante dentro del sistema de

distribucién local.

4.3. Volimenes de demanda del producto
No existen estadisticas respecto a la demanda de este producto, por lo que es muy dificil
estimar los volimenes mensuales demandados.



4. MERCADO EN CHILE

Nuevos condimentos cautivan el paladar de los chilenos Merquen, eneldo y alifios
mezclados forman parte de este grupo.

El mayor consumo de comida internacional, como japonesa y tailandesa, sobre todo por
parte de los jovenes, es una de las razones que explica este panorama.

Marcado por la entrada de nuevos productos y el desarrollo de innovaciones, la industria de
los condimentos envasados en Chile ha experimentado importantes cambios durante los
ultimos afios. La sofisticacion de los consumidores mas la aparicion de nuevos nichos de
mercado han llevado a las empresas a estar constantemente trabajando para satisfacer

nuevas necesidades culinarias.

Las especias pueden definirse como sustancias vegetales que se usan en pequefias
cantidades para dar un sabor fuerte, picante o excitante a las comidas. Provienen de raices
aromaticas secas, cortezas, brotes, semillas y frutos. La mayor parte de las especias son
originarias de los tropicos asiaticos, Indias Occidentales y América Central.

Condimentos Marco Polo pertenece a la empresa ICB y lidera el mercado chileno con un
portafolio que tiene mas de 150 tipos de productos. Alejandro Baeriswyl, product manager
de esta marca, afirma "en nuestro pais el mercado de los condimentos es mas bien
tradicional aunque actualmente ha mostrado mayor dinamismo debido al ingreso de
comidas de otras culturas. Anualmente factura unos 20 millones de délares. Segiin nuestros
estudios, el 61% de los hogares chilenos consume condimentos diariamente".

Baeriswyl agrega que "este es un mercado que cambia a medida que se incorporan nuevos
gustos. Ademas se trata de productos de alta duracién (36 meses), que son usados dia a dia
en las cocinas chilenas y de todo el mundo en cantidades pequefias. En los tltimos afios han
entrado fuerte las comidas japonesas y tailandesas, que incorporan una nueva gama de
especias diferentes a las ya conocidas lo que ha hecho que se sumen productos como el
eneldo, que hace algunos afios no se conocian".

-Otro elemento que el ejecutivo hace notar es el gran crecimiento que experimenta esta
categoria, "a tasas sobre dos digitos" y las innovaciones que tienen que ver con
‘condimentos especiales para ensaladas y cazuelas, que ya estan mezclados y buscan

facilitar la preparacion de alimentos".

Con respecto al comportamiento de los consumidores, el product manager comenta que la
gente joven es la que més se atreve a probar cosas nuevas, "por ejemplo lo que es el
- merquen (alifio indigena) y el eneldo, que se utilizan en comidas étnicas. Las personas
mayores no salen de los alifios clasicos como el aji y el orégano. La industria esta pensando
mas en los jovenes y en la diversificacion de los productos para este segmento.



4.1.- MERCADO MERQUEN
4.1.1.- Competencia Directa
Empresas Chilenas

Chileangourmet

Dentro de sus productos, se encuentra el merquén como delicatessen, junto a diversos tipos
de mieles. Sin preservantes ni aditivos, desarrolla estos productos distintivos y
diferenciadores del "pais, que han logrado ingresar con éxito a los mercados de
Norteamérica.

Chileangourmet ha llevado a otras latitudes el merquén como condimento y el Kultrin, esto
es, aceite de oliva extra virgen aromatizado con merquén. Y en la linea de las mieles,
desarrolla variedades de distinto tipo: ulmo, bosque nativo, de frutillas silvestres, borraja

(arbol nativo) y tiaca (planta).

Ya en junio la empresa logré su primer embarque de mieles, kultrin y merquén: 12.500
unidades a un importador estaounidense.

-

Parte de su estrategia de penetracion fue la participacién en enero en la Fancy Food de San
Francisco, donde cerraron un acuerdo con un importador exclusivo para Estados Unidos y
Canada. Este tiene bodegas en las costas este y oeste y 55 distribuidores a nivel nacional.

Toda una oportunidad.

Estados Unidos es un mercado amplio, donde cada estado es un mercado en si mismo. Para
tener en consideracion, solo en retail se vende US$35 millones y el sector gourmet crece

entre 17% y 20% anual. Y Chileangourmet esta entrando con fuerza.

Chili from Chile

Empresa nacional formada por un grupo de productores con afios de experiencia, un
paquete tecnologico bastante acabado y toneladas de rendimiento por hectarea, dedicada a
la fabricacién de aji molido con sabor: Merquén.

El merquén, aji con valor agregado y producto no tradicional en el que han incursionado un
grupo de empresarios de la ciudad de Los Angeles. Para ello, su estdndar de procesamiento
es 100% natural, desde la cosecha, pasando por el secado, ahumado, envasado y rotulado
del producto.

Si bien, el producto fue ideado en un principio para el mercado externo, el balance de su
impacto en el consumidor nacional ha sido de caracter positivo, ya que la experiencia en el
rubro permite que hoy Chili From Chile produzca plantas de altisima calidad.

Otros productos de la misma empresa son el aji al humo, aji al ajo, aji al orégano, aji al anis
y aji al romero, sabores que la empresa ha lanzado al mercado bajo la marca "Sabor Rojo".



Aunque su proceso de comercializacién aiin es lento, el merquén esta siendo utilizado por
algunos chefs del extranjero y en la actualidad estin realizando estudios de mercado en
paises como México y Estados Unidos, ademéas de otros de la Comunidad Europea.

4.1.2.-Otra competencia

La competencia No directa estd conformada por todas las empresas comercializadoras de
Péaprika a nivel mundial, ya que el paprika es el competidor mas cercano, o gran sustituto
del Merquén. Dentro de estas empresas destacan las empresas peruanas, donde las mayores

exportadoras son:

Empresa Valor exportado | %
USS. Participacion
Corporacion Miski S.A. . 7,050 14.0%
Agroindustrias Savarin S.A. 5,055 10.0%
Proyectos y Exportaciones | 3,775 7.5%
Internacionales S.R.L.
Agricola Pampa Baja S.A.C 3,091 6.1%
Efada Export S.A.C. 2,980 5.9%
Campo Real S.A.C. 2,322 4.6%
Jasabus Trading S.A.C. 1,491 3.0%
Ilender Peri S A 1,467 2.9%
Otros 23,1544 6.0%
TOTAL 50,387 100.0%

En este pais se pueden encontrar cerca de 200 empresas comercializadoras, que
actualmente se encuentran exportando a otros paises (http://peru.acambiode.com). Dentro
de estas se encuentran:

ISAGRI:

Empresa peruana que atiende demanda de paprika de buena calidad de asta para consumo y
para uso industrial. Puede abastecer con embarques semanales en containers 20'y 40'hc
email: agroindustrias_comerciales@hotmail.com

Precio/unidad : US$ 1,30/Kilogramo

Arequiperiita S.A.C.

Empresa peruana, elaboradora de pastas de paprika, ajo, albahaca, culantro , aji panca, aji
mirasol, huacatay, rocoto, aderezo de carnes y aves, aji limo, encurtidos envinagre, chicha
morada de sabor peruano.exporta a Japon, y Europa.

Direccion: mello franco 569 - B jesus maria

Nombre de contacto: Raul Magno Brefia Molina

Papex S.A.C.
Empresa Peruana, exportadores de paprika, oregano y Achiote anatto .

Direccién: Sebastidn barranca 315La Perla



Nombre de contacto: Omar Valdivia
CIF: 20497824894

R. Muelle S.A.
Empresa peruana con 40 afios de experiencia en negocios internacionales, que produce y

exporta la excelente PAPRIK A DULCE.
Direcci6n: Jr. Miller 450, Of. 603
Nombre de contacto: Jorge Castellano

"INTERAMSA |
Es una compaiiia peruana, exportadora de granos andinos como amaranth (kiwicha), quinoa

(quinua), paprika, pallar, habas enteras, habas peladas, frijoles, aceitunas, aji miraso, aji,
panca. i

Direccién: Av. Tomas Marsano 2147

Nombre de contacto: Marco Fung

- Cheetah Paprika (Zambia):

Cheetah el nombre de la unidad de produccion y filial de una empresa neerlandesa
establecida en Malawi y Zambia. Su principal producto es la paprika, suministrada seca a la
industria de los ingredientes alimenticios (como colorante y especia), principalmente en
Europa. En seis afios, el sector ha alcanzado una produccién anual de 2 millones de kg (2%
del mercado mundial de la paprika. F

Entre los principales factores de su éxito, Cheetah destaca su eficaz campafia de marketing,
los estudios agronémicos y de viabilidad previos, la formacién impartida y el sélido
respaldo dado a los agricultores con el fin de obtener materias primas de alta calidad, la
profundidad de los estudios de mercado y la comprension de los requisitos de calidad
impuestos por la industria de los paises occidentales. Esto le permitié aprovechar al
méximo sus esfuerzos y concentrarse en mercados -con un gran potencial, usando
tecnologias avanzadas de transformacion, acentuando el control de la calidad en todas las
etapas y apoyandose en un equipo motivado y competente. Contacto: Sr. Mark Terken, c/o
Cheetah Paprika, 10101 Lusaka, Zambia

4.2.- Precio De Merken -

En el periodo de ejecucion del presente proyecto, se han desarrollado 4 lotes de produccién
de merken, realizados a pedido. Los precios, volimenes de venta, fecha de venta y cliente
destino se presentan en cuadro siguiente (Tabla 14). La primera venta se realizé en agosto
del 2007 y desde esa fecha el volumen total transado alcanza los 470 Kg. El precio ha sido
el mismo para los cuatro pedidos, alcanzando los § 7.850/Kg + IVA.

De los cuatro clientes, tres no han puesto inconveniente en el precio y han manifestado que
reconocen la calidad del producto (desarrollado a nivel piloto y maquilado en plantas
/industriales), respaldada por anélisis proximal y de calidad sanitaria. Por su parte, Chilean
Gourmet, la empresa que ha realizado el mayor pedido en volumen, y que va més
adelantada en la promocién y comercializacién del producto en la costa este de EEUU, ha
manifestado reiteradamente que dicho valor es alto y debe acercarse a los $ 5.500 + IVA
para que el negocio sea sustentable.



TABLA 14
COMERCIALIZACION DE MERKEN
Froyecto De Merken UCT-FIA

Chilean Gourmet Santiago | Agosto 2007 360 7.850 2.826.000
G,Romo (Mostaza) ' Santiago | Mayo 2008 10 7.850 78.500
Alimentos San Emesto Santiago Junio 2008 80 7.850 628.000
Delcatessen Campesina Temuco Septiembre 200§ 20 7.850 157.000 |
hotal 470 7.850 3.689.500

Fte: Elaboracién propia

El merken comercializado ha sido destinado por los clientes como materia prima o insumo
para la elaboracién de diferentes productos con marca propia: merken puro, acelte de oliva
con merken, mostaza con merken, pasta de ajo con merken, etc).

Adicionalmente a las ventas antes referidas, la Universidad Cat6lica De Temuco ha enviado
muestras a la Universidad De chile quien estd desarrollando un aceite de oliva al merken
para una importante empresa del rubro. También ha enviado muestras a una empresa de
pastas y fideos, a otra de deshidratado y a otra de salmén.



MODELO DE ENCADENAMIENTO PARA LA
PRODUCCION, INDUS'TRIALIZACI(’)N Y
COMERCIALIZACION DE MERKEN.
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ANEXO 6

Ficha Técnica para la Produccion de Semilla de Aji Cacho de
Cabra ecotipo local

[tem Unidad | Cantidad/Ha
Semilla
Semilla Ajl gr 500
Distancia de plantacién cm 30x30
Densidad de Plantas u 110.000
Sistema de riego Goteo
Desinfeccién de suelo
Rovral kg 2
Karate L 0,2
Fertilizantes
Muriato de potasio kg 150
Superfosfato Triple kg 200
Nitromag kg 200
Pesticidas
Phyton ml 2000
Metalaxil kg 3
Clartex kg 6
Lorsban kg 0,5
Rendimiento Temporada 2007/2008* kg/ha 440

* 4 gramos de semilla seleccionada por planta

NOTA: para el caso de la produccion de semilla es de suma
importancia mantener el riego en verano procurado el aumento de
tamafio de los frutos y semillas.



ANEXO IX



DESCRIPCION DE LA PRODUCCION DE AJi EN LA ZONA DE TALCA

VIROSIS.

Uno de los principales problemas que existen en la zona de villa Prat para el cultivo
de aji, es la virosis, que se da en suelos que se han utilizado por muchos afios para la
produccién, este virus afecta a la planta haciendo que esta caiga en cualquier

momento de la etapa fonolégica y produciendo la muerte de esta, pudiéndose '
observar en algunos casos perdidas totales de la produccién, de las dos variedades de
aji que se cultivan en la zona: Cacho de Cabra y Chileno negro, solo este ultimo es

resistente.

Pero para las producciones de aji cacho de cabra, la tnica soluci6n, es cambiar la
produccion a otras tierras que no estén contaminadas con virosis.

Actualmente no se ha hecho hingun tipo de investigacién que tenga como fin erradicar
este virus o crear variedades resistentes. Las instituciones de Investigaciéh de la zona
tanto la Universidad De Talca como el instituto de investigacién agropecuaria no han
demostrado Interés en solucionar el tema.

Capis de aji chileno negro cultivados en sector de villa Prat, séptima region, fotografia

obtenida durante visita a terreno.

Rastrojos de aji variedad chileno negro, con una distancia de plantacién de 70x30 cm.



Otro pOtrei'o con rastrojos de aji variedad chileno negro
CLIMA.

El clima de esta zona obedece a un tipo mediterrdneo, pero especificamente durante
el periodo que corresponde a la cosecha y secado del aji, que van desde
aproximadamente desde Inicios de Febrero hasta Abril o hasta que comienzan las
primeras lluvias, las temperaturas fluctGan entre los 15° a 35° C. Esto debido al
microclima presente en el sector de Villa Prat y que es excelente para realizar secado

al sol de productos frescos

ANTES DEL SECADO.

Luego de la cosecha y antes del secado, si un porcentaje del producto obtenido se
encuentra verde todavia, estos se pueden almacenar en sacos mezclados con capis
que ya han alcanzado su color éptimo (rojo), el aimacenamiento dura entre 1y 2 dias y
al final de este periodo los capis verdes tomaran una coloracién mas rojiza y estaran
listos para Iniciarse en el proceso de secado.

Es muy importante no golpear mucho los sacos ya que el producto en fresco contenido
dentro de ellos puede sufrir lesiones las cuales bajaran inmediatamente su valor



comercial, y ademas durante el proceso de secado estar mas piopenso al ataque de
hongos y producir considerables perdidas

SECADO

Luego de la cosecha, comienza el proceso de secado, que en la zona, los agricultores
lo realizan principalmente directamente al sol en laderas de cerros desde el 15 de
febrero aproximadamente hasta que comienzan la primeras lluvias de la temporada
otofial durante este proceso, los agricultores van dando vuelta el producto con
horquetas para que el sacado sea mas parejo y se promueva la ventilacién que impide
la aparicién de hongos, la ofra alternativa es secar el producto en hornos, 'donde el
clima no es un inconveniente y permite seguir secando aji a pesar de las lluvias, sin
embargo cabe recalcar que la gran mayoria de los agricultores realiza el secado al sol
ya que consideran que es mas conveniente ya que no se requiere realizar ningun tipo
de inversion, ademds el microclima presente en la zona favorece la realizacién de un
secado solar al aire libre. ’ +

Antes de comenzar el secado no se realiza ninguna seleccién de capis, esta seleccion
se realiza solo al final del proceso de secado, luego de la seleccién se puede realizar
un limpiado de capis antes de guardar el producto.

En general durante la entrevista, los agricultores aseguran que no tienen problemas de
hongos, sin embargo como se vera mas adelante, y debido a los manejos que
realizan, estos si presentan problefnas.

El proceso de secado dura en promedio unos 15 dias.

Cuando termina el proceso de secado, los agricultores prefieren retirar el aji durante la
tarde, 8:30 aproximadamente, cuando el ambiente comienza a presentar un poco de

humedad el aji absorbe esta humedad y se presenta mas blando al tacto, de esta
forma se evita realizar heridas al producto, ya que cuando esta muy seco, durante la
manipulacién esta mas propenso a sufrir heridas que se traducen en una baja en la

calidad del producto.

ALMACENADO.

El producto secado se puede almacenar en lonas o a grénel en bodegas que por lo
general son de madera, los que secan en homo, también lo pueden hacer dentro del
mismo. Una de las exigencias que se esta teniendo actuaimente con los agricultores
es almacenar en sacos nuevos cada temporada, pero esto es solo para los que
desean exportar. Los agricultores en esta zona no aplican projuctos quimicos que



alarguen el tiempo de duracién del producto, este tiempo de duracién es de alrededor
de 6 a 8 meses antes de que comiénce a bajar la calidad del mismo y se venda a un
menor precio.

El tiempo de almacenamiento del producto es relativo, y depende exclusivamente de la
velocidad con que se vende.

VENTA.

Las ventas del producto se realizan en su mayoria a intermediarios, los cuales
revenden a distintas ferias del pais, pero especialmente a la novena regién en donde
el producto es utilizado como materia prima para la elaboracién de merken.

Cabe recalcar que son muy pocos los agricultores de la zona de villa Prat que hacen
merken por su cuenta, y ademas la mayoria de ellos no conocen este producto.

En cuanto a los precios alcanzados, el producto se vede en sacos, los cuales pesan
entre 15 a 20 kilos y el kilo se vende entre $2000y $2500/ kilo a los intermediarios.



BREVE RESUMEN DE CADA AGRICULTOR.
PEDRO TAPIA

Productor de Villa Prat
Ne telefénico; 82143474

Este productor no posee tierras propias para la produccién, es mediero, produce aji
cacho de cabra y aji Chileno Negro, la produccién en fresco el la estima en 20.000kg
por ha de negro Chileno y 15.000kg por ha de Cacho de Cabra. Sin embargo el solo
produce 1,5 ha entre las dos variedades de aji, por lo tanto obtiene menor produccién.

El proceso de secado se realiza desde comienzos de febrero hasta mediados de
marzo. Este secado se realiza en canchas a sol directo y el proceso dura alrededor de
10 a 12 dias. Solo el aji cacho de cabra es secado, ya que el aji C..hileho negro se
vende fresco. -

Muestra de aji variedad Cacho de cabra secado al sol del productor Pedro Tapia

Luego del secado, se realiza una seleccion del aji para su posterior almacenaje a
granel. Los productos que presentes hongos o heridas abiertas, se dejan aparte y
pasan a formar parte de la segunda categoria, que alcanza un menor precio, el aji de
mejor calidad es de primera categoria y este alcaza entre $2000 a $2500. El agricultor
antes de vender al producto le agrega humedad con esto el producto alcanza un
mayor precio, y a demas tiene menores posibilidades de quebrarse.



Para evitar que aparezcan hongos u otras enfermedades no se aplica ningun tipo de
insumo, es mas, este agricultor no usa funguicidas ni herbicidas durante ninguna etapa
fenolégica del cultivo debido al alto costo de estos, y solo se limita a agregar
fertilizantes, segun el, esta es la mayor limitante para no producir mayores volimenes:
el alto valor los insumos para la produccién.

Para evitar problemas durante el almacenado, las bodegas son cerradas para evitar el
ataque de roedores. Y estas son oscuras para que el producto no pierda color.
Ademads el producto se almacena a granel y solo se mete en sacos antes de venderlo.

Segun este agricultor, el producto dura de entre 3 a 4 meses, luego se esto comienza
a bajar su calidad. : pon N

LEONARDO MEZA

Productor de Villa Prat.
N¢° telefénico; 96913762.

Este productor al igual que anterior, produce aji Cacho de cabra y Negro Chileno.
El realiza la cosecha desde inicios de marzo hasta fines de mayo, la diferencia tan
marcada en el periodo de cosecha se debe solamente a que este agricultor seca su aji

en homo.

Se puede apreciar el contraste de color que existe capis variedad cacho de cabra
secado bajo distintas condiciones.



Se puede apreciar el contraste de color que existe en capis variedad chileno negro
bajo distintas condiciones (secado en homo y al sol).

Don Leonardo estima su produccién de aji en alrededor de 2.000 kg de producto seco
" por ha.

La limpieza solo se realiza luego del secado. Segun este agricultor, el no tiene
problemas con aparicién de hongos durante el proceso de secado, sin embargo, al
entrar a las cdmaras donde se secaba el producto se aprecia una alta temperatura en
ellas y ademds una alta humedad del ambiente. Esto asociado a la altisima
temperatura indica que es muy probable la incidencia de hongos (lurante el proceso de
secado.

El proceso de secado dura alrededor de 8 dias.

Camara se secado, la altisima humedad empafa inmediatamente la camara
impidiendo tomar buenas fotografias.

Luego del secado, el aji se almacena en bodegas de madera con gatos para
ahuyentar ratones. El producto se almacena en sacos y también a granel separado
segun variedades y tipo de secado, ya que este agricultor seca el aji tanto en hornos

como a sol directo.
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Almacenaje a granel del productor Leonardo Meza
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Almacenaje en sacos del productor Leonardo Meza

La duracién del producto el la estima en alrededor de un afio, a partir de esto , baja el
precio del mismo. La venta se realiza a intermediarios, de los cuales, la mayoria

revenden en la ciudad de Temuco.



Capis de la variedad Cacho de cabra almacenados a granel

Segun este agricultor la principal limitante para producir mayores volimenes, es la
dificultad de la produccién de aji, el aumento en el costo de los insumos, y ademés
durante el periodo de cosecha se hace dificil encontrar gente que quiera cosechar, la
paga es de $7.000 la jornada durante la cosecha. Por esta razén Leonardo Meza solo
produce 2 has de ajl, sin embargo el compra produccién también a otros agricultores y
el se dedica a secary revender, segin él de esta forma se gana menos, pero trae

menos inconvenientes.



JOSE AGUAYO
Ne telefénico: 1975164

Este productor solo produce aji de la variedad Cacho de Cabra.
La cosecha se realiza aproximadamente desde el 10 de marzo hasta los primeros dias

de mayo.

Capis de la variedad cacho de cabra listos para entrar al proceso de secado

Capis de la variedad Cacho de cabra de primera calidad secados por el productor José
Aguayo

La seleccién del producto solo se hace hasta después del secado, aqui el producto se

separa en primera y segunda calidad.

El secado se realiza en bandejas, sobre las cuales se coloca el aji y este se va dando
vuelta con horquetas a medida que se va ahumando, segin este agricultor no tiene



problemas de hongos durante el proceso de secado, esto se puede atribuir a que el
humo elimina toda posibilidad de aparicion de estos patégenos. El proceso de secado

dura entre 6 - 8 dias.

Para eliminar el problema de roedores mantiene gatos cerca del lugar de almacenaje
del producto seco, adem&s el cuarto de almacenaje es de paredes de adobe
completamente cerrado, es un cuarto seco, cerrado y con poca luz.

La venta del producto la realiza a intermediarios a $2.000 por kilo los cuales venden
sus productos en distintas ferias del pais, principalmente en Temuco.

ANTONIO ARRIAGADA
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: ' : ¢ Santiago - CHILE
Clarke, Modet & C° - | Tel:(s6:2)3699888

CHILE i : Fax.: (56-2) 360 9050,
et = : www.clarkemodet.com

POR CORREO
Santiago, 18 de agosto de 2008

Sefiores

UNIVERSIDAD CATOLICA DE TEMUCO
At. Sr. Ricardo M. Tigre Neira

CAMPUS NORTE ’

ESCUELA DE AGRONOMIA
RUDESINDO ORTEGA 02950

TEMUCO

E-mail: tighe@uct.cl

Ref.: DOCUMENTO DE CONFIDENCIALIDAD MERKEN

-

Estimado Sr. Tighe,

Sirvase encontrar documento adjunto de Confidencialidad Merkeén.

Cualquier consulta, estamos a su disposicion.

Atentos saludos,

Ximena Ba s C.

CLARKE, MODET & CO. CHILE
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Universidad Catdlica de Temuco
¥
Clarke, Modet & Co. Chile

Comparece la UNIVERSIDAD CATOLICA DE TEMUCO, en adelante “a
Universidad”, Corporacién de Derecho Publico, Casa de Estudios Superiores,
representada, segin se acreditard, por su Rectora dofia MONICA JIMENEZ DE LA JARA,
cédula nacional de identidad niimero cuatro millones trescientos mil novecientos setenta y
ocho guién ocho, ambas domiciliados para estos efectos en calle Avenida Alemania
numero cero dosclentos once de la comuna y ciudad de Temuco. Por ofra parte,
comparece CLARKE, MODET & CO, CHILE, en adelante “Clarke”, Consultora en
Propiedad Industrial, representada, segiin se acreditara, por su Gerente dofia MARIA
CAROLINA DEL RIO HERANE, cédula nacional de identidad nimero nueve millones
noventa y siete mil cuatrocientos setenta y dos guién seis, ambos domiciliados para estos
efectos en calle Huérfanos niimero ochocientos treinta y cinco, oficina mil novecientos tres
de la comuna y ciudad de Santiago, quienes convienen un Acuerdo de Confidencialidad.

CONSIDERANDO:

1.  Que Clarke es una Consultora en Propiedad Industrial;
2. Que es intencién de Clarke y de la .Universidad comenzar una colaboracién que

cons!_ste en la preparacion y presentacién de un proyecto para formular y postular a

un programa de préstamos y de cooperacién técnica para el desarrollo econéfnico y

social del Banco Interamericano de Desarrollo (BID) para obtener fondos que

permitan preparar, desarrolla_r y presentar al Departamento de Propiedad. Industrial

de Chile, la solicitud de reconocimiento del MERKEN como “denominacién de

_ origen”, de conformidad con lo dispuesto en los articulos 92 y siguientes de la Ley

19.039.

3. Que, como consecuencia necesaria de de lo expuesto anteriormente Unica y

exclusiva, Clarke tendré acceso a informacién confidencial y secretos comerciales
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a)

b)

de la Universidad (nica y exclusrvamente para lograr reconocimiento del MERKEN
como “denominacién de origen”,

Que, para los efectos de este acuerdo, se entiende por informacién confidencial
todos los antecedentes, conocimientos y/o datos, escritos o verbales, contenidos en
documentos, informes, bases de datos, registros, éopones informaticos, telematicos
u otros materiales, y en general, todo soporte y/o vehiculo apto para la
incorporacién, almacenamiento, tratamiento, transmisién y/o comunicacién de datos
de manera gréfica, soﬁora. visual, audiovisual, escrita 0 de cualquier tipo, a los
cuales Clarke acceda, pueda acceder 0 haya tenido acceso directo, por cualquier
medio en virtud de su relacién con la Universidad en relacién al proyecto citado en el
numeral 3, por si o a través de Personas o empresas con las cuales la Universidad
se vinculen o relacione de algin modo, siempre que dicha vinculacién sea
comunicada a Clarke por escritg.

Que, se entiende excluida aquella Informac;ién de que disponga Clarke:

Por ser de dominio piblico antes de celebrar el presente acuerdo con la
Universidad.

Por haber sido autorizada exp'nesamenie Y por escrito su divulgacion por parte de la
misma Universidad. '

Que, para los efectos de este acuerdo, se entiende por secretos comerciales todos
los productos: procesos, efectos de procesos, modelos o métodos de creacion,
elaboracién y fabricacion; bases de datos; sistemas; y know-how que sean de
propiedad de la Universidad en relacion a este proyecto o que éstos, por si o por
tercerps, desarrolle, utilice o explote de cualquier manera, Y que sean declarados
como tales por parte de la Universidad o por terceros vinculados a éste.

Que, en consideracién a lo anterior, reconociéndose mutuamente la capacidad legal
necesaria para contratar y obligarse y para efectos de comenzar la colaboracién
previamente sefialada han acordado que el Acuerdo de Confidencialidad se rija,

ademas, por las siguientes cljusulas:

SE ACUERDA:

\
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PRIMERO: Clarke reconoce que toda la informacién confidencial y secretos

comerciales de la Universidad a los cuales, previo acuerdo con ésta Gltima, directa o
indirectamente, por si o por terceros, haya tenido acceso y/o conocimiento, son de su
propiedad y titularidad exclusiva. En consideracién a lo anterior, se compromete a no
revelarlos ni divulgarios a terceros bajo forma alguna.

SEGUNDO: Asimismo, Clarke se obliga a no divulgar o revelar, directa o
indirectamente, ni a utilizar de manera alguna en beneficio propio o de terceros, las
creaciones que por sl mismo o en colaboracién con la Universidad y la Fundacién para la
Innovacién Agraria (FIA) hayan desarrollado en beneficio de la Universidad en el marco
de esta colaboracién.. De Igual forma, se obliga a no realizar ningun acto que suponga
ejercer un derecho de explotaci6n sobre tales creaciones.

TERCERO: Clarke se oompromete' a entregar a la Universidad, de manera
inmediata la integridad de la informacién confidencial o de los secretos comerciales que
obren en su poder, o en el de cualquier persona que haya estado vinculada a ella, en
cuanto fuere requerido a ello por éste ltimo.

CUARTO: La vigencia de este acuerdo se inicia en la fecha en que haya quedado
suscrito por ambas partes y su duracién es indefinida. Sin embargo, cualquiera de las
partes podra-poner término unilateralmente a la relacién de colaboracion existente entre
las mismas en cualquier momento mediante el envio de carta certificada ‘en la que se
manifieste su intencién en tal sentido con a lo menos treinta dias habiles de anticipacion.

QUINTO: Clarke sé otﬁiga a entregar o destruir cualquier informacién confidencial o-
secreto comercial recibido al amparo de este acuerdo siempre que se lo solicite /a
.Unhfersidad. asl como a rehusar o impedir cualquier uso de los mismos y a facilitar
confirmacién escrita de que dichas medidas han sido adoptadas.

SEXTO: Clarke se compromete a adoptar permanentemente todas las medidas de
caréacter técnico, administrativo y de cualquier otra Indole que fueren necesarias para
garantizar por parte de sus empleados el cabal cumplimiento de la obligacién de
confidencialidad de que trata el presente acuerdo. ]

sEPﬂMQ: La propiedad intelectual de todos los informes, procedimientos y

resultados obtenidos en este estudio pertenecen en forma conjunta a la Universidad y al

%
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FIA. FIA podra utilizar dicha informacion sin costo alguno, en la forma que lo estime

%

conveniente. Antes de finalizado el proyecto ninguna de las partes podra publicar o
difundir los resultados obtenidos sin previa autorizacién del otro.

OCTAVO: La validez, &mbito y funciones de este acuerdo y la relacién contractual
entre las partes se regird por la legislacién chilena. En caso que cualquiera de los
términos de este acuerdo o cualquiera de sus clausulas fuese declarada nula, todos los
demas términos y condiciones aqul establecidos mantendran su validez y efectividad.

NOVENO: La personeria de la Rectora, dofia MONICA JIMENEZ DE LA JARA, para
representar a la UNIVERSIDAD CATOLICA DE TEMUCO consta de Decreto de Gran
Cancillerla uno barra cero cuatro de fecha diecinueve de enero de dos mil cuatro,
reducido a escritura piblica con fecha veinte de enero de dos mil cuatro en la Notaria

Publica de don Juan Antonio Loyola Opazo de la ciudad de Temuco, que no se inserta por

* ser conocida de las partes.

La personeria de dofia CAROLINA DEL RIO HERANE, para represe:ttar a CLARKE,
MODET & CO. CHILE, consta en los acuerdos sociales adoptados por el Consejo de
Administracion de la Sociedad Clarke Modet & Co Chile Limitada, d_e fecha cinco de
Noviembre del ‘afio mil novecientos noventa y nueve, en Madrid. acuerdos que fueron
debidamente legalizados ante el Ministerio de Relaciones Exteriores y protocolizados con
fecha veinticuatro de noviembre del ano'mil novecientos noventa y nueve, en la Octava
Notarfa de Santiago, ante el Notario don Jorge Zafiartu Squella, ‘suplente de don Patricio
Zaldivar Mackena, que no se inserta por ser conocida por las partes.

DECIMO. Toda dificultad que se produzca entre las partes acerca de fa validez,

nulidad, interpretacién, aplicacién, ejecucién, cumplimiento, modificacién o resolucién. del

presente contrato o con otra cualquiera materia que con éste se relacione, sera resuelta
breve y sumariamente, sin forma de juicio por el abogado que en calidad de &rbitro
arbitrador las partes designen de comin acuerdo. A falta de acuerdo entre las partes, el
arbitro arbitrador sera designado por la Justicia Ordinaria, debiendo recaer el

nombramiento, en todo caso, en una persona que se haya desempefiado por, a lo menos,

tres afios como abogado integrante de la Corte de Apelaciones..




nal
ADad
S G

1 DECIMO PRIMERO: El presenteAcué}&o se suscribe en dos ejemplares de idéntico

2 tenory fecha, quedando uno en poder de cada parte,

3
4
’ AT
I g O -t
: 8 _ c\?n
(%)
7 (= \RECTORIA )]
|
% {157 / @ ‘ M\N, ¢
9 ( R o — :
|7 o .La/
9({ NICA JIMENEZ|DE LA JARA MARIA CAROLINA DEL RIO HERANE
. b R J Gerente
Universidad Catélica De Temuco Clarke, Monet & Co. Chile

de 2007 Santiago, ___de de 2007

Temuco, ____de

10




ANEXO XI



PASANTIA DE PERFECCIONAMIENTO EN CALIDAD ALIMENTARIA

RESUMEN.

Se trabajo en el laboratorio de Calidad y Seguridad Alimentaria del
Instituto superior agrondémico de Beauvais (ISAB) con la participacion de Inés
Birlouez, responsable de la eje de investigacion en el tema Alimentacion y Salud
y directora de la unidad de investigacion SPECTRAL. Institut Polytechnique La -
Salle Beauvais (http//www lasalle-beauvais. [t/) , Francia

Se estudid y desarrollaron las técnicas y metodologias para evaluar

calidad y seguridad alimentaria y esta actividad, se enmarco dentro de la linea
de investigacion iniciada con la tesis de Magister y en desarrollo con una tesis
doctoral, y asi poder poténciar las iniciativas ya existentes (FIA-PI-T-2006-1-A-
058) sobre producciéon y procesamiento de aji merkén de alto valor agregado y

apoyar el desarrollo del proyecto. .

OBJETIVO GENERAL DE LA PROPUESTA.

Desarrollar competencias en calidad alimentaria y generacién de bioinsumos en la
agricultura biolégica, para potenciar nuevas iniciativas y fortalecer las existentes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Recibir formacién técnica en la linea agroalimentaria.

Procesamiento y desarrollo de bicinsumos en la produccién alimentaria.
Manejo de la poscosecha.

Manejo de la calidad.

Agricultura biologica.

Estudio de vida qtil.

ailai po i M

- RESULTADOS IMPACTOS ESPERADOS.




1. Adquirir formaciéon técnica en la linea agroalimentaria (equipamiento,
infraestructura, insumos, metodologias, costos) para el desarrollo de nuevas
iniciativas y para potenciar las ya existentes, en el marco del proyecto FIA-PI-T-
2006-1-A-058. :

2. Experiencia practica en metodologias de laboratorio (aprender haciendo) para la
generacioén de bioinsumos en la produccién alimentaria, como continuidad al
trabajo de tesis de magister.

3. Aprendizajes significativos en el manejo de la poscosecha y calidad alimentaria,
con la finalidad de contribuir al desarrollo de la Agricultura Familiar Campesina
con otras iniciativas y para apoyar la docencia de pre grado.

4. Adquirir competencias en el area de la agricultura biologica y estudio de vida util,
de productos alimentarios, para difundir y desarrollar mayores competencias en
los profesionales que se desenvuelven en este sector.

DESARROLLO DE LA PASANTIA

1. Actividades desarrolladas en el Laboratorio de Calidad y Seguridad Alimentaria
del Instituto superior agronémico de Beauvais (ISAB) con la participacion de Inés
Birlouez, responsable de la eje de investigacién en el tema Alimentacién y Salud y
directora de la unidad de investigacion SPECTRAL. Institut Polytechnique La

Salle Beauvais (http://www.lasalle-beauvais.fr/).

1.1 Revisién de metodologias de laboratorio para anilisis de calidad en alimentos
como (frutos de aji, hojas de aji, merkén, orégano , tomillo y semillas de cilantro
los cuales fueron llevados desde Chile) .

1.1.1 Metodologia para determinacién de Vitamina C
1.1.2 Metodologia para determinacion de Polifenoles
1.1.3 Metodologia para determinacién de Calidad nutricional de hortalizas sometidas a

procesos de coccién o escaldado

Desarrollo de actividades practicas, aplicando las metodologias estudiadas .

1.1.1 Método de determinacién de la Vitamina C por HPLC- fluorescencia

Réactivos utilizados :

Acide métaphosphorique (10%)
Meéthanol

Acétate d ‘ammonium (80mM)
Ferricyanure de potassium
Acétate de sodium (0,2M)
Acide acétique

Phényléne diamine

Acide chlorhydrique (1N)




Vitamine C standard

Preparacion de las soluciones

Phase mobile
Acétate d’ammonium a 80mM, ajuster le pH a 7,4. Acétate d’ammonium — méthanol

(50%/50). Filtration sous vide 0.45 um du mélange d’acétate d’ammonium — méthanol.
Le flux de I'éluant est fixe & ImL min "

Acide métaphosphorique 10%
Peser 10g et le dissoudre dans un bécher avec 80mL d’eau environ. Laisser solubiliser a

température ambiante. Lorsque le cristal est dissous, compléter dans une fiole jaugée a
100mL et filtrer (renouveler le filtre le pour accélérer la filtration). Cette solution se

conserve 15jour a 4°C.

Ferricyanure de potassium (1g/L)

Peser 25 mg et dans une fiole jaugée 4 25mL.

Acétate de sodium (0.2M)
Peser 7,55g et dans une fiole jaugée ajuster an25mL. AjUS‘tC[‘ le ph a 6,9. Acidification

par I’acide acétique.

Phényléne diamine
Dissoudre environ 10mg de phényléne diamine avec 1mL de HCL 1N dans une fiole.

«Inactinique» de 10mL (ou prendre un tube de 10mL et 1 envelopper d’aluminium).
Ajuster a10mL avec de I’eau. A préparer chaque jour.-

Préparation des étalons

Solution étalon mére de vitamine C & 100mg/L (Peser exactement environ 10mg de
vitamine C dissoudre et compléter avec de I’eau dans une fiole jaugée de 10mL.
Prélever 1mL et compléter avec de I'’eau ,a 10mL (dilution au 1/10).

Faire une dilution au 4/5: prélever 800uL de la solution mére et compléter avec 200puL

d’eau. (80mg de vitamine C par L).
Faire une dilution au 3/5: prélever 600uL de la solution mére et compléter avec 400pL

d’eau. (60mg de vitamine C par L).
Faire une dilution au 2/5: prélever 400puL de la solution mére et compléter avec 600pL

d’eau. (40mg de vitamine C par L).
Faire une dilution au 1/5: prélever 200uL de la solution mére et compléter avec 800uL

d’eau. (20mg de vitamine C par L).

Faire une dilution au 1/10:prélever 100 pL de la solution mére et compléter avec 900
pL d’eau. (10 mg de vitamine C par L)

Procedimiento de preparacion de las muestras

Conservation: 1mL de lait est ajouté a 1mL d’acide métaphosphorique & 10%. Le
mélange est agité puis congelé a -18° C. Dans ces conditions, la vitamine C reste stable.



Lors de I’analyse, sera nécessaire de centrifuger les échantillons (3500 g pendant 15 min
4 4° C) pour récupérer le surnageant.

Dérivation: L’oxydation de I’acide ascorbique en acide déhydroascorbique,
transformation nécessaire pour le dosage, est réalisée grice a I’addition de 200 pL de
ferricyanure de potassium (1g/L) dans 500 puL de tampon acétate (0,2 M) sont ajoutés.
Enfin, 1’addition de 200 pL de phényléne diamine permet la formation du dérivé
fluorescent. Cette réaction se fait a4 I’obscurité et a température ambiante. Le temps
nécessaire pour que la réaction soit totale est de 5 minutes et le dérivé quinoxalique est
stable pendant 2 heures. Il peut —étre conservé sans aucune perte pendant 24 heures 4 -

20°C.

Condiciones cromatograificas

Détection par fluorescence : Aex/Aem = 360/440 nm
Débit de la phase mobile : 1mL par minute.

Volume injecté : 20 pL.

Temps de rétention : 4,8 minutes environ.

Nota : Las muestras fueron enviadas a Francia en dos etapas : Una cantidad a través de
correo Chile express y otras personalmente, que correspondieron a material
deshidratado de la region de la Araucania de Chile :

1. Hojas de plantas de aji cacho de cabra
2. Frutos de aji

3. Merkén marca gourmet

4. Merkén proyecto FIA (control)

5. Semillas de Cilantro

6. Hojas de Orégano

7. Hojas de Tomillo

Resultados finales obtenidos para el contenido de vitamina C en las muestras

analizadas:
Contenido de Vitamina C | Concentracién mg/100g
Hojas de aji 413,280273
Aji 548,996826
merkén gourmet 605,057418
merkén control 505,917515
Cilantro 350,864298
Orégano 504,833115
Tomillo 502,023387




Estos resultados nos permiten contar con informacion precisa sobre la concentracion de
vitamina C en los productos analizados, resultando ser muy interesante los altos
contenidos encontrados en estas hortalizas deshidratadas que se producen en la regién
de la Araucania.

Con esta informacion se pretende seguir estudiando la evolucion de la vitamina C como
antioxidante, durante el proceso de deshidratado y la capacidad de duracion en
almacenaje, como asi también el desarrollo del contenido de vitamina C en frutas y
verduras que permita avanzar en una estrategia de consumo para aumentar de los 166g -
al dia a los 400g que requieren un adulto diariamente para prevenir las enfermedades
cronicas no transmisibles que son la principal causa de muerte en Chile
(cardiovasculares, obesidad, diabetes, cincer, anemia, por falta de fierro).

Por otra parte resulta de suma importancia poder caracterizar el impacto de los procesos
de deshidratacién, coccién o tratamientos térmicos sobre la calidad nutricional del
producto. :
Particularmente importante resulta conocer el impacto de los tratamientos térmicos
sobre la calidad nutricional en el proceso de producciéon de merkén en forma artesanal
en comparaciéon con el proceso a nivel industrial, que seria otro tema a continuar
investigando.

La calidad nutricional ha sido evaluada a través de los nutrientes esenciales aportados
por las hortalizas, donde el aji para merkén puede sufrir impactos en el proceso de
deshidratacion, secado y tostado. Particularmente la vitamina C, antioxidante aportado+
en mas de un 80% por las frutas y verduras, pero solamente en un 20% para las verduras
cocidas producto de una fuerte pérdida en los procesos de aplicacion de temperatura.

La vitamina C es en efecto no solamente sensible durante la coccion en agua ya que es
hidrosoluble sino igualmente a la oxidacion, fenémeno fuertemente acelerado por los
tratamientos térmicos. Los carotenoides y ciertos fenoles particularmente reductores
igualmente oxidables, son la mayor parte del tiempo protegido por la vitamina C que
presenta un poder reductor superior. '
Seria muy importante en Chile implementar estos métodos HPLC por fluorescencia
para caracterizar la calidad nutricional de productos nativos con potencial gourmet y de
microorganismos con potencial antagonista para el control de enfermedades como
también para la obtencion y microencapsulacién de bacterias probidticas y otros
nutracéuticos para el mercado de alimentos funcionales.

Una actual y creciente tendencia en la nutricion humana es la alimentacién funcional, es
decir, la comida que puede tener beneficios fisiolégicos y/o tiene la habilidad de reducir
el riesgo de enfermedades crénicas més allad de la nutricion basica. Estas pueden ser
comida convencional y ser consumidas en su forma fresca o luego de procesadas.

Figura 1: Fotos del trabajo de laboratorio desarrollando la metodologia para
determinacién de vitamina C por HPLC- fluorescencia




1.1.2 Protocolo de determinacién de polifenoles a través del método FOLIN
(Base sur 'article Georgé ef al. 2005, JAFC)

Materiales y soluciones a preparar

Premier essai :

— Solution acétone/eau (7/3 v/v)

— Solution de carbonate de sodium 75 g/L
— Solution de Folin dilué 10 fois dans 1’eau
— Acide gallique (10-100 mg/L)

— Solution de vitamine C (1-20 mg/L)

Méthode
1. . Préparation de I’échantillon : broyer I’échantillon avec le blender x (70 g)

2. Extraction des polyphénols et composés hydrophiles :

e Meélanger 10 g de broyat avec 20 mL de solution acétone / eau dans des Bécher
de 50 g. ‘

e Homogénéiser la solution a l'aide d’agitateurs magnétiques et de barreaux
aimantés pendant 30 minutes.

e Diluer 2 200 mL dans les fioles jaugés.

e Centrifuger 10 mL (aprés avoir bien agité la fiole) de la solution a 8000
tours/min

e Filtrer le surnageant avec des filtres Nylon 0,45 p.

3. Réaction de Folin (2 répétitions)
Dans des tubes de 10 mL
e Prendre 2 mL du sumageant filtré

e Ajouter 2,5 mL de la solution Folin diluée, agiter au vortex et laisser réagir

pendant 5 minutes & température ambiante.
» Ajouter 2 mL de carbonate de sodium (75 g/1)
o Incuber les tubes pendant 15 minutes & 50° (bain Marie).
Refroidir les tubes dans de la glace.

4. Mesurer inmédiatement I’absorbance a4 760 nm contre un blanc contenant le 200 pL
d’acétone/eau et 1800 pL d’eau 4 la place de I’échantillon.
5. Détermination des polyphénols:
Etalonnage externe: acide gallique
Vitamine C aux concentrations contenues dans nos échantillons
Résultats exprimés en Equivalents mg acid gallique/100 g produit

1 échantillon par lot = 4 échantillons

Solutions Qté/échantillon Qté totale
Solution acétone/eau (7/3 |10 g 11
vIv)




Solution de carbonate de | 2 mL 500 mL
sodium

Folin 50 mL Folin dilué 4 500 mL 500 mL
Acid gallique 0,025 g dans 250 mL 250 mL

VitC solution mére 25 mg/25 mL et dilution 50 fois (500 uL dans 25 mL).

Resultados finales obtenidos para el andlisis de Polifenoles.

Contenido de Polifenoles Concentracién mg/100g
Pimiento rojo (Red pepper) 296
Pimiento amarillo (Yellow pepper) 284
Pimiento verde (Green pepper) 215
Poroto verde sometido a temperatura 42
Poroto verde fresco 58

Estos resultados muestran que los contenidos de polifenoles en estas hortalizas son altos
si los comparamos con el contenido de polifenoles en poroto verde crudo que alcanza 58
mg/g MS, en cambio los valores obtenidos con el producto poroto verde sometido a un
proceso de coccién disminuye a 42 mg/g MS por eso es importante estudiar las
temperaturas y tiempo de secado de las hortalizas para mantener los principios
nutricionales.

Las concentraciones elevadas de polifenoles en pimiento-aji revelan su interés
nutricional y antioxidante. '

Figura 2 : Foto del trabajo de laboratorio desarrollando la metodologia para la
determinacion de polifenoles.
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1.1.3 Metodologias para evaluar el impacto de los procesos de coccién y
deshidratacion en la calidad nutricional de hortalizas.

El método de espectroscopia de fluorescencia es en efecto una técnica de desarrollo

reciente, nueva y Util de exploracién ripida y no invasiva de la estructura fisico-quimica

de la materia que funciona desarrollando dispositivos Opticos que permiten una
| captacion de la luz emitida sobre una superficie de una muestra solida.




A continuacidn se sefiala el método de anilisis, para determinar:
- Materia seca
- Minerales
- Vitamina C
- Betacaroteno
- Polifenoles
- Folatos (derivados del acido folico)
- Carboxymethylysine
- Proteinas.

Materiales y métodos

Materia seca

Las muestras finamente molidas deben ser liofilizadas. La materia seca se calcula como
la diferencia de peso antes y después de la liofilizacion.

Minerales (Mg et Ca)

La dosificacion de Mg y Ca ha sido realizado por espectrometria de absorcion atomica
sobre las cenizas obtenidas por calentamiento a 600°C en un horno en presencia de 5 ml
de 4cido sulfiirico concentrado. Las medidas fueron efectuadas en una mufla en
presencia de 5 mL de 4cido sulfirico concentrado. Las medidas fueron efectuadas a A =
202 nm para Mg y A = 422,7 nm para el Ca (Porres y al., 2004).

Vitamina C

La dosificacion de la vitamina C ha sido realizada desde la recepcion de los productos.
Han sido colocados inmediatamente después de coccion en una solucion de éacido
metafosforico el 5 % a razén de 50g aproximadamente para 20mL. En efecto, esta
vitamina puede oxidarse a temperatura débil.

La dosificacion de la vitamina C se realizé por HPLC, un método desarrollado para los
productos alimenticios (Gliquem and Birlouez-Aragon, 2005) y adaptado para las
verduras. Después de tener oxidado el 4cido ascorbique en 4cido déhydroascorbique,
este Ultimo es derivado por afiadido de phénylénediamine y el producto fluorescente
obtenido es determinado por HPLC-fluorescence (Cex / 0 em = 360 / 440nm).

Betacaroteno

Todo el procedimiento es efectuado en ausencia de luz con el fin de evitar la
" degradacién de los pigmentos. El andlisis es realizado sobre los porotos verdes
liofilizados. Estas extracciones sucesivas para una solucion metanol:tetrahydrofurane
(1:1, v/v) son realizados hasta la obtencién de un casquillo blanco. La muestra secada es
diluida en acetonitrile-methanol-ethyl acetate (60:20, v/ v/ v). Es filtrado y analizado
por HPLC en UV-Visible, O = 450 nm. El método que utilizamos es adaptado por las
publicaciones de Marinova (2007) y Hart y Scott (1995).

Polifenoles



Los polifenoles han sido determinados por el método de Folin-Ciocalteau (Georgé y al.,
2005). Los polifenoles son extraidos por acetona. Su oxidacion en la solucién Folin,
permite la obtencién de un complejo de coloraciéon azul. La absorbancia de este
complejo es medido por espectrofotometria visible a 760nm.

Folatos

Su dosificacion ha sido realizada por ISHA por el método NF EN 1413 1.
Carboxymethylysine (CML)

Este compuesto neoformado, marcador estable de la ultima etapa de la reaccién de
Maillard (cf. Figura 3), tiene como objetivo determinar la cantidad de producto
formado por GC-MS. Después de una primera etapa de hidrolisis acida las muestras
sufren una derivaciéon doble: un estérificacion por el metanol (SOCI2+MeOH) y una
acilacion de la funcién NH2 (TFAA). El compuesto derivado es dosificado por GC-MS.
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Figura 3. Reaccion de Maillard y formacion del CML después de Thorpe ef al.
(2002).

1.2. Desarrollo de trabajo prictico sobre metodologias de laboratorio para andlisis
de calidad en alimentos

Se trabajé con métodos de espectroscopia de fluorescencia la metodologia completa
para determinar contenido de Vitamina C en poroto verde para ser sometido a proceso
de industrializacion (deshidratado, congelado.)

Proteinas

La dosificacién de las proteinas ha sido realizada sobre las muestras liofilizadas con un
dosificador de nitr6geno Leco FP 528, El coeficiente de conversién en concentracion
proteica es 5,69.



A fin de determinar el impacto de los procesos de coccion sobre la calidad nutricional
de las hortalizas, los indicadores pertinentes han sido medidos para tres procesos de
coccion:

(CU): 95°C, 45 segundos, aspersion de agua

(CV): 95°C, 30 segundos, vapor a presion

(CC): 95°C, 14 minutos, aspersion de agua

Estos tres parametros de coccion, podrian ser utilizados para tratamientos de escaldado,
coccion, y deshidratacion de hortalizas, estudiando el efecto sobre las vitaminas
(vitamina C, betacarotenos, folatos), los fenoles totales, las fibras solubles y totales, los
minerales (Mg y Ca) y el compuesto neoformado de carboxymethylisine (CML).

1.3 Resultados: Vitamina C

La coccidn disminuye fuertemente la concentracion de vitamina C (40 a 50%).

La coccidn conlleva a una degradacion significativamente superior de la vitamina C con
relacion a los 2 otros procedimientos de coccion (17% en relacion a CV y el 13 % con

relacion al CU.

Resultados: Betacarotenos
Varios carotenoides se identificaron en los porotos verdes. Entre éstos, la luteina es el

mas preponderante en cantidad y le sigue el betacaroteno que representa cerca del 30%
de los carotenos totales de los porotos verdes, que lleva actividad provitaminica. ~

Resultados: Derivados del acido folico

Los productos contienen una media de 5,2 + 0,3 pg/ g MS de derivados de acido folico.
Asi la concentracion de los porotos verdes crudos (65 pg/ 100g) es similar a la
producida en la tabla del CIQUAL, (70 pg/ 100g porotos verdes frescos).

Resultados: Carboxymethylisine (CML)
La concentracion en CML es un indicador de tratamiento térmico: su concentracion

aumenta linealmente con el tiempo de calentamiento para una temperatura dada.

Resultados: Proteinas
La concentracién de proteinas medida sobre los porotos verdes (1,9 g/100 g cru) es

similar al presentado en la tabla de CIQUAL (2,1 g/100 g cru).
No se observa ninguna modificacion del contenido de proteina en los productos

cocidos con relacion a los crudos.

3. Planes de elaboraciéon de mezclas de merkén, en base a dos tipos de aji
(Pimiento A y Pimiento B).

Se disefi0 una metodologia para analizar en un alimento que en este caso
correspondié a merkén, que permita con métodos fluorescentes conocer la
composicion de cada uno de los ingredientes de la mezcla, de tal forma de poder
analizar diferentes formulaciones en los ingrediente sal, tipo de aji o pimiento y

semilla de cilantro.
Plan de mezcla.

- Pimiento A.
Plan de mezcla I



Pimiento A Cilantro

Tratamiento (2) Sal (g) 9]
1 3 0 0
2 0 3 0
3 0 0 3
4 1,5 1,5 0
5 0 1,5 1,5
6 1,5 0 e
7 1 1 1

- Pimiento B.

Plan de mezcla Il

Pimiento B Cilantro

Tratamiento (2) Sal (g) (2)

1 3 0 0

2 0 3 0

3 0 0 3

4 1,5 1,5 0

5 0 1,5 14

6 1,5 0 LS5

7 1 1 1

Pimiento A. (Pimiento, sal, cilantro y repeticidn respectivamente)

1. Tamiz 4,44 mm.
RT-PTA — 4,44 g — 001 Rept. 1
RT-PTA — 4,44 g — 002 Rept. 2
RT-PTA — 4,44 g — 003 Rept. 3
RT-PTA — 4,44 g — 004 Rept. 4
RT-PTA — 4,44 g — 005 Rept. 5
2. Tamiz 2,79 mm.

RT-PTA —2,79 g— 001 Rept. 1
RT-PTA — 2,79 g — 002 Rept. 2
RT-PTA — 2,79 g — 003 Rept. 3
RT-PTA — 2,79 g — 004 Rept. 4
RT-PTA — 2,79 g — 005 Rept. §

3.- Tamiz 1,2 mm.

RT-PTA - 1,2g—- 001 Rept. 1
RT-PTA - 1,2 g—- 002 Rept. 2
RT-PTA - 1,2 g— 003 Rept. 3
RT-PTA - 1,2 g— 004 Rept. 4
RT-PTA - 1,2 g— 005 Rept. 5

Pimiento B. (Pimiento, sal, cilantro y repeticion respectivamente).



1. Tamiz 4,44 mm.

RT-PTB - 4,44 g - 001 Rept.
RT-PTB - 4,44 g - 002 Rept.
RT-PTB - 4,44 g - 003 Rept.
RT-PTB — 4,44 g — 004 Rept.
RT-PTB — 4,44 g — 005 Rept.

L9 T S B T G

2. Tamiz 2,79 mm.

RT-PTB - 2,79 g — 001 Rept.
RT-PTB — 2,79 g - 002 Rept.
RT-PTB - 2,79 g — 003 Rept.
RT-PTB - 2,79 g — 004 Rept.
RT-PTB - 2,79 g - 005 Rept.

T S

3.- Tamiz 1,2 mm.

RT-PTB - 1,2 g — 001 Rept. 1
RT-PTB - 1,2 g — 002 Rept. 2
RT-PTB - 1,2 g — 003 Rept. 3
RT-PTB - 1,2 g — 004 Rept. 4
RT-PTB - 1,2 g — 005 Rept. 5

Conclusion : Esta actividad, permtié potenciar las iniciativas ya
existentes (FIA-PI-T-2006-1-A-058) sobre produccion y procesamiento de aji
merkén de alto valor agregado y apoyar el desarrollo de proyecto y ha sido un
apbyo muy importante en la adquisicion de nuevo conocimiento para poder

continuar perfeccionaindome, en donde espero poder apoyar , servir y retribuir a

mi region y pais .
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ANEXO XIII
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en merkdn, Froposickin de i procedismiento
sermni-inlustrial & i de gamntizar una
calidad wstable y controtada”

Gina Leonelli C.

Docente/rvestigador
Dreciora Proyecto

¢Porqué FIA apoyé esta iniciativa?

En el marco de un objetivo estratégico
“promover la diversificacién y el aumento de
valor agregade de un producto tradicional
que verda aumentada su calidad y
rentabilidad, lo que beneficiard directamente
a los productores mapuches”

Estudio de foctiviidad técnico
econdmica y comerdial de la produccion
de merkén, que pemila sentar las bases
para el posterior desamolio de Iniciativas
de Innovacién o desamolio lecnolégico.
FIA-ES-C-2005-3-A-143
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de Al = Merkén con Alto
Valor Agregado

2007-2009

FIA-PI-T-2006-1-A-058

Estondarizor la produccikin de
Merkén en distintas unidades
productivas de la Reglén de La
Araucania, como conlinuidad del
estudio FIA = ES- C- 2005-3A-143 y
altemativa de desarollo
tecnoldglco e Innovacién con
orenlacion productivo comercial
para la AFC.
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INNOVACION AGRARIA

ANEXO 1: FICHA DATOS PERSONALES

FICHA REPRESENTANTE(S) LEGAL(ES)

(Esta ficha debe ser llenada tanto por ‘el Representante Legal del Agente postulante o Ejecutor

como por el Representante Legal del Agente Asociado)

Tipo de actor en el Estudio (A) Representante legal del agente postulante
Nombres Vasquez

Apellido Paterno Tapia

Apellido Materno Alberto

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o Universidad Catdlica de Temuco
Institucion donde trabaja

RUT de la Organizacién 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica | [Privada [X
Cargo o actividad que Rector

desarrolla en ella

Direccién (laboral) Av. Alemania 0211

Pais Chile

Regién IX

Ciudad o Comuna Temuco

Fono 205200

Fax 278495 )
Celular e — '
Email rvasquez@uct.cl

Web www. uct.cl

Género Masculino [X | Femenino
Etnia (B) : Sin clasificar

Tipo (C) Profesional

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacion tantas veces como nimeros de representantes legales

participen)




by GOBIERNO DE CHILE
"FUNDACION PARA LA
INNOVACION A,Gm

FICHA COORDINADORES Y EQUIPO TECNICO
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Coordinador Principal, Coordinador Alterno y cada uno

de los integrantes del Equipo Técnico)

Coordinador/Equipo Técnico

Tipo de actor en el Proyecto (A)

Nombres Gina Natalie
Apellido Paterno Leonelli
Apellido Materno Cantergiani

RUT Personal
Nombre de la Organizacién o
Institucion donde trabaja

Universidad Catdlica de Temuco

RUT de la Organizacién 71.918.700-5
Tipo de Organizacién Publica § Privada [ X
Directora de la Escuela de Agronomia

Cargo o actividad que
desarrolla en ella
Profesion
Especialidad

lngeniéro Agrénomo
Magister en Ciencias © Produccién Vegetal
Panamericana Norte Km. 5

Direccion (laboral)
Pais Chile
Regioén IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Temuco
Fono (045) 205521
Fax (045) 205540
Celular e —
Email ginalc@uct.cl
Web www.uct.cl
Género Masculino o Femenino X
Etnia (B) Sin Clasificar
Tipo (C) Profesional

Coordinador alterno/Equipo Técnico

Tipo de actor en el Proyecto (A)
Jaime Hernan

Nombres
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Apellido Paterno

Solano

Apellido Materno

Solis

RUT Personal

Nombre de la Organizaciéon o

Universidad Catélica de Temuco

Institucién donde trabaja

RUT de la Organizacién 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica [ ] Privada | X
Docente

Cargo o actividad que
desarrolla en ella

Ingeniero Agréonomo

Profesion

Especialidad Magister en Ciencias Genética y Mejoramiento
Direccion (laboral) Panamericana Norte Km 5.
Pais Chile

Region IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Temuco

Fono (045) 205527

Fax . (045) 205540

Celular e

Email jsolano@uct.cl

Web www.uct.cl

Género Masculino X | Femenino
Etnia (B) Sin Clasificar

Tipo (C) Profesional

Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo Técnico
Nombres Marco Antonio
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Apellido Paterno

Fernandez

Apellido Materno

Navarrete

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o

Universidad Catdlica de Temuco

Instituciéon donde trabaja

RUT de la Organizacién 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica g Privada 7%
Cargo o actividad que Decano de la Facultad de Ciencias Agropecuarias y
desarrolla en ella Forestales

Profesion

Ingeniero Agrénomo

Especialidad

Magister en desarrollo Rural Doctor © Ciencias

Empresariales
Direccién (laboral) Panamericana Norte Km. §
Pais Chile
Region IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Temuco
Fono (045) 205507
Fax (045) 205540
Celular e
Email mfernandez@uct.cl
Web www. uct.cl
Género Masculino [ X | Femenino |
Etnia (B) Sin Categorizar
Tipo (C) Profesional
Tipo de actor en el Proyecto (A). Equipo Técnico
Nombres Leovijildo Robinson
Apellido Paterno Medina
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Medina

Apellido Materno
RUT Personal

Nombre de la Organizaciéon o

Universidad Catélica de Temuco

Instituciéon donde trabaja

RUT de la Organizacién 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica Kol Privada B
Docente

Cargo o actividad que
desarrolla en ella

Profesion

Ingeniero Agrénomo

Especialidad Magister © Riego y Drenaje
.| Direcciédn (laboral) Panamericana Norte Km. 5
Pais Chile
| Region IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Temuco
|Fono (045) 205524
Fax (045) 205540
Celular . s
Email mmedina@uct.cl
Web www.uct.cl
Género Masculino X | Femenino [
Etnia (B) Sin categorizar
Tipo (C) Profesional
Tipo de actor en el Proyecto (A) Equipo Técnico
Nombres : Ricardo
Apellido Paterno Tighe
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Apellido Materno

Neira

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o

Universidad Catodlica de Temuco

Institucién donde trabaja

RUT de la Organizacién 71.918.700-5

Tipo de Organizacién Publica [ ] Privada | X
Cargo o actividad que Docente partime

desarrolla en ella

Profesién Ingeniero Agrénomo

Especialidad Area Vegetal

Direccién (laboral)

Pais Chile

Region IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono -

Fax

Celular —————

Email rtighe@uct.cl

Web e

Género Masculino = Femenino | X
Etnia (B) Sin Clasificar

Tipo (C) Profesional

Equipo Técnico

Tipo de actor en el Proyecto (A)

Nombres Armin Walter
Apellido Paterno Cuevas
Apellido Materno Riquelme

RUT Personal
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Nombre de la Organizacién o
Instituciéon donde trabaja

RUT de la Organizacion

Tipo de Organizacién

Publica = Privada |

Cargo o actividad que
desarrolla en ella

Técnico Universitario en Produccién Agropecuaria

Profesioén
Especialidad Horticola
Direccién (laboral) - e
Pais Chile
Regién IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Temuco

Fono (045) 643943
Fax

Celular 91454437
Email acuevas@alu.uct.cl
Web —
Género Masculino | X] Femenino
Etnia (B) Sin categorizar
Tipo (C) Técnico

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacién tantas veces como nimeros de coordinadores e integrantes

del equipo técnico participen)

FICHA PARTICIPANTES O BENEFICIARIOS DIRECTOS

(Esta ficha debe ser llenada por cada uno de los beneficiarios directos o participantes vinculados

al proyecto)

Tipo de actor en el Estudio (A)

Beneficiario Directo

Nombres

Maria Verénica




Apellido Paterno

Paillali

Apellido Materno

| Demuelo

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o

Asociacion Comunal de horticultores indigenas Tukukabe

kife Merg_Lof Che

Institucién donde trabaja

RUT de la Organizacién En tramite

Tipo de Organizacién Publica [ [Privada [X
Cargo o actividad que Representante Legal

desarrolla en ella s

Profesién Agricultor

Especialidad Horticola

Direccion (laboral) Sector rural Purén

Pais ‘| Chile

| Regién IX

Ciudad o Comuna Puren

Fono (45) 793740

Fax

Celular e

Email i

Web —emmeen

Género Masculino |  |Femenino [ X
Etnia (B) Mapuche

Tipo (C) -| Productor individual pequeno

Beneficiario Directo

Tipo de actor en el Estudio (A)

Nombres Gerardo Cesar
Apellido Paterno Colipi
Apellido Materno Colipi
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RUT Personal

Nombre de la Organizacién o
Institucién donde trabaja

Productor independiente

RUT de la Organizacion

—————

Tipo de Organizacién Pdblica - | |Privada [X
Cargo o actividad que

desarrolla en ella

Profesion Agricultor

Especialidad Productor de Merkén

Direccién (laboral) Ipinco Alto

Pais Chile
| Regién IX

Ciudad o Comuna Purén

Fono -

Fax D —

Celular m————

Email e .
Web S

Género Masculino | X | Femenino |
Etnia (B) Mapuche

Tipo (C) Productor individual

Tipo de actor en el Estudio (A)

Beneficiario Directo

Eva del Carmen

Nombres
Apellido Paterno Polanco
Apellido Materno Solari

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o

Sociedad Silvoagropecuaria Emadill Ltda..
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Institucion donde trabaja
RUT de la Organizacién 77.662.210-9 :
Tipo de Organizacién Publica [ [Privada [ X

Cargo o actividad que

'| Representante legal

desarrolla en ella

Profesién Agricultora

Especialidad Horticola

Direccion (laboral) Parcela Villa los Aromos N° 7, sector los confines nortes
.| Pais Chile

Region IX

Ciudad o Comuna Angol

Fono

Fax B

Celular e

Email ——

Web

Género * Masculino |  |Femenino [X

Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C) Productor individual pequefio

Tipo de actor en el Estudio (A)

Beneficiario Directo

Bruno

Nombres
Apellido Paterno Bertolotto
Apellido Materno Roncagliolo

RUT Personal

Nombre de la Organizacién o
Institucion donde trabaja

BRUNO BERTOLOTTO RONCAGLIOLO
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RUT de la Organizacién En tramite

Tipo de Organizacién Publica | [Privada [ X
Cargo o actividad que Representante Legal

desarrolla en ella

Profesion Agricultor

Especialidad Horticola

Direccién (laboral) Sector Temuco

Pais Chile
| Regidn IX

Ciudad o Comuna Puren

Fono (45) 224573

Fax @ ' = L fe—

Celular e

Email e

Web :

Género Masculino | | Femenino [ X
Etnia (B) Sin clasificar

Tipo (C) Productor individual pequefio

(A), (B), (C): Ver notas al final de este anexo

(Se debera repetir esta informacion tantas veces como nimeros de participantes o beneficiarios
directos participen y/o estén vinculados al proyecto)

Se entenderan por beneficiarios directos del proyecto todas aquellas personas,
productores, organizaciones, empresas u otra entidad, que sin poder constituirse en
asociados de la propuesta, de alguna manera participan en el proyecto realizando un
aporte a éste y a la vez recibiendo algun tipo de beneficio por dicha participacién. En el

caso de Productores se debera llenar los siguientes cuadros:

ANTECEDENTES GLOBALES DE PARTICIPACION DE PRODUCTORES




ot e c’os:r.m DE. CHILE
MQVAQON A %

REGION TIPO PRODUCTOR GENERO GENERO ETNIA TOTALES
FEMENINO | MASCULINO| (INDICAR SI
CORRESPONDE)

PRODUCTORES 70 20 Mapuche
de La [PEQUENOS
AraucaniaPRODUCTORES
MEDIANOS-GRANDES
PRODUCTORES
PEQUENOS

PRODUCTORES
MEDIANOS-GRANDES

90

ANTECEDENTES ESPECIFICOS DE PARTICIPAQION DE PRODUCTORES

i isuperficiel| = Fecha
Has® ‘[ " ingresoal
¥ proyecto iy

el st il L i

. NOMBRE




(A) Tipo de actores en el proyecto (personas naturales)

Actores —» Representante legal del Agente postulante o

Ejecutor

— Representante legal del Agente Asociado

—» Coordinador Principal

— Coordinador Alterno

—» Equipo Técnico

— Beneficiario Directo: Productor, profesional,
empresario u otro

(B) Etnia

Mapuche

Aimara

Rapa Nui o Pascuense
Atacamena

Quechua

Collas del Norte
Kawashkar o Alacalufe
Yagan

Sin clasificar

(C) Tipo

Productor individual pequefio
Productor individual mediano-grande
Técnico

Profesional

Sin clasificar
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ANEXO 2: FICHA DATOS ORGANIZACION

FICHA AGENTES POSTULANTES Y ASOCIADOS
(Esta ficha debe ser llenada tanto por el Agente Postulante o Ejecutor, como por cada uno de los

Agentes Asociados al proyecto)

Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)

Programa de Recuperacion ambiental y desarrollo socio
productivo en areas campesinas e indigenas de la IX
Regidn de la Araucania “Araucania Tierra Viva”
60.108.000-1

Nombre de la organizacién,
institucion o empresa

RUT de la Organizacién

Tipo de Organizacién Pdblica [ ] Privada [ X
Direccion Prieto Norte 333

Pais Chile

| Regién De la Araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono 45-317801

Fax 45-3178 01

info@araucaniatierraviva.cl
www.araucaniatierraviva.cl
Instituciones o entidades Privadas

Email
Web
Tipo entidad (E)

Agente(s) Asociado(s)

Tipo de actor en el Proyecto (D)
Servicio de Cooperacién Técnica, SERCOTEC

Nombre de la organizacion,
institucion o empresa

RUT de la Organizacién 82.174.900-K

Tipo de Organizacién : Pdblica HES Privada |

Direccidn : Reuch 440, Temuco

Pais Chile

Regién De la araucania

Ciudad o Comuna Temuco

Fono 045 - 268559

Fax

Email jmolina@sercotec.cl

Web www.sercotec.cl
Instituciones o entidades Publica

Tipo entidad (E)
Tipo de actor en el Proyecto (D).

Agente(s) Asociado(s)




~INNOVACION AGRARIA

Nombre de la organizacion, Sociedad Silvoagropecuaria EMADIL Ltda.
institucion o empresa
RUT de la Organizacién 77.662.210-9
Tipo de Organizacién Pdblica 2 Privada [ X
Direccion Sector los Confines Norte
Pais Chile
| Regién IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Angol
Fono (045) 71376
Fax e
Email
Web oo
Tipo entidad (E) Empresas productivas y/o de procesamiento
Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)
Nombre de la organizacion, Bruno Bertolotto Roncagliolo
institucion o empresa
RUT de la Organizacién 8.769.402-k
Tipo de Organizacién Publica 1) Privada I X
Direccion Las Mariposas
Pais Chile
| Region IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Purén
| Fono (045)224573
Fax R ——
Email o
Web

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento

[Tipo de actor en el Proyecto (D) |

Agente(s) Asociado(s)




FUNDACION PAKA LA
INOVACION AGRARA

Nombre de la organizacion,
instituciéon o empresa

Gerardo Colipi Colipi

RUT de la Organizacion En tramite

Tipo de Organizacién Publica Y Privada [ X
Direccion Sector Ipinco Alto, km 6

Pais Chile

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Purén

Fono

Fax

Email

Web e

Tipo entidad (E)

Empresas productivas y/o de procesamiento

(D), (E) : Ver notas al final de este anexo

FICHA ORGANIZACIONES PARTICIPANTES O BENEFICIARIOS DIRECTOS
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: mmb. PARA LA |
" INNOVACION AGRARIA

(Esta ficha debe ser llenada por cada una de las organizaciones, instituciones o empresas que
participan y/o estén vinculadas al proyecto)

Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacién, Sociedad Silvoagropecuaria EMADIL Ltda.
institucion o empresa

RUT de la Organizacién 77.662.210-9

Tipo de Organizacién Pulblica b Privada [ X
Direccion Sector los Confines Norte

Pais Chile '

Regién IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Angol

Fono (045) 71376

Fax emmmmmmeeeen

Email e

Web —

Tipo entidad (E) - Empresas productivas y/o de procesamiento

Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)

Nombre de la organizacién, Asociacién comunal de horticultores indigenas Tukukabe
institucion o empresa Kifie Merg Lof Che

RUT de la Organizacién En tramite

Tipo de Organizacién : Publica - ] Privada | X
Direccion Doctor Garriga 995

Pais Chile

Region IX de la Araucania

Ciudad o Comuna Purén

Fono (045) 793740

Fax R —

Email

Web e —

Tipo entidad (E) Empresas productivas y/o de procesamiento

Agente(s) Asociado(s)

Tipo de actor en el Proyecto (D)
Gerardo Colipi Colipi

Nombre de la organizacion,




institucién o empresa
RUT de la Organizacién En tramite
Tipo de Organizacién Plblica = Privada X
Direccion Sector Ipinco Alto, km 6
Pais Chile
Regidén IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Purén
Fono o
Fax e
Email
Web e
Tipo entidad (E) Empresas productivas y/o de procesamiento
(D), (E) : Ver notas al final de este anexo
Tipo de actor en el Proyecto (D) Agente(s) Asociado(s)
Nombre de la organizacion, BRUNO BERTOLOTTO
institucion o empresa
RUT de la Organizacién
Tipo de Organizacién Plblica [ | Privada | X
Direccidn Sector los Confines Norte
Pais Chile
Regién IX de la Araucania
Ciudad o Comuna Temuco
Fono ' (045)
Fax -—
Email —
Web I —
Empresas productivas y/o de procesamiento

Tipo entidad (E)

(D), (E) : Ver notas al final de este anexo

(Se deberé repetir esta informacién tantas veces como numeros de participantes o beneficiarios

directos participen y/o estén vinculados al proyecto)

(D) Tipo de actores en el proyecto (Organizaciones)

Actores —» Agente postulante o Ejecutor
—» Agente(s) Asociado(s)

— Beneficiario Directo; Empresa y/ Organizacion
vinculada al Proyecto

—» Emoresa
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(E) Tipo de entidad

Universidades Nacionales

Universidades Extranjeras

Instituciones o entidades Privadas

Instituciones o entidades Publicas

Instituciones o entidades Extranjeras

Institutos de investigacién

Organizacién o Asociacion de Productores pequenos

Organizacion o Asociacién de Productores mediano-grande

Empresas productivas y/o de procesamiento

Sin clasificar




% @8 GOBIERNO DE CHILE
CT € FUNIDACION FARA LA
INNOVACION AGRARIA

INFORME DE AVANCE TECNICO Y DE DIFUSION

EJECUTOR: Universidad Catdlica de Temuco

NOMBRE DEL PROYECTO: “Produccién y comercializaciéon de aji merkén con alto
valor agregado”

CODIGO: FIA-PI-T-2006-1-A-058

N° INFORME: 4

hasta Abril de 2009

PERIODO: desdeSEPTIEMBR

NOMBRE Y FIRMA COORDINADQ Ro'c,vﬁcro

USO INTERNO FIA J

FECHA RECEPCION

l I |
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REMAT,
TURBO

CRISTIAN DEL CANTO RUE

En Lumaco:

= EL AUSTRAL
LUNES 17 DE NOVIEMERE DE 2008

Haran dia de campo
en produccion de

merkén

El codiciada condimento.

El proyecto busca brindar una alternativa de
desarrollo tecnoldgico e innovacién, con
orientacion productiva comercial, para la AFC.

FELIPE MONTERO VIVEROS

Uno de los secretos mejor guarda-
dos de La Araucania esta en la coci-
na de gran parte de ios habitantes de
esta zona No hay plato que se resis-
ta al singular sabor que entrega el
Merkén en cada una de las prepara-
ciones que condimenta, bondades
que hace algiin tiempo han podido
ser conocidas incluso en Jos lugares
mas recénditos del planeta.

Nuestro producto estrella hace al-
giin tiempo que viene mostrando un
nuevo rostro, de lamano de diversos
proyectos que buscan poner a tono
con los mercados tanta los procesos
productivos de esta preparacién en
base a ajf, como su presentacién.

ENCUENTRO

Esen este mismo esfuerzo que pro-
fesionales de la Universidad Catdli-
cade Temucorealizardn el 21 deno-
viembre un dia de campo, para ans-
lizar los avances del proyecto-“Fro-
duccidén y procesamiénto’ de aji
merkén con alto valor agregado”,
que realizan ton apoyo de FIA.

La reunidn tendrd lugar el dfa vier-
nes 21 de noviembre, entre las 1000
y las 17:20horas, enel Centro Comu-

' REMATEUDICIAL MEIOR OSTOR DE CAMIONES TOLVA

"WIERCOLES 19 DE NOVIEMBRE DE 2004, A LAS 12:00 HORAS EN CALLE IMPERIAL 0132-A, TEI
ORDEN DEL PRINER JUZGADO CIVIL DE TEMUCO EN CAUSA ROL N° 671-2008

: CAMION MARCA MACK MODELO RD 688 SX (350 HP) DOBLE 3
COLOR BLANCO A0 1996 CON TOLVA ROGUERA 16 M3 PATENTE NL 9613, CAMION
MARCA NISSAN MODELO CW 2632 D 320 HP ANO 1957 DOBLE PUENTE MOTRIZ wgﬁ
COLOR BLANCO CON TOLVA ROQUERA DE14 M3 PATENTE PP.8849.
ACONTAR DEL LUNES 17 HASTA DIA DE REMATE, (

B comisION LEGAL MAS IMPUESTOS CONSULTAS FONOS 45-523014 - 403086.-
DA MARTILLERO PUBLICO R.N.M. 1256 "+ -

nitario Lumaco, ubicado en la calle
Balmaceda 376 en la localidad del
mismo nombre.

EL PROYECTO

Estainiciativa se planted como ob-
jetivoestandarizar la produccién de
merkén-en distintas unidades pro-
ductivas de la Region de La Arauca-
nia, tales como Chol Chol, Temuco,
Angol, Los Sauces, Purén y Lumaco,
lo que permitird aumentara 3 tone-
ladas anuales la oferta expartable.

La inversién total en las seis plan-
tas bordea los 30-millones de pesos,
de los cuales cerca del 50 por ciento
son financiados por FIA, y el resto
por el Programa Araucanfa Tierra
Viva, prganizacién que promueve la
recuperacién ambiental yeldesarro-
llo socio-productivoendreascampe-
sinas e indfgenas de nuestra regidn.

Para obtener mayores anteceden-
tes respecto a este interesante en-
cuentro, es posible Hlamaralos telé
fonos 205521 y 553901, 0 bien escri-
bir a los correos electrdnicos gi-
nalc@uct.cl / rtighe@uctcl /acue-
vas@uctel.

Un encuentro que ningin produc-
tor de este picante y ahumado con-
dimento puede perderse.

PUENTE MOTRIZ

LOTE A LOTE PAGO CONTADO.




CATOLICA DI
TEMUCO

CHILE %

POTENCIA ALIMENTARIA Y FORESTAL GOBIERNG IILE

PROGRAMA DiA DE CAMPO

“Produccion y Pracesam:ento de Aji Merkén con Alto Valor Agrequo

FIA-PI-T-2006-1-A-058

21 de Noviembre de 2008 / Balmaceda 376, Centro Comunitario Lumaco, comuna de Lumaco.

10:00 - 10:10

Presentacion del Proyecto

10:10 - 10:20

U. Productiva Cholchol

10:30 - 10:40

U. Productiva Los Sauces

10:40 - 10:50

U. Productiva Purén

10:50 - 11:00

u. Produ‘cti\}a Lumaco

11:20 - 11:30

Produccion de semilla de Aji para abastécimie_n‘to ocal

11:30 - 11:40

no en la

Densidad de plantacion y efectos del Nitroge

| produccion de Aji. ;.

11:40 - 11:50

Factores influyentes en la calidad del merken

12:05 - 12:40

Visita Planta Merkén Lumaco

12:40 - 15:00

Almuerzo Capitan Pastene y Visita Planta Produccion de

Jamones Capitan Pastene

OBJETIVO DEL PROYECTO:
Estandarizar la produccion de Merkén en distintas
unidades productivas de la Regién de La Araucania,
como continuidad del estudio FIA-ES-C-2005-3-A-143
y alternativa de desarrollo tecnolégico e innovacion
con orientacién productiva comercial para la AFC.

CONTACTO:

Gina Leonelli C.: (45) 205521 / ginalc@uct.cl
Ricardo Tighe N.: (45) 553901 / rtighe@uct.cl
Armin Cuevas R.: (45) 553901 / acuevas@uct.cl

PRODUCCION-:_Y,_PROCESAMIENTO DE AJIMERKEN
_ CONALTO VALOR AGREGADO.




CHILE

POTENCIA ALIMENTARIA 'rFomm

UNIVERSIDAD
CATOLICA DE
TEMUCO

cow.mon:mlu ‘

DIA DE CAMPO

Proyecto FIA “Produccion y procesamiento de Aji-Merkén con alto valor agregado”
FIA-PI-T-2006-1-A-058

Lumaco 21 de Noviembre de 2008

Nombre

Teléfono Rut Direccién \J Firma
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CHILE

POTENCIA AUMENTARIA Y FORESTAL
fﬁ__-_-

GOB!ERNODEO-!II.E.

umm

b
& B UNvERSIDAD
‘ CATOLICA DE

TEMUCO

DIA DE CAMPO

Proyecto FIA “Produccién y procesamiento de Aji-Merkén con alto valor agregado”

FIA-PI-T-2006-1-A-058
Lumaco 21 de Noviembre de 2008

Teléfono .. Rut Direccién Firma
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CHIE @ § OVERSIDAD
POTENCIA AUMENTARIAY ForesTAL %‘2 m TEMUCO
DIA DE CAMPO

Proyecto FIA “Produccion y procesamiento de Aji-Merkén con alto valor agregado”
FIA-PI-T-2006-1-A-058

Nombre

Lumaco 21 de Noviembre de 2008

Teléfono Rut Direccién Firma
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CATOLICA DE
POTENCIA ALIMENTARIA Y FORESTAL TEMUCO
—

CH’I'LE ~ UNIVERSIDAD

DIA DE CAMPO

- Proyecto FIA “Produccion y procesam:ento de Aji-Merkén con alto valor agregado”
~ FIA-PI-T-2006-1-A-058
.F Lumaco 21 de Noviembre de 2008

NO

Nombre

Teléfono

Rut

Direccién
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ANEXO II



Proyecto FIA “Produccién y procesamiento de Aji-Merkén con alto

CHILE

\

_ UNIVERSIDAD

4

CATOLICA DE
POTENGIA AUMENTARIA Y FORESTAL COBIERNO DE CHILE TEMUCO
DIA DE CAMPO

valor agregado”

FIA-PI-T-2006-1-A-058

Cholchol 16 de Enero de 2009
No‘ Nombre Teléfono Rut Direccidn Firma
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Asistencia Reunion
Proyecto FI4 “produccion y procesamiento de Aji-Merkén con alto valor agregado”
FIA-PI-T-2006-1-4-058

Cholchol 22 de Octubre de 2008
N° Nombre Teléfono Direccion Firma
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RKEN

- . Producido y smbasado por EMADIL LTDA. Sector Los Confines Norte, parcela 7
Wy Terelin ' casilla 108 Angol, Regitn de La Araucania, Chie
"3 o A 150 Productoy, ,
DY feen | B RESN 0000000 ma l
A |ocsaromsiion — — Para ol culdado de 50 salud este producto ha 300 procesado biajo estandares de caldad.
m:.'f.-'h:_ b Conserve en un ugar fresco y seco,
(e - i rnam
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ANEXO V.



TESIS DE GRADO 2009 LICENCIADO EN AGRONOMIA RENDIDAS A

MARZO DE 2009
Andlisis de niveles de|Determinar niveles de |1. El contenido de

concentracion de vitamina
C en Merkén de la regién
de la araucania, Temuco,
Chile -

contentraciéon de vitamina
C en cuatro muestras de
merkén provenientes de
distintas zonas de la regién
de la araucania.

vitamina C es variable, lo
que puede deberse a la

poscosecha  del  aji,
principalmente
procesamiento y
almacenamiento.

2. Se visualiza un alto
potencial del producto

como alimento funcional,
se debe estudiar las
condiciones de proceso
que ayuden a minimizar

pérdidas nutricionales.
Determinacion de | Comparar los niveles de |1. Los niveles de
polifenoles totales a partir | polifenoles totales en aji | polifenoles son levemente
de diferentes ecotipos de |producido en la zona | superiores de la zona
aji “cacho de Cabra”. central y zona sur de Chile. | central.

25 Si existen

diferencias altamente

significativas en los niveles
de polifenoles total dentro
de cada zona.

3. Se visualiza un alto
potencial en el aji dado los
altos niveles de polifenoles
encontrados.

Estudio de factibilidad para | Segmentar el mercado, |1. La capacidad actual
la produccion y | evaluar el rendimiento en |de producir merkén
comercializacién de|un ciclo productivo, |corresponde a 9.327 kg.
merkén en la regién de la | determinar una estructura | 2. Se visualiza factible
araucania. organizativa y determinar |una organizacién de tipo
el potencial econémico — |cooperativista.
financiero para | 3. Es factible técnica y
implementar una planta de |econémicamente la
implementacién de una

proceso

planta de proceso central.
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UNIVERSIDAD CATOLICA DE TEMUCO
FACULTAD DE RECURSOS NATURALES
ESCUELA DE AGRONOMIA
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INFORME COLECTA AJI TEMPORADA 2009

MARTIN CANALES
TAMARA OJEDA

TEMUCO ABRIL 2009



ZONA SUR

Familia N° 1

ABELINA SOFIA TRALMA
MILLAPI

Rut: 6.352.479-4

Fecha Recoleccién: 2 de abril 2009
Comunidad Juan Pedro Huircan
Comuna: Chol —Chol

Camino Piuchen Sector Curaco

Pertenece al proyecto FIA
“Produccién y Procesamiento de Aji —
Merken con alto valor agregado” FIA
—PI-T.2006-1-A-058.

Esta agricultora posee ecotipo local de

aji Cacho de Cabra (Capsicum annuum
L.), el cual ya habfa efectuado dos cortes en la temporada, siendo el tltimo el mas

cercano al momento de recoleccién de nuestra muestra.
Las semillas que se utilizaron para la produccién de aji fueron entregadas por la

Universidad Catdlica de Temuco.

Manejo
La fertilizacién era principalmente abono organico (guano de corral), las

malezas eran controlabas manualmente, ya que esta labor se veia facilitada por la poca

superficie que poseia alrededor de 8 mt2 aproximadamente.
La cosecha anterior se encontraba secandose en el interior de su casa .

Recoleccion de muestras: Solo verdes
Precio de Venta: 500 pesos por kilo.

Familia N° 2

MARTA ELENA CANETE CID
7.794.747-7

Fecha Recoleccién: 2 de abril 2009
Comunidad Juan Pedro Huircan
Comuna: Chol —Chol

Camino Piuchen Sector Curaco

- Pertenece al proyecto FIA
“Produccién y Procesamiento de Aji —
Merken con alto valor agregado” FIA —PI-
T.2006-1-A-058.

Posee ecotipo local de aji Cacho de Cabra
(Capsicum annuum L.), realiza fertilizacion
con abono organico (guano de corral) y




pequeiias dosis de Salitre, el control de malezas se realizaba de manera manual pero en
el momento de la visita el potrero se encontraba con una importante presencia de
malezas.

Las semillas que se utilizaron para la producci6n de aji fueron entregadas por la
Universidad Cat6lica de Temuco y habia ya cosechado 3 sacos de aji.

En cuanto a enfermedades y plagas el potrero no habia sido atacado.

Superficie de plantacién alrededor de unos 100 mt2

Esta agricultura era la que mas superficie poseifa en superficie de aji en la comuna de

Chol -Chol

Recolecciéon de muestras: 100%
Precio de venta: $800 kg.

Familia N°3

EVAPOLANCO
Rut:5.063800-6

Fecha de Recoleccién: 3 de Abril b2009
Comuna de Angol ;
Confines Norte , Parcela 7

~ Poseifa su propia planta de proceso de
merken son resolucién sanitaria al
dia.

Utilizaba solo Abono orgdnico
(humus) con lo cual existia mucha

presencia de maleza :

Agricultura con gran diversidad de
cultivos principalmente hortalizas
las que cultivaba en invernaderos.
Contaba con aji Cacho de Cabra
(Capsicum annuum L.).

Recoleccion de muestras: 100 %
Precio Venta: $700 kg.

Potrero con un importante porcentaje de malezas, de cual se desprende que realizaba
un manejo 100% orgénico. Ya habia cosechado 1000 Kg.de aji que se encontraban
secano bajo techo y le quedaban por cosechar 2000 kg aproximadamente.

Recoleccién de muestras: 100 %




Familia N°5

BERNANDINO MUNOZ ANTILEF
Fecha de colecta: 8 de abril 2009
Rut:6.473.759-7

Comuna de Imperial

Sector Rulo

Comunidad Crist6bal Lemul

Primer afio que establecia aji, solo para
probar como se comportaba y el
destino de la produccién era para
consumo y la elaboracién de pasta.
Realizaba fertilizacién con abono
orgénico principalmcnte compost y
tierra de hoja, posefa riego por -
aspersién, con una superficie aproximadamente de 8 mt 2 separadas entre 30 cm, SHy
EH

No existia presencia de enfermedades y si llegasen a aparecer aplicaria un producto
aceptado por la agricultura orgénica, llamado Phiyton.

Al momento de la visita ya habia realizado una cosecha de aproximadamente 10 kg.

Recoleccion de muestras: 50 % solo aji verde
Precio: $600kg.

Familia N°6

ROSA NANCO CURIQUEO
Rut: 8.451.047-5 :

Fecha de colecta: 8 de abril 2009
Comuna de Nueva Imperial
Sector Rulo

Comunidad Cristobal Lcmul

EL sector agroecolégico se
encontraba a la orillas del rio
cautin, lo que generaba un gran
problema en los meses de invierno
ya que con una alta pluviometria
este se anegaba por completo.
Esta agricultura cosechaba una
variedad de aji que habia
seleccionado por varias generaciones por lo tanto cultiva un ecotipo local de ajf, al
igual que las semillas de cilantro y tomillo
En cuanto a la fertilizaci6n utilizaba abono orgénico guano de oveja y pequefias dosis
de Salitre. Para pulgones y enfermedades aplicaba ceniza, y en los almécigos aplicaba

orina.
Riego manual a través de baldes
Habia realizado 6 cortes, los cuales ya los estaba secando bajo techo. Enristrados

Superficie de plantacién 7.5 mt 2




El destino de la producci6n era solo consumo y elaboracién de merken. La elaboracién
la realizada 1° secando al aire libre, luego enristraba y lo dejaba en la cocina a fogén.

Recoleccién de muestras: 50 % solo aji verde
Precio de venta: $600kg.

Familia N° 7

JUANA ISABEL LEVIO CURIQUEO

Fecha de colecta: 8 de abril 2009
10.109.169-4

Comuna de Nueva Imperial
Rangquilco Alto

Superficie alrededor de % de
hectirea, con 6000 plantas
separadas a 30 cm entre y sobre
hilera. Seleccién de semillas era
propia, del primer corte,
eligiendo los mejores frutos de la
cosecha. Con respecto a sanidad
Vegetal realizaba una
desinfeccién de semillas por
medio de inversién en agua

tibia.

El rendimiento era aproximado
de 4 Kg. por planta, realizaba 2

cortes por semana (150 kilo diarios).
Almacigo y transplante al aire libre, este ultimo fue realizado el 10-de diciembre.

Abono orgénico guano de oveja y animal, compost y tierra de hoja aplicado a la
siempre después de 15 dias de haber transplantado. :

Utilizaba riego por goteo.
La comercializacién se realizaba en verde Entregaba en feria Pinto y Nueva Imperial

Recoleccién de muestras: 100 %
Precio Venta: $700 kg.

Familia N° 8

ANIBAL RODRIGO NAHUELMAN HUENUQUEO

Fecha Colecta: 13 de abril 2009

Rut: 15.237.454-2 -

Comuna de Chol chol

Sector Rucapangui Chico

Localizacion: 18 H 06 86955
vtm 5714462

Semillas: seleccién propia tras
temporada.




Abono organico guano de oveja y gallina.

Riego por aspersién 3 veces por temporada.

Habia realizado un corte en la temporada y se esperaba efectuar otro.
Almacigo y transplantes (1 de noviembre).

Superficie: 105 mt2 aprox., 30 cm separada entre y sobre la hilera
Se manejaba sembrando dos plantas juntas.

Variedad Aji mexicano
Los principales cultivos eran el cilantro en invierno y en verano poroto verde y albahaca

Control de maleza en forma manual
No existian problemas con enfermedades

Rotacién: Cebolla-aji
Comercio: Consumo personal y venta entre vecinos

Recoleccién de muestras: 100 %
Precio Venta: $500 kg.

Familia N° 9

ZOILA DEL CARMEN CANUQUEO TRABOL
Fecha Colecta: 13 de abril 2009
Rut: 8.222.368-1 '
Rucapangui Chico
Comuna Chol —Chol
Localizacion : 18 H 0687917
vtm 5713825

Aji Cacho de Cabra (Capsicum
annuum L.)

Semilla obtenida de Prodesal

Ha trabando con aji durante toda
su vida '
Realizaba almacigo en tierra, y €l
transplantado en diciembre
Primera cosecha hecha a mediados
de abril de 2009

Quedando dos cortes por hacer

Se manejaba sembrando dos
plantas juntas

Abono organizo y malezas manual
Rotacién: cilantro —aji — cebollin
Regada con manguera

Poseia agua potable

Sin enfermedades ni- plagas

Recoleccidn de muestras: 50 % solo verde.
Precio Venta: $500 kg.

Familia N° 10



MARIA SOTO PINO

Fecha Colecta: 14 de abril 2009
Rut: 14.476.935-k

Comuna Lumaco

Anadela El peral
Localizacién. 18 H 0683233
vtm 5771774

Aji Cacho de Cabra (Capsicum
annuum L.) '
Pertenece ase un afio al grupo
merken de la planta de proceso de
Lumaco.

Cultiva dos variedades de aji, sin
embargo la de mejor resultado en cuanto a calidad y rendimiento de fruto era la semilla

facilitada por la Universidad Catélica de Temuco.

Selecci6n de semillas del primer corte de la temporada

Fueron transplantados en noviembre

Al momento de la visita habia realizado 2 cortes anteriormente, restindole uno para
completar la cosecha

Superficie: 4 tablones (42 mt2 aprox.) 25 cm sobre y entre hilera
Riego: poseia un motor pero efectuaba la labor através de manguera.
Control de maleza manualmente y no existia problema de enfermedades
Rotaci6n: tomate - aji

Se manejaba sembrando solo planta

Rendimiento: 4 sacos por tablon

Principal rubro Aji pero también tenia tomate y lechuga

Comercio: Elaboracién de merken y salsa en verde y rojo
Para la elaboracién del merken se secaba al aire libre durante 15

aproximadamente.
Elaboraci6n de Salsa Roja: chamusca el aji y posteriormente muele en piedra al

igual que las semillas de cilantro, vende a $150 pesos la cucharada y el tarro de 140 gr

a $5000.
Elaboracién Salsa verde: tuesta el aji, le saca el hollejo y machaca en Piera y

luego aplica cilantro verde ajo y cebolla lo comercializa a $200 la cucharada.
Aji merken se comercializa en la via publica.

Recoleccién de muestras: 100 %
Precio Venta: $700 Kg.

Familia N° 10

PEDRO REIMANN PINULEO
Rut: 6.857.488-9

Fecha Colecta: 14 de abril 2009
Comuna Lumaco

Anadela El peral




Localizacién. 18 H 0682892
vtm 5771485

Aji Cacho de Cabra (Capsicum annuum L.)

Abono Guano de animal (una carretilla por tablén)

Pertenece al grupo merken de la planta de proceso de Lumaco

Riego con manguera con agua de vertiente

Superficie: 24 mt 2 aproximadamente, separadas a 25cm entre y sobre hilera
Almacigo 20 agosto

Transplante 1°dias novncmbre —7

Afecto una cosecha
Control de maleza manual, no presenta enfermedades

Aji para consumo y para elaboracién de merken
Poseia otra superficie de aji de alrededor de 12 mt 2.

Recoleccion de muestras: 100 %
Precio Venta: $700 Kg.

Familia N° 11

DOMINGA SILVA TRAMULAO
Rut: 7.610.500-6
Fecha Colecta: 14 de abril de 2009
Comuna Purén
Ipinco Abajo
Comunidad Lorenzo Colipi
Localizacién: 18 H 0675471

vtm 5784691

Aji Cacho de Cabra (Capsicum
annuum L.)

Posee su propia planta de
procesamiento hace 6 afios “Aji
Merken Cacique Colipi “con :
resolucion sanitaria, la cual se abaste con produccién propia y adquirida por
productores cercanos a la planta de proceso.

Superficie: 26 mt2 aproximadamente, separadas entre 30 cm entre y sobre hilera, se
maneja con dos plantas juntas.

Realiza los almacigos en agosto y transplante en diciembre manejado con abono de
corral y superfosfato triple, la semilla las selecciona la productora,

El riego es através de mangueras una vez a la semana y en verano dia por medio, ya le
habia efectuado dos cosechas antes de la visita con un rendimiento aproximado de 50

ristras y le quedaba una cosecha por realizar.

Para la elaboracién del merken el secado era al aire libre, luego lo tuesta en una sala
especial de 2 a 3 horas para posteriormente aplicar las semillas de cilantro las cuales

eran compradas en Concepcion.
Comercializaban el Kg. de merken a $ 6.000



Villa Pratt
Sector carrizal Risco Negro parcela N°2
Localizacion: 19 H 0264446

vtm 6116540

Aji: variedad chileno negro

La semilla es seleccién propia

Superficie: 6 hectédreas

Rendimiento: 35.000 Kg. por hectirea

Almacigo en Agosto y Transplante Octubre

25 cm entre sobre hilera

Rotacién: Tomate —aji.-maiz

Se le hacen 2 cortes por temporada y al momento de la vista se encontraban realizando

el primer corte.

Riego por surco, aplica poco agua debido a que si aplica demasiado, el aji crece muy
poco.

Altura de planta alrededor de 1.30 mt de alto

Controla el gusano cortador con Tamaron

Aplica Metalaxil como método preventivo para enfermedades

Fertilizacion: 200 -300 kg / Urea/
ha

SFT a la siembra
Suelo: franco arenoso
Comercializacién: En verde para
hacer salsa
Labranza tradicional con tractor y
luego siembra
Cultivos actuales: cebaba y aji
Venta por Kg. de aji a empresa
$140

Familia N° 2

ELADIO RETAMAL MELLADO
Fecha colecta: 16 de abril 2009
Comuna Sagrada familia

Villa Pratt

Sector carrizal Risco Negro parcela N° 1
Teléfono: 98854451

Localizacién: 19 H 0263788

vtm 619 6669

Tres variedades de aji: Cristal para

escabeche. Chileno Negro para salsa y pulpa.
Aji cacho de cabra

en seco para merken.



Destino de produccién: Santiago, Purén, Vifia del mar, Cafiete, Los Sauces entre otros.
Posefan una buena estrategia de marketing ya que contaban con su pdgina Web y un
envase propio que los identificaban

Recoleccion de muestras: 100 %
Precio Venta: $800 Kg.

FAMILIA N° 12

ANDRES MILLAPI COLIPI

Rut: 4.239.657-5

Fecha Colecta: 14 de abril 2009

Comuna Purén

Ipinco Arriba

Comunidad Lorenzo Colipi

Localizacién: 18 H 06 74091
vtm 5784886

Aji Cacho de Cabra (Capsicum annuum L.)
Abono orgénico (guano de corral), control
de malezas manual, no presenta problemas

de enfermedades
Superficie: 1134 mt2 aproximado con 30 cm sobre hilera y entre hilera

Manejaba 3 plantas juntas

BT

Riego por aspersién dia por medio
Poseen agua de pozo

Almacigo en agosto y Transplante en
diciembre

Un cosecha antes de la visita
Semillas la seleccionaba el agricultor
de la primera cosecha

Ademads del aji se dedica exitosamente
al cultivo de la papa teniendo un
precio de venta por saco de $10.000
Venta: en Seco en ferias de Lumaco,
Caiiete y Curarrehue

La ristra de aji la vende a $4000

Secado al aire libre
Rendimiento: primer corte 800 kg y el segundo a 300 kg

ZONA CENTRO
Familia N° 1

ALFREDO SAGREDO

RETAMALES :
Fecha Colecta: 16 de abril 2009
Comuna Sagrada familia




Almacigo en Agostoy Trasnplante Noviembre
Mezcla y urea para la siembra
Rotacién; aji o tomate — cebada

Riego por surco
Manejo Suelo: Despues de la cosecha ingreso animales para pastoreo, luego utilixo

rastra de discos para la posterior incorporacién de residuos.

Aplico liquido en forma preventiva para enfermedades

Control de malezas: Primogrant para hoja ancha, 2 aplicaciones
Dual antes de siembra

Abono floral: Frutali para mayor calibre del fruto

Dos cortes por temporada, al momento de la visita ya habia realizado uno.
Rendimiento: 70.000 a 80.000 Kg. por hectérea

Superficie: 10 hectireas

Semillas: seleccién propia
Comercializaci6n: venta en verde de variedad cristal para escabeche para empresa J.By

Cacho de Cabra venta en seco (secado al aire libre en suelo) este ecotipo de Aji
requiere bajo requerimientos hidricos.

Venta: $150 aji chileno
$180 aji blanco

Rendimiento aproximado:  50.000 Kg. Cacho cabra
60.000 Kg. Aji Chileno
40.000 Kg. Cristal

Familia N° 3

JOSE LUIS RAMIREZ HORMAZAB

Teléfono: 95951817 :

Fecha colecta: 16 de abril 2009

Comuna Sagrada familia

Villa Pratt

Calle principal N° 1434

Localizacion: 19H 0260981
vtm 6112578

AL

Variedad: Aji rojo chileno
Fertilizacién: SFT 400 Kg. /ha
Cuando Florece
Salitre potasico j
Fumigacién: Manzate, para gusano

y polvillo
Después aplica Frutali como

abono foliar




Maneja las malezas manualmente con azadén :
Almacigo fines de julio y Transplante fines de octubre cuando posee 6 hojas.
Superficie: 1.5 ha

Rendimiento: 22.000 Kg. / ha

Semilla: seleccién propia

Riego: Por surco

Manejo productivo: Arado —melgas -riego —transplante.

No habia realizado ninguna cosecha

75-80 cm entre hileray sobre hilera 30-35 cm

Rotacién: aji Avena (incorpora al suelo)
Comercializacién: Venta a fabrica en verde parasalsaa$ 150 Kg,

Familia N° 4

JULIO MARTINEZ HERRERA
Telefono: 62282096
Fecha colecta: 16 de abril 2009
Comuna Sagrada Familia
Poblacién Pudahuel S/N
Localizacién: 19 H 0261104

vitm 6112638

De este agricultor se obtuvieron
dos muestras una del ecotipo cacho
cabra y otra de aji chileno.
Fertilizacion: Mezcla, siper
fosfato amonico, Urea y salitre
Aplicacién de Lorbom para
controlar gusano cortador

Dual para malezas de hoja ancha,
el cual este afio no fue aplicado
Semilla: Seleccién propia
Almacigo a mediado de julio y
Transplante en octubre

Riego: Por surco

Este agricultor realiza solo un
corte por temporada

Rotacién: dos afios de aji- dos
afios de pepino y dos afios de
maiz

Rendimiento: 8.000 a 9.000

Kg. en 5.000 mt2

Potreron®2 de 9000 mt2
aproximadamente con un
rendimiento de 25.000 Kg.
Comercializacién: entrega a
Temuco a la sociedad Flores y
Parra.




Familia N° 5

ERNESTO DIAZ TAPIA

Teléfono: 96935920

Fecha colecta: 16 de abril

2009

Comuna Sagrada familia

Villa Pratt

Camino Huaicuten

Localizacion: 19H 0260180
vim

6111958

Variedad Aji chileno Negro
Semilla: Seleccién propia
Plantas separadas para
evitar la carga de malezas
,75.a 80 entre hileras — 60 a
65 sobre hilera
Fertilizacién: Mezcla, stuper
fosfato amonico, Urea y salitre

Aplicacién de Lorbom para controlar gusano cortador

Maleza se maneja con maquina y azadén

Superficie: 1 ha

Rendimiento: 20.000 kg

Riego: surco

Suelo: franco Limoso

Almacigo a mediado de julio y Transplante en octubre
Comercializacién: Entrega a Temuco a la sociedad Flores y parras

Venta: $200 kg

Familia N° 6

Fecha colecta: 16 de abril 2009

Comuna Sagrada familia

Villa Pratt

Camino Huaicuten

Localizacién: 19H 0260793
vtm 6112341

Variedad Aji chileno Negro
Fertilizacion: Mezcla, stper
fosfato amonico, Urea y salitre




Aplicacién de Lorbom para controlar gusano cortador

Maleza se maneja con maquina y asadon .Plantas separadas para evitar la carga de
malezas 75 a 80 entre hileras — 60 a 65 sobre hilera

Superficie: 1.500 mt2

Rendimiento: 20.000 kg

Riego: surco

Suelo: franco Limoso

Almacigo a mediado de julio y Transplante en octubre

Comercializacién: En villa Pratt solo verde para salsa

Venta: $200 Kg.

Familia N° 7

TRISTAN RAMIREZ

RAMIREZ

Teléfono: 99693063

Fecha colecta: 16 de abril

2009

Comuna Sagrada familia

Villa Pratt

Alfonso Araya 1054

Localizacién: 19H 0261816
Utm 6114111

De este agricultor se
obtuvieron dos muestras de
aji chileno enpotreros
distintos.

Variedad Aji chileno Negro

No realiza rotacién de cultivos
Este agricultor tenia un ataque severo de una enfermedad conocida popularmente como

Quintral la cual se caracterizada por presentar un fruto deforme, achatado y poco
desarrollado, al igual que sus hojas cercanas. Generando un fruto totalmente
improductivo !
Fertilizacion: 500 Kg de Urea y salitre rosado
Incorpora avena al suelo
Semilla es por seleccién propia
Superficie: 75.000 mt2
Manejo de suelo: con maquina y aporca
Control de Maleza: una aplicacién de Dual gold
Multimineral: Frutali y Manzate
Riego: por surco
4 plantas por metro separadas por 25 cm.
Rendimiento por planta 30 frutos.
Rendimiento 1° corte 20.000 kg,
2°corte 12.000 Kg.

/., .
Almacigo en agosto en tierra y Transplante en octubre
Rotacién: afio por medio con coliflor
Comercializacion: venta a Empresa Arca, en verde para salsa.




SUBMUETRA

Localizacién: 19 H 0261815
Vtm 6114111
Contaminados con la misma enfermedad pero con menor agresividad
Superficie 25.000 mt2
Rendimiento 1° corte 3.000 kg,
2°corte 1.000 Kg.

Rotacién; aji - Cebolla

Fertilizacién: 500 Kg de Urea y salitre rosado
Incorpora avena al suelo

Semilla es por seleccion propia

Superficie: 75.000 mt2

Manejo de suelo: con maquina y aporca

Control de Maleza: una aplicacién de Dual gold
Riego: por surco

4 plantas por metro separadas por 25 cm.

Familia N° 9

CESAR SAN MARTIN GUITIERREZ

Teléfono: 1975164

Fecha colecta: 16 de abril 2009

Comuna Linares

Palmilla

Tierra Januario Espinosa

Localizacion: 19H 0252675
vtm 6034231

Aji Cacho de Cabra corto
(Capsicum annuum L.)

Suelo Pedregoso no apto para el
aji

Fertilizacidn: Urea, salitre rosado
y triple

Mucha maleza alta presencia e

chamico
Paraquat para maleza y presiembra Herbast
Superficie: 4 hectdreas

Almacigo Julio —agosto y Transplante en Octubre
Barbecho quimico antes del cultivo
Rendimiento: 35.000 Kg. / ha




Elabora su propio merken
Venta: solo en seco y merken



ANEXO VII .



CARTA DE APOYO

En el marco de la propuesta del proyecto “Obtencién de infraestructura para
insercién de aji Merkén en mercados altamente competitivos” del

Concurso: “Innovacién en emprendimientos y microempresas de

personas Mapuche Regién de La Araucania”; puedo sefalar que como

Escuela de Agronomia de la Universidad Catélica de Temuco desde el afio
2004 nos encontramos apoyando a productores mapuches de 5 comunas, con
financiamiento Fundaciéon de Innovacién Agraria del Ministerio de Agricultura en
el tema de la produccién y procesamiento de aji merkén con alta valor
agregado, en los dos Ultimos afios se ha sumado la comuna de Nueva Imperial;
en este sentido conocemos al grupo del sector Ranquilco y a [a emprendedora
Juana Isabel Levio Curiqueo Estamos dispuestos a
colaborar con la transferencia de tecnologia y el apoyo para capacitarla y

asesorarla en esta iniciativa.

Esperando que la presentacion de este proyecto sea exitosa y permita
contribuir al desarrollo en la agricultura familiar campesina, le saluda.

atentamente:

Fecha : abril 21 del 2009.
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