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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

e Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo Arial,
tamafio 11.

e Sobre la informacion presentada en el informe:

Debe dar cuenta de todas las actividades realizadas en el marco del proyecto,
considerando todo el periodo de ejecucién, incluyendo los resultados finales logrados
del proyecto; la metodologia utilizada y las modificaciones que se le introdujeron; y
el uso y situacion presente de los recursos utilizados, especialmente de aquellos
provistos por FIA.

Debe estar basada en la ultima versién del Plan Operativo aprobada por FIA.

Debe ser resumida y precisa. Si bien no se establecen nimeros de caracteres por
seccion, no debe incluirse informacion en exceso, sino solo aquella informaciéon que
realmente aporte a lo que se solicita informar.

Debe ser totalmente consistente en las distintas secciones y se deben evitar
repeticiones entre ellas.

Debe estar directamente vinculada a la informacion presentada en el informe
financiero final y ser totalmente consistente con ella.

e Sobre los anexos del informe:

Deben incluir toda la informacion que complemente y/o respalde la informacion
presentada en el informe, especialmente a nivel de los resultados alcanzados.

Se deben incluir materiales de difusion, como diapositivas, publicaciones, manuales,
folletos, fichas técnicas, entre otros.

También se deben incluir cuadros, graficos y fotografias, pero presentando una
descripcion y/o conclusiones de los elementos sefalados, lo cual facilite la
interpretacion de la informacion.

e Sobre la presentacion a FIA del informe:

Se deben entregar tres copias iguales, dos en papel y una digital en formato Word
(CD o pendrive).

La fecha de presentacion debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacién del informe
generara una multa por cada dia habil de atraso equivalente al 0,2% del ultimo aporte
cancelado.

Debe entregarse en las oficinas de FIA, personalmente o por correo. En este Ultimo
caso, la fecha valida es la de ingreso a FIA, no la fecha de envio de la
correspondencia.

e EI FIA se reserva el derecho de publicar una version del Informe Final editada
especialmente para estos efectos.
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1. ANTECEDENTES GENERALES

Nombre Ejecutor:

Alejandra del Carmen Torres Travol

Jessica Andrea Huenupil Maliqueo

Nombre(s) Asociado(s): Anibal Nahuelman Huenuqueo

Victor Armando Nirrian Hueichaleo
Coordinador del Proyecto: Fanny Paola Pirce Fernandez
Regiones de ejecucion: Regién de La Araucania

Fecha de inicio iniciativa: 01/11/2020

Fecha término Iniciativa: 28/02/2022

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Aporte Contraparte

Pecuniario

No Pecuniario

Total

Acumulados a la Fecha

Aportes FIA del proyecto

1. Total de aportes FIA entregados

2. Total de aportes FIA gastados

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2) de aportes FIA
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Aportes Contraparte del proyecto

1. Aportes Contraparte programado

Pecuniario

No Pecuniario

2. Total de aportes Contraparte
gastados

Pecuniario

No Pecuniario

3. Saldo real disponible (N°1 — N°2)
de aportes Contraparte

Pecuniario

No Pecuniario

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 5



iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo

iacosta
Rectángulo


3. RESUMEN EJECUTIVO
3.1 Resumen del periodo no informado
Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales

resultados obtenidos durante el periodo comprendido entre el ultimo informe técnico de
avance y el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

Durante el periodo no informado, se desarrollé el analisis de granulometria para el polvo
de frutilla deshidratado, obteniendo un nimero menor al indicado en la linea base,
equivalente a 45 pm.

Ademas, se disefid una encuesta de valoracion sensorial con escala heddnica de 9 puntos
o escala Likert, la cual fue aplicada a 50 potenciales clientes entre 18 a 59 afios, con el
objetivo de evaluar parametros de color, olor, sabor, textura y aceptacion global del polvo
de frutilla comercial, slices de frutilla comercial y los prototipos de slices de frutilla y polvo
de frutillas desarrollados en el marco del proyecto, obteniendo un porcentaje de aceptacion
organoléptica de 70% y una valoracion sensorial de 7,4. Es importante mencionar que
estos valores son superiores a los obtenidos de las muestras comerciales.

También se realiz6 el analisis de vida util del producto a una humedad relativa de 50-60%
y temperatura de 40 °C.

Se escogidé un envase trilaminado tipo doypack con cierre zip-lock adecuado para
preservar las caracteristicas organolépticas de los productos, el costo de este envase es
de $200, una vez que se tuvo el envase se desarrolldé una etiqueta para cada producto y
se validaron (envase y logo) mediante una encuesta de aceptaciéon, donde el 51%
considerd que el envase era atractivo, un 62% considerd que la calidad del envase era la
adecuada, un 60% estuvo de acuerdo con la informacién que entrega el envase y un 69%
declar6 que era probable que compraran el producto, asimismo un 93% consideré que el
logotipo utilizado es atractivo.

Se desarrollé un seminario de cierre de proyecto el dia 2 de diciembre de 2021 en el Aula
Magna de La Universidad de La Frontera, donde se ofrecio la presentacion del Dr. Erick
Sheuermann llamada “Frutas: sus beneficios, productos y procesos de liofilizacion” y la
presentacion de los principales resultados obtenidos en el proyecto a cargo de su
coordinadora Fanny Pirce. Posterior al seminario se desarrollé un taller de procesamiento
en la Planta Piloto CeTA-Sur, en el que se procesaron 50 kg de frutillas, también los
asistentes pudieron conocer las instalaciones de la unidad de packaging de CeTA.
Finalmente, los productores de frutillas de la regién de La Araucania asociados al proyecto
recibieron y aprobaron el manual de parametros de elaboraciéon y envasado de los
prototipos.
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3.2 Resumen del proyecto

Informar de manera resumida las principales actividades realizadas y los principales
resultados obtenidos durante todo el periodo de ejecucion del proyecto. Entregar valores
cuantitativos y cualitativos.

Durante el desarrollo del proyecto se entregaron 447,9 kg de frutillas de la variedad Monterrey,
con un promedio de 84% de humedad (medida con termobalanza). De los cuales 205 kg fueron
destinados a realizar las pruebas de prototipaje del polvo de frutillas deshidratadas, mientras que
190 kg fueron destinados a la realizacion del prototipo de snack de frutillas deshidratadas.

Los tiempos obtenidos para la totalidad del proceso variaron desde 2,66 horas hasta 10,66
horas, excluyendo la prueba no exitosa (Anexo 2) y el consumo energético varié entre
110,75 Kw y 222,75 Kw.

Para el desarrollo de slices de frutillas, los tiempos obtenidos para la totalidad del proceso
variaron desde 2,33 horas hasta 6,33 horas.

Con las pruebas realizadas de secado y molienda, se dio cumplimiento al 100% de las
actividades comprometidas en el plan operativo.

Ademas, se realiz6 una busqueda en los mercados locales de productos de similares
caracteristicas a los que se desea desarrollar, donde se encontré un producto de slices de
frutillas y un producto de polvo de frutillas.

Una vez fijados los parametros de deshidratacion, se llevaron a cabo analisis de calidad
de las muestras obtenidas en las pruebas de deshidratacién y molienda, ademas se eligid
el envase idoneo para los dos prototipos, siendo el envase trilaminado tipo doypack con
cierre hermético, de estructura polietileno natural-polipropileno, natural-poliéster, de
dimension 20,5 cm de altura y 13 cm de ancho.

Los analisis de calidad contemplaron la medicion de polifenoles totales y actividad
antioxidante medida por DPPH, humedad, actividad de agua y granulometria.

Los resultados de polifenoles totales y actividad antioxidante fueron comparados con las
muestras comerciales, para el snack comercial el resultado de polifenoles totales y
actividad antioxidante fue de 504,4 + 39,8 mg AGE/100 g m.s. y 1.577,0 + 128,2 pmol
TE/100 g m.s. respectivamente, mientras que para el polvo de frutillas comercial el
resultado de polifenoles totales fue de 1.502,8 + 10,7 mg AGE/100 g m.s. y 3.005,2 + 101,3
pmol TE/100 g m.s. para actividad antioxidante. Mientras que los resultados de humedad
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fueron 3,7% + 0,001 para los slices y 4,9% + 0,002 para el polvo; la actividad antioxidante
fue de 2.429,3 + 23,3 umol TE/100 g m.s. y el resultado de polifenoles totales fue de 967,4
+ 54,7 mg AGE/100 g m.s. para los slices, al mismo tiempo, los resultados de actividad
antioxidante y polifenoles totales para el polvo fueron 3.426,0 + 68,7 umol TE/100 g m.s.
y 1.719,1 + 114,0 mg AGE/100 g m.s. respectivamente.

Los resultados demostraron que el método utilizado para deshidratar la frutilla permitid
obtener caracteristicas de calidad superior a los productos que se encuentran hoy en el
mercado.

Relacionado al polvo de frutillas deshidratadas, se desarrollé el analisis de granulometria,
obteniendo un nimero menor al indicado en la linea base, equivalente a 45 uym.

Ademas, se disefid una encuesta de valoracidén sensorial con escala heddnica de 9 puntos
o escala Likert, la cual fue aplicada a 50 potenciales clientes entre 18 a 59 anos, con el
objetivo de evaluar parametros de color, olor, sabor, textura y aceptacion global del polvo
de frutilla comercial, slices de frutilla comercial y los prototipos de slices de frutilla y polvo
de frutillas desarrollados en el marco del proyecto, obteniendo un porcentaje de aceptacion
organoléptica de 70% y una valoracion sensorial de 7,4. Es importante mencionar que
estos valores son superiores a los obtenidos de las muestras comerciales.

También se realizo el analisis de vida util del producto a una humedad relativa de 50-60%
y temperatura de 40 °C.

Se escogié un envase trilaminado tipo doypack con cierre zip-lock adecuado para
preservar las caracteristicas organolépticas de los productos, el costo de este envase es
de $200, una vez que se tuvo el envase se desarrollé una etiqueta para cada producto y
se validaron (envase y logo) mediante una encuesta de aceptaciéon, donde el 51%
considerd que el envase era atractivo, un 62% considerd que la calidad del envase era la
adecuada, un 60% estuvo de acuerdo con la informacién que entrega el envase y un 69%
declar6 que era probable que compraran el producto, asimismo un 93% consideré que el
logotipo utilizado es atractivo.

Se desarrollé un seminario de cierre de proyecto el dia 2 de diciembre de 2021 en el Aula
Magna de La Universidad de La Frontera, donde se ofrecié la presentacion del Dr. Erick
Sheuermann llamada “Frutas: sus beneficios, productos y procesos de liofilizacion” y la
presentacion de los principales resultados obtenidos en el proyecto a cargo de su
coordinadora Fanny Pirce. Posterior al seminario se desarrollé un taller de procesamiento
en la Planta Piloto CeTA-Sur, en el que se procesaron 50 kg de frutillas, también los
asistentes pudieron conocer las instalaciones de la unidad de packaging de CeTA.
Finalmente, los productores de frutillas de la regidon de La Araucania asociados al proyecto
recibieron y aprobaron el manual de parametros de elaboracién y envasado de los
prototipos.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Desarrollar dos prototipos a base de frutillas utilizando la tecnologia de
deshidratacion por microondas al vacio, de acuerdo con los requerimientos del
mercado.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

5.1 Porcentaje de Avance

El porcentaje de avance de cada objetivo especifico se calcula luego de determinar el
grado de avance de los resultados asociados a éstos. El cumplimiento de un 100% de
un objetivo especifico se logra cuando el 100% de los resultados asociados son

alcanzados.
% de
N° . avance al
OE Descripcion del OE término del
proyecto’
Optimizar y rentabilizar el proceso de deshidratado por o
1 . . ) 91,4%
microondas al vacio de las frutillas.
Desarrollar dos prototipos a base de frutilla deshidratada
5 por microondas al vacio (slices y en polvo) que sean 95.79%
competitivos y que posean caracteristicas de calidad 1o
superior a las que se encuentran actualmente en el
mercado.
Transferir exitosamente los resultados de la tecnologia de
deshidratado por microondas al vacio a agricultores
3 | productores de frutillas y otros berries de la Regiéon de La 85%

Araucania.

! Para obtener el porcentaje de avance de cada Objetivo especifico (OE) se promedian los porcentajes de
avances de los resultados esperados ligados a cada objetivo especifico para obtener el porcentaje de avance de
éste ultimo.
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6. RESULTADOS ESPERADOS (RE)
Para cada resultado esperado debe completar la descripcion del cumplimiento y la documentacion de respaldo.
6.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacién con la linea base y la meta planteada. Se
determina en funcién de los valores obtenidos en las mediciones realizadas para cada indicador de resultado.

El porcentaje de avance de un resultado no se define segun el grado de avance que han tenido las actividades asociadas éste.
Acorde a esta logica, se puede realizar por completo una actividad sin lograr el resultado esperado que fue especificado en el
Plan Operativo. En otros casos se puede estar en la mitad de la actividad y ya haber logrado el 100% del resultado esperado.
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Indicador de Resultados (IR)

% de
N° | N° Resultado , Meta del Resulta- | Fecha .
Linea | . = Fecha cumpli
OE | RE | Esperado (RE) - . . indicador doreal | alcance .
Nombre del indicador Férmula de calculo base (situacion alcance meta logrado v miento
. Programada
final) real
Temperatura del Promedio de
proceso de Temperaturas de los 6 Diciembre marzo
deshidratado (°C) estudios realizados conla | 80°C 60°C 60 °C 100%
; 2020 2021
para obtener la calidad deseada
calidad deseada (60+60+60+60+60+60) /6
Tempo equeridodo | TR0 e Coun
El proceso de deshidratado (horas)
) las etapas de
deshidratado para que sea deshidratado 12 Diciembre 2,91 marzo
conveniente 3 horas ’ 100%
por . . ) . . horas 2020 horas 2021
microondas al econémicamente Min (6,33; 5,33; 2,33;
vacio es (para 50 kg de 6,33; 6,33, 6,33).
1 | 1.1 | eficiente para frutillas frescas) (2,33+50/40)
la obtencion de
slices de Consumo energético total
frutillas Consumo energético del proceso de .
deshidratadas del proceso de deshidratado para 50 kg E\f’vzh 90 kWh D";gg'obre 1k:\3/\7/’h1 - 71%
de calidad. deshidratado (kWh) de frutilla fresca
(109,67 kWh*50/40)
(Costo kWh*Consumo $2.333
eléctrico del proceso de por kg
Costo de . o
. deshidratado) / peso de 3.200 2.000 de 72%
deshidratado del ducto deshidratad $/k $/k Febrero 2021 frutill -
roducto ($/Kg) producto deshidratado g g rutilla
P = ($100*109,67 kWh) / 4,7 deshidra
kg tada
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El proceso de
deshidratado
por
microondas al
vacio y
posterior
1.2 molienda es
eficiente para
la obtencion de
polvo de
frutillas
deshidratadas
de calidad.

Temperatura del

Promedio de

proceso de Temperaturas de los 6 Diciembre Febrero
deshidratado (°C) estudios realizados con la | 80 °C 60°C 2020 60 °C 2021 100%
para obtener la calidad deseada
calidad deseada (60+60+60+60+60+60)/6
Tiempo minimo obtenido
Tiempo requerido con la calidad deseada en
: las etapas de
para el deshidratado deshidratado 12 Diciembre 2,91 Febrero o
(horas) para que sea horas 3 horas 2020 horas 2021 100 %
conveniente Min (6,33; 5,33; 2,33;
econémicamente 6,33; 6,33, 6,33).
(2,33*50/40)
Consumo energético total
Consumo energético del proceso de -
del deshidratado | deshidratado para 50 kg f\f’vi 90 kWh D"ggrznobre 1k?/\7l’h1 - 71%
(kWh) de frutilla fresca
(109,67 kWh*50/40)
(Tiempo minimo obtenido
con la calidad deseada en
las etapas de molienda
) para frutilla
glemplcy dzl p(rr?cesg deshidratada*50 kg de 17 Feb
€ molienda (horas) | frytjlla deshidratada) / k , ebrero 0
vara 50 kg de frutilas )/ kg horas 1 hora | Febrero 2021 | 0,504 h 2021 100%

deshidratadas

de frutilla deshidratada
que entran al proceso de
molienda
= (0,083 h*50 kg)/8,285
kg
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1.2

El proceso de
deshidratado
por
microondas al
vacio y
posterior
molienda es
eficiente para
la obtencion de
polvo de
frutillas
deshidratadas
de calidad.

Consumo energético total
del proceso de molienda

Consumo energético ;
del proceso de parzgé)hli(grgtzggélllas ;\?Vﬁ 11 kWh | Febrero 2021 ;v?/ﬁ Fggr2e1ro 100%
molienda (kWh)
= 0,33 kWh*50 kg/8,285
kg
(Costo kWh x Consumo
eléctrico del proceso de $2.337
Costo de deshidratado) / 50 kg de por
deshidratado y frutillas frescas) + (Costo kilogram Febrero
. kWh x consumo eléctrico | $6.200 | $4.000 Julio 2021 ode 100%
molienda del del proceso de molienda) frutilla 2021
roducto ($/Kg) elp ;
P / 50 kg de frutillas procesa
deshidratadas) da

= $2.333 + $3,98
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Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del
proyecto.

Se llevaron a cabo todas las pruebas comprometidas en el objetivo especifico numero
1 para cada uno de los productos, alcanzando los resultados esperados del primer
objetivo.

En primer lugar, se realizo el ingreso de la materia prima (frutilla variedad Monterrey) a
la Planta Piloto Ceta-sur, ubicada en la Universidad de La Frontera, Temuco. Se
hicieron entregas semanales de parte de la ejecutora y los asociados, durante 3 meses
un total de 447,9 kg, con un promedio de 84% de humedad (medida con termobalanza).
De los cuales 205 kg fueron destinados a realizar las pruebas de prototipaje del polvo
de frutillas deshidratadas, mientras que 190 kg fueron destinados a la realizacion del
prototipo de snack de frutillas deshidratadas. La diferencia de kilos entre el ingreso y
los realmente procesados se deben a pérdidas propias del proceso, como materia
prima en mal estado, pérdidas en el equipo de picado, materia prima que no cumplid
con el calibre y/o material que queda adherido al equipamiento en cada proceso.

1. Desarrollo de polvo de frutilla deshidratada.

Una vez ingresada la materia prima se procedioé a su lavado y posterior picado, en
picadora 3D, se comenzé con las pruebas de polvo de frutillas ya que, en las primeras
entregas, la materia prima no cumplié con el calibre necesario para el desarrollo de
snacks (slices), teniendo un calibre inferior al necesario para hacer corte slices, al pasar
por el equipo picadora 3D, algunas frutillas se molieron, por lo que se procedié a su
secado y posterior molienda. Se realizaron 4 pruebas para la obtencion de polvo de
frutillas, utilizandose 45; 80,4; 40 y 40 kg respectivamente.

En las tres primeras pruebas se hizo un pretratamiento de deshidratado en un
deshidratador convectivo, utilizandose 2, 8 y 4 horas respectivamente, este
pretratamiento fue sugerido por el personal técnico de la Planta Piloto CeTA, ya que en
experiencias anteriores al utilizar este pretratamiento se obtuvieron productos de
mejores caracteristicas organolépticas (color, olor y textura). Sin embargo, la cuarta
prueba realizada, fue de secado solo en el deshidratador microondas al vacio,
obteniéndose también buenos resultados.

Una vez realizadas las pruebas de deshidratacion, se obtuvieron los parametros de
tiempo, temperatura, consumo energético y costo del proceso.

Posterior al deshidratado se llevé a cabo la molienda, realizandose tres pruebas con
las frutillas deshidratadas en el proceso anterior, hubo una prueba que no logré llegar
al proceso de molienda ya que permanecié un tiempo excesivo en el deshidratador
convectivo, por lo que fue una muestra no funcional y se descarté este tratamiento
(Ensayo 3, corte fino. Anexo 2).
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Se logré medir el rendimiento, el tiempo, el consumo de energia y el costo del proceso
final (deshidratacién y molienda).

En cuanto al consumo energético del proceso de deshidratado se logré un 71% de
avance (porcentaje maximo que se pudo alcanzar en el proceso de deshidratado),
mientras que en el costo de la obtencién de polvo de frutillas deshidratadas se logré un
porcentaje de 100%. Por lo tanto, el producto si seria competitivo en el mercado,
respecto a su precio de venta y sus caracteristicas de calidad, demostradas en el
objetivo 2.

Si bien no se logré la meta del indicador, el consumo energético se logré reducir en
mas de un 50% respecto a la linea base.

2. Desarrollo de slices de frutilla deshidratada.

Para el desarrollo de slices, se realizaron cinco pruebas, utilizandose 37; 32; 12.4; 30
y 40 kg respectivamente.

En una primera etapa se probaron diferentes espesores de corte en la picadora 3D (5
mm, 12 mm y 15 mm), posteriormente se realiz6 en tres muestras el pretratamiento en
deshidratador convectivo probando distintos tiempos (4 y 3 horas) para luego pasar al
deshidratador microondas al vacio. En dos muestras se realiz6 solamente el
deshidratado en microondas al vacio, logrando en la muestra N°3 (Anexo 2) un
producto organolépticamente optimo (color, olor y textura).

Al realizar las pruebas de deshidratacion, se obtuvieron los parametros de tiempo,
temperatura, consumo energético y costo del proceso.

En cuanto al consumo energético del proceso de deshidratado se logré un 71% de
avance (porcentaje maximo que se pudo alcanzar en el proceso), en consecuencia, el
costo de la obtencién de slices de frutillas deshidratadas se logré un porcentaje de 72%
de cumplimiento del indicador.

Si bien no se logra un 100% de la meta del indicador, se logra gran parte de éste,
obteniendo un producto de calidad superior comparado con lo que existe hoy en el
mercado. Queda demostrado en los resultados del objetivo especifico N° 2.

A pesar de que no se logré la meta del indicador, el consumo energético se logroé reducir
en mas de un 50% respecto a la linea base.

Ademas es importante mencionar que para conocer los aspectos de calidad de
referencia de 2 prototipos creados a base de frutilla (snack y polvo), se obtuvo en el
comercio local dos productos de frutillas deshidratadas, uno en formato slices y otro en
formato polvo, los que fueron analizados en términos de humedad, polifenoles totales
y actividad antioxidante, los resultados obtenidos para el snack fueron 11%, 504,4 +
39,8 (mg AGE/100 g m.s.), 1577,0 + 128,2 (umol TE *100 -1 m.s.) respectivamente y
para el polvo de frutillas comercial la humedad fue de 6%, el contenido de polifenoles
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totales de 1502,8 + 10,7 (mg AGE/100 g m.s.) y la actividad antioxidante fue de 3005,2
+101,3 (umol TE *100 -1 m.s.) (Anexo 3).

Al mismo tiempo, fueron analizadas todas las muestras obtenidas en los ensayos de
deshidratacion en horno microondas y molienda. Los parametros analizados fueron:
humedad, contenido de polifenoles totales y actividad antioxidante.

Al comparar los resultados obtenidos de los ensayos para la obtencion de polvo y slices
de frutilas con una muestra comercial, los valores de actividad antioxidante vy
polifenoles totales es superior, con esto se confirma que la utilizacién del horno
microondas al vacio seria una alternativa que favorece el potencial antioxidante de las
frutillas (Anexo 3).

Por lo tanto, este producto presenta un gran potencial de venta ya que no tendria
competencia en el mercado, estas caracteristicas se deben destacar e informar al
consumidor final, ya que no solo se trata de un snack sino que de un producto con un
alto nivel de capacidad antioxidante, por lo que beneficiaria la salud de las personas,
ya que es sabido que estas caracteristicas ayudan a prevenir enfermedades como:
diabetes, cancer, envejecimiento prematuro, enfermedades cardiovasculares, entre
otras.
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Frutilla

[ Lavado }—»[ Picado } ..... :

\ 4 o

Deshidratador
convectivo

Slices de Deshidratador
frutilla microondas al vacio ]
deshidratada

Polvo de
frutilla
deshidratada

Figura 1. Diagrama de proceso de slices y polvo de frutilla deshidratada
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Documentacién de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas vy figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 1,2y 3.
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Indicador de Resultados (IR)

% de
Resultado , Fecha Fecha
N° | N° Linea Meta del avance
OE | RE SepeiEt Nombre del Férmula de calculo del base del | indicador | Pro9rama AL e ala
(RE) L o L S da para real alcance
indicador indicador indicado | (situacion fecha
. alcanzar logrado de la
r final)
la meta meta
(Contenido de polifenoles
Pérdida de totales frutilla fresca -
contenido de cgntir](ijdotdg r;olzfgg;ncl:es I_r(;lti:jla Junio
polifenoles eshidratada) * antida 70% 50%
totales de polifenoles totales frutilla ° ’ 2021 56,0% 70%
fresca
(2.200,8 —967,4) *100/2.200,8
Los slices de (Actividad antioxidante frutilla
frutilla o fresca - actividad antioxidante
deshidratada Pérdida de frutilla deshidratada) _
por actividad *100/Actividad antioxidante 70% 50% Junio 54 3%
2 | 2.1 | microondas al antioxidante frutilla fresca ° ° 2021 e 78,5%
vacio
5.321,3-2.429,3
cumplen con ( *100/5.321 3 )
los requisitos T
de calidad Junio
para su Humedad Humedad final 7% 3% 2021 3,7% - 82,5%
comercializac
ion g
Vsaelggi(;:gr (Promedio (Color)+Promedio
: (Olor) + Promedio (Sabor) +
promedio con Promedio (Textura) + 5 7 Octubre Enero 100%
escala hedonica de 2021 74 2022

de 9 puntos o
escala Likert

Promedio (Aceptacion
global))/5
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. ((Personas que les gusta
o,
A’o(:eai%?gt?i(é:n muchisimo + personas que lo 0 60% S:gjg; 92% Ezr(1)3r2o 100%
9 P encuentran sabroso) *100) /50
(Contenido de polifenoles
Lo totales frutilla fresca -
Perdida de contenido de polifenoles polvo
contenido de de frutilla) *100/Cantidad de . . Junio . Junio .
polifenoles olifenoles totales frutilla 70% 50% 21,9% 100%
p 2021 2021
totales fresca
(2.200,8 -1.719,1)
*100/2.200,8
El EOL\'/I(I) de (Actividad antioxidante frutilla
rutiiia Lo fresca - actividad antioxidante
deshidratado Pérdida de de polvo de frutilla)
por actividad *100/Actividad antioxidante 0 ° Junio 0 Junio °
microondas al | antioxidante frutilla frosca 70% 50% 2021 356% | 9pp1 | 100%
5 | 29 vacio cumple
: con los (5.321,3 -3.426.0) *100/
requisitos de 5.321,3
calidad para _
su Humedad Humedad final 7% 3% Junio 4,9% - 52,5%
comercializac 2021
ion.
Granulometria ; o 75-53 Septiembr Diciembr o
(um) Porcentaje mayor a 60% um 45 ym e 2021 45 pym e 2021 100%
Vsaelggicr:gr (Promedio (Color) + Promedio
romedio con (Olor) + Promedio (Sabor) + Octubre Enero
P e Promedio (Textura) + 5 7 7.4 100%
escala heddnica Promedio (Aceptacion de 2021 2022
de 9 puntos o global))/5
escala Likert
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o L ((Personas que les gusta
% de ac?pt?_mon muchisimo + personas que lo 0 60% Og(t)uzt;re 70% Ezgz? 100%
organoieptica encuentran sabroso) *100) /50
El packaging Cantidad de meses durante los
disefiado Vida util del cuales se mantiene la 12 Octubre Enero
para los producto estabilidad de humedadrelativa meses 18 meses 2021 18 meses 2022 100%
slices de (meses) de 50 a 60% a una
frutillas temperatura de 20 °C
deshidratada
s logra Una Costo del Cost tario del kagi
correcta osto de osto monetario del packaging . .
5 | 23 | conservacion | packaging (por envase con $400 $300 | SSPIEMON | ga00 | NOVEMO | 100%
del producto (3/1009) 100 g de producto)
y es atractivo
para el
consumidor, | Porcentaje de
permitiendo aceptacion del "
" | packagngpor | (umeresmueseposies e | or, | oo | Ogi | e | S | oo
comercializac parte del 5)/4
ion. consumidor
El paclfaglng Tiempo durante el cual se
dlseTad? Vida util del mantiene un rango de 12 Octub diciemb
pg;affutﬁﬁa\s/o producto humedad relativa de 50-60% a 18 meses cUbTe | 18 meses IcIemdr 100%
o meses 2021 e 2021
deshidratada (meses) una temperatulra de 20 °C '
s logra una dentro del periodo de estudio
2 24 correcta
' conservacion Costo del Costo monetario del packaging Septiembr Noviemb
del producto packaging (por envase para 100 g de $300 $200 p2021 $200 2021 100%
y es atractivo ($/100g) producto) © e
para el
consumidor, Porcentaje de (suma respuestas positivas de Octubre Enero
permitiendo aceptacion del preguntas cuestionario anexo 0% 60% 2021 93% 2022 100%
su packaging por 5)/4
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comercializac

parte del

y es atractivo
para el
consumidor

ion. consumidor
(mediante una
encuesta)
El logotipo
disefiado
para los
slices y polvo Porcentaje de
de frutilla aceptacion del
deshidratado logotipo por (suma respuestas positivas de
2 | 25 sen parte del preguntas de cuestionario 0% 60% Ogguzt;re 90% Ezrg)zrzo 100%
microondas al consumidor Anexo 8) /2
vacio es facil (mediante una
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Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Para conocer los aspectos de calidad de referencia de 2 prototipos creados a base de
frutilla (snack y polvo), se obtuvo en el comercio local un producto de frutillas
deshidratadas en formato slices, la que fue analizada en términos de humedad,
polifenoles totales y actividad antioxidante, los resultados obtenidos fueron 11% + 0,1%,
504,4 + 39,8 (mg AGE/100 g m.s.), 1577,0 + 128,2 (umol TE/100 g m.s.)
respectivamente. Al mismo tiempo fue obtenida una muestra de polvo en el comercio
la que contenia un 6% de humedad y los resultados de polifenoles totales y actividad
antioxidante fueron los siguientes: 1502,8 £ 10,7 (mg AGE/100 g m.s.) y 3005,2 + 101,3
(Mumol TE/100 g m.s.) respectivamente (Anexo 3).

Al mismo tiempo, fueron analizadas todas las muestras obtenidas en los ensayos de
deshidratacion en horno microondas y molienda, de acuerdo con la siguiente
metodologia:

1. Humedad: Para medicién de este parametro se utilizé una termobalanza, la que
contiene una camara donde se seca la muestra y se calcula el contenido de humedad
a partir del peso diferencial, el tamafio de muestra fue de 2 g y se realiz6 el analisis en
triplicado y se informa el valor promedio + |la desviacion estandar.

2. Actividad de agua: fue medida con un medidor de actividad de agua, que es un
instrumento basado en un higrémetro preparado para tal fin, pudiendo determinar la
disponibilidad de agua, que es un factor que posibilitara o dificultara el crecimiento
microbiano en los alimentos. El tamafo de muestra fue de 1 gy se realizé el analisis en
triplicado y se informa el valor promedio + |la desviacion estandar.

3.Contenido de polifenoles totales: El contenido de polifenoles totales se determind
espectrofotométricamente por el método de Folin-Ciocalteu. Se realizaron las
mediciones en triplicado, tomando 1 g por muestra y se informa el valor promedio % la
desviacion estandar.

4. Actividad antioxidante: La capacidad antioxidante se determind sobre la base de
la capacidad de los compuestos de barrido de radicales libres, utilizando el radical
estable 2,2-difenil-1-picryhydrazyl (DPPH ¢). Se midi6é en triplicado, tomando 1 g por
muestra y se informa el valor promedio % la desviacion estandar.

5. Granulometria: En el caso del producto en polvo, se determiné la distribucion del
tamano de particula, utilizando un sistema de tamices que fueron sometidos a vibracion
durante 15 minutos, pasado el tiempo, se pesé cada tamiz con su contenido
correspondiente, para conocer la cantidad en gramos (g) retenida en cada tamiz. Los
tamices que se utilizaron fueron los siguientes: 2; 1,7; 1,4; 850; 710; 500; 425; 355; 300;
250; 212; 180; 150; 125;90; 75;45 (denominaciéon recomendada por la norma ISO 3310-
1990). Se colocaron 25 g de polvo de frutillas deshidratadas por muestra en el sistema
de tamices.

Para las muestras de slices y polvo de frutillas deshidratadas los valores de humedad
obtenidos fueron de 3,7% + 0,01 y 4,9% + 0,02 respectivamente.
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La importancia de la medicion de polifenoles totales y actividad antioxidante radica en
que los polifenoles son los principales antioxidantes de la dieta, y su ingesta es 10 veces
superior a la de la vitamina C, y 100 veces superior a la de la vitamina E o los
carotenoides (Rice-Evans and Miller, 1996). Por lo que se esta apostando a un producto
de calidad, con caracteristicas superiores a lo que hoy se encuentra en el mercado,
siendo esto demostrado en los prototipos desarrollados en la Planta Piloto CeTA-Sur al
poseer un alto nivel antioxidante, estarian ayudando a la prevencion cardiovascular
(mejorando el perfil lipidico y lipoproteico), ayudarian a prevenir la diabetes, poseen un
efecto antitrombatico, antiinflamatorio y efecto apoptético y antiapoptético.

Para las muestras de slices y polvo la actividad antioxidante fue de 2.429,3 + 23,3 umol
TE/100 g m.s. y el resultado de polifenoles totales fue de 967,4 + 54,7 mg AGE/100 g
m.s. para los slices, al mismo tiempo, los resultados de actividad antioxidante y
polifenoles totales para el polvo fueron 3.426,0 + 68,7 umol TE/100 g m.s. y 1.719,1
114,0 mg AGE/100 g m.s. respectivamente.

Al comparar los resultados obtenidos de los ensayos para la obtencién de polvo y slices
de frutilas con una muestra comercial, los valores de actividad antioxidante vy
polifenoles totales es superior, con esto se confirma que la utilizaciéon del horno
microondas al vacio seria una alternativa que favorece el potencial antioxidante de las
frutillas (Anexo 3).

Segun los resultados obtenidos del tiempo de deshidratacion y las caracteristicas de
calidad de los productos obtenidos, se fijaron los parametros. Siendo el ensayo 1 para
la obtencién de polvo y el ensayo 2 para la obtencion de snack (Anexo 2). Los
parametros para cada proceso se detallan en la tabla 1.

Taba 1. Parametros de proceso de deshidratado y molienda de frutillas, para la
obtencién de dos prototipos: polvo y snack.

Producto Espesor de Tiempo de Tiempo de deshidratacion N° de
corte (mm)  pre- secado en horno microondas al criba
(h) vacio (h) (mm)
Polvo de 5 2 2,33 1
frutillas
Snack de 5 4 2,33 N/A
frutillas

Para los prototipos se realizé analisis ORAC y un analisis proximal, que se muestran en
el anexo 3.

Al tratarse de un producto deshidratado, resulta de vital importancia conservar la
humedad en bajos niveles, asi como también la actividad de agua, previniendo de esta
manera la aparicion de hongos y evitando la proliferacion de microorganismos. Las
actividades de agua obtenidas se muestran en la Tabla 2. Debido a que son valores
inferiores a 0,6 es poco probable que en los prototipos desarrollados exista desarrollo
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microbiano, ya que segun Labuza (1982) alimentos secos y estables poseen
actividades de agua (aw) por debajo de 0,6.

Tabla 2. Actividad de agua de dos prototipos de frutillas deshidratadas: snack y polvo.

Producto Actividad de agua (aw)
Snack de frutillas 0,51 + 0,02
Polvo de frutillas 0,42 + 0,01

Respecto a la granulometria del polvo de frutillas deshidratadas, se muestra la figura 2,
donde se puede observar que cerca del 60% de las particulas posee un tamafo inferior
a 45 um.

) .
45 75 3( 125 150 180

afio de particula (um)

Figura 2. Distribucién del tamafo de particula del polvo de frutillas deshidratadas.

Una vez fijados los parametros de cada prototipo, se realizé una evaluacion sensorial
con un panel de 50 evaluadores no entrenados, los que evaluaran color, olor, sabor,
textura y aceptacion global de los slices y polvo de frutillas deshidratadas a través de
una escala hedénica de 9 puntos o escala Likert, donde el 1 indica “no me gusta en
absoluto” y el 9 indica “me gusta mucho”. Para la evaluacion, las muestras fueron
presentadas codificadas con numeros de 3 digitos no consecutivos y ademas de los
dos productos desarrollados se les presentaron 2 productos (1 snack y 1 polvo de
frutillas deshidratadas) disponibles en el comercio.

Las respuestas obtenidas se presentan en las tablas y graficos del anexo 4. Se
contabilizé el porcentaje de agrado y desagrado por la muestra. Los puntajes 7,8 y 9 se
consideraron de agrado, los puntajes de 1 al 5 se consideraron de desagrado y los
puntajes equivalentes a 6 no se usaron por considerarse neutro. Segun Bunger (2011),
para establecer si una muestra sera aceptada y consumida por las personas debe
presentar un porcentaje de agrado minimo de 70% y un porcentaje de desagrado
maximo de 15%. De acuerdo con lo expuesto por el autor y analizando los resultados
obtenidos en ambos prototipos de frutilla se observa que presentan un porcentaje de
agrado sobre 70% en todas las caracteristicas evaluadas (Anexo 4).
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Respecto al packaging de los productos, en conjunto con el experto en packaging de
CeTA, se llegd a la conclusion del del envase idéneo para las frutillas deshidratadas
en formato en polvo y slice, las caracteristicas y ejemplo de este envase se muestran
en el Anexo 5. La propuesta incluye el tipo de material, tamafno y proveedores de
envases.

Una vez aprobado el envase, se procedio al analisis de vida util, donde los slices y el
polvo de frutillas deshidratadas en microondas al vacio fueron conservadas en este
envase. Mediante un método acelerado, se aumento la temperatura de exposicion de
los slices y el polvo a 40°C y se midid cada 24 horas la humedad del producto,
considerando como limite una humedad de 8% y un tiempo maximo de medicién de 90
dias. Los resultados obtenidos se muestran en el Anexo 7, donde se puede observar
que en los snacks al dia 50 alcanzaron una humedad de 5,2%, la que se mantuvo
estable hasta el dia 90. Mientras que el polvo alcanzé una humedad de 7,12% también
al dia 50 y se mantuvo estable hasta el dia 90. Segun estos resultados se puede inferir
que el envase es idéneo y que el tiempo que se mantuvo estable la humedad es un
tiempo prudente para definir como tiempo de vencimiento sobre 18 meses desde su
elaboracion.

Para la validacion del envase se disefiaron dos encuestas que fueron aplicadas a los
potenciales consumidores (100 personas pertenecientes a la regién de La Araucania,
hombres y mujeres con tendencia al consumo de alimentos saludables, cuyas edades
se encuentren entre 25 y 60 afios) (Anexo 5). Segun las preguntas que se les hicieron
a los participantes, el 51% declar6 como muy atractivo, el 42% declaré como atractivo
y el 7% declaré como poco atractivo el envase de snack y de polvo. Respecto a si es
adecuada la calidad del envase, el 62% manifestd estar de acuerdo y el 38% manifesto
estar totalmente de acuerdo con el envase de polvo y snack. En relaciéon con si
consideraban adecuada la informaciéon que proporciona el envase, el 60% expreso
estar de acuerdo y el 40% estuvo totalmente de acuerdo, para el envase de snack y
polvo. Finalmente, cuando se les pregunté que tan probable es que compren el
producto, el 31% declaré muy probable y el 69% probable para el snack, mientras que
para el polvo el 28% manifesté muy probable, el 49% declaro como probable y el 23%
poco probable la intencién de compra del producto.

Asimismo, para determinar el nivel de aceptacion por parte del consumidor final del logo
de los productos, se les realizd a los mismos consumidores una encuesta con dos
preguntas:

1. ¢ Considera que el logo es facil de identificar?
2. ¢ Es para usted atractivo este logo?

Donde el 87% declaré que el logo es facil de identificar y el 93% considerd que el logo
es atractivo (Anexo 8).
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Documentacién de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 1. Resumen de resultados obtenidos hasta la fecha de deshidratacién y molienda de
frutillas.

Anexo 2. Planillas de control y ensayo entregadas por Planta Piloto CeTA-UFRO.

Anexo 3. Resultados de analisis de calidad.

Anexo 4. Resultados de valoracién sensorial.

Anexo 5. Resultados packaging.

Anexo 6. Vida util.

Anexo 7. Logotipo.
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Indicador de Resultados (IR)
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Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se recopild la informacién obtenida a través del trabajo en la Planta Piloto del Centro Tecnoldgico
para la Innovacion Alimentaria (CeTA), este manual describe detalladamente los parametros del
proceso de elaboracién y envasado de cada uno de los prototipos desarrollados.

Este manual fue entregado a cada uno de los asociados al proyecto, para que posteriormente
sea utilizado con el objetivo de obtener productos estandarizados.

Ademas, se desarroll6 un taller el dia 02 de diciembre del 2021 desde las 09:30 hasta las 13:30
aprox.

A esta actividad asistieron 11 participantes.

La primera etapa de la actividad se realiz6 en la sala 202 del Aula Magna de La Universidad de
La Frontera, donde se desarrollaron las siguientes presentaciones:

1.- Presentacion del proyecto - Coordinadora del proyecto Fanny Pirce

2.- Presentacion “Frutas: Sus beneficios, productos y proceso de liofilizacion” - Doctor Erick
Scheuermann

3.- Presentaciéon CeTA - Jefa de Innovacion Zona Sur Lorena Sandoval

4.- Presentacion de resultados del proyecto - Coordinadora del proyecto Fanny Pirce

En la segunda etapa de la actividad, los participantes se trasladaron a las instalaciones de la
Planta Piloto CeTA UFRO, donde se realizo el taller de procesamiento, conocieron aspectos
importantes que se consideraron en el desarrollo del proyecto para la generacion de los 2
prototipos.

Ademas, en esta actividad junto a los productores, se realizé un lote de produccion de 50 kg de
frutillas, segun lo establecido en el Protocolo de Proceso desarrollado.

Documentacién de respaldo (indique en que n°® de anexo se encuentra)
Se debe considerar como informacion de respaldo: graficos, tablas, esquemas y figuras, material
grafico, entre otros, que permitan visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones y recomendaciones relevantes del desarrollo del proyecto.

Anexo 8. Invitacion Seminario de Cierre del Proyecto

Anexo 9. Cronograma de actividades del Seminario

Anexo 10. Lista de asistencia a seminario

Anexo 11. Presentacion de Resultados del proyecto

Anexo 12. Fotografias del Seminario

Anexo 13. Publicacion del seminario de cierre en redes sociales
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6.2 Analisis de brecha.

Cuando corresponda, justificar las discrepancias entre los resultados programados y los
obtenidos.

Para el desarrollo de slices de frutillas no se alcanzoé la meta propuesta en relacion con el
consumo energético del proceso de deshidratado, esto debido principalmente a los ajustes
necesarios en el equipamiento, para la obtencion de un snack de calidad, con frutillas que
conserven su forma, color y aroma. Se logro llegar a un 71% de cumplimiento de la meta
del indicador. De igual manera, el costo del deshidratado del producto fue superior al costo
de la meta del indicador, alcanzando un 72% de cumplimiento. Se hicieron esfuerzos para
lograr llegar a la meta, sin embargo, el resultado no fue el 6ptimo.

Relacionado al polvo de frutillas deshidratadas, a pesar de que el consumo energético no
cumplié la meta del indicador, el costo del proceso de deshidratado y molienda si alcanzo
la meta propuesta.

La humedad propuesta en slices de frutilla deshidratadas se establecié considerando
resultados tedricos, por lo que al llevarlo a la practica no fue posible lograr ese resultado,
sin embargo, el resultado obtenido es aceptable, ya que con esa humedad igual se trata
de un alimento deshidratado estable, que no tendra proliferacién de microorganismos.

Al pensar en el taller de cierre de proyecto destinado a productores de berries de la region
de La Araucania se tenia la expectativa de que las medidas sanitarias por COVID-19
estarian mas relajadas o que los contagios estarian en un nivel bajo, por lo que se propuso
un numero de participantes que no fue posible cumplir, debido a los propios miedos de las
personas de participar en actividades en espacios cerrados, asi como también personas
que fueron notificadas como contacto estrecho y/o que se contagiaron en una fecha
cercana al evento.
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6.3 Evaluacién econémica con y sin proyecto

Para el cultivo, rubro, especie, tecnologia o modelo desarrollado en el marco del proyecto
se le solicita realizar una evaluacion econdmica con y sin proyecto. Esta evaluacién debera
ser desarrollada desde el punto de vista del productor. En caso de tratarse de servicios o
productos que son ofrecidos comercialmente al sector agricola o forestal, ademas de lo
anterior, debera incluir un analisis econémico del negocio desde el punto de vista de quién
los brinda.

La evaluacion econémica debe realizarse y entregarse en un archivo Excel, a 10 afios plazo,
considerando una tasa de descuento del 12% para el calculo del TIR y del VAN.

A fin de cuantificar objetivamente los beneficios generados por la innovacion desarrollada,
en esta seccion también debe explicar los supuestos econdmicos que respalden los
volumenes producidos, los precios de venta, los costos de inversion en infraestructura y
equipamiento, los costos fijos y variables del negocio basandose en datos reales que se
hayan validado durante la ejecucion del proyecto.

En caso de innovaciones productivas se solicita considerar como unidad productiva el
tamafio o superficie minimo requerido para que el negocio sea viable técnico y
economicamente.

Se adjuntan evaluaciones econémicas como archivos Excel, con los supuestos utilizados
en cada caso:

Caso 1: Evaluacion econémica desde el punto de vista del productor, con proyecto
Caso 2: Evaluacion econémica desde el punto de vista del productor, sin proyecto
Caso 3: Evaluacion econdmica desde el punto de vista del servicio
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7. CAMBIOS Y/O PROBLEMAS DEL PROYECTO

Especificar los cambios y/o problemas enfrentados durante el desarrollo del proyecto. Se

debe considerar aspectos como: conformacion del

equipo técnico, problemas

metodoldgicos, adaptaciones y/o modificaciones de actividades, cambios de resultados,

gestidon y administrativos.

Describir cambios y/o problemas

Consecuencias

(positivas o negativas),
para el cumplimiento del
objetivo general y/o
especificos

Ajustes realizados al
proyecto para abordar
los cambios y/o
problemas

Cuarentena: Durante la ejecucién
del proyecto nos vimos
enfrentados a dos periodos de
cuarentena total en la comuna de
Temuco (ubicacion de la Planta
Piloto CeTA-UFRO) y en la
comuna de Cholchol (lugar donde
se encuentra el cultivo de frutillas),
por lo que el numero de
trabajadores en la planta piloto se
vio disminuido de acuerdo con
protocolos COVID de la
Universidad de La Frontera (lugar
donde se encuentra emplazada la
planta piloto CeTA-UFRO).
Ademas, durante el periodo hubo
un contacto estrecho y sospecha
de contagio de COVID-19 de un
funcionario de la Planta Piloto, por
lo que se detuvieron las
operaciones durante una semana
al interior de la Planta Piloto a la
espera del resultado del examen
PCR.

Retraso en el desarrollo
de las pruebas de secado

programadas para el
primer periodo del
proyecto.

La Planta Piloto CeTA-
UFRO tuvo que contratar
a una persona para
lograr cumplir el objetivo
y hacer mas pruebas
durante la semana, de
las que estaban
programadas
inicialmente, para lograr
amortiguar el atraso en el
comienzo de éstas.
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Calibre de la materia prima: Las
primeras entregas de frutillas a la
Planta Piloto no cumplié con el
calibre  necesario para el
desarrollo de snacks (slices)

El calibre de las frutillas
era inferior al necesario
para hacer cortes slices,
al pasar por el equipo
picadora 3D, algunas
frutillas se molieron.

Se tuvo que modificar el
orden de las pruebas a
realizar. Por lo que se
comenzo con las
pruebas para el
desarrollo del prototipo
de polvo de frutillas y no
por las pruebas de
desarrollo de slices como
se habia planificado en
un comienzo.

Vacaciones de laboratorio: Al
momento de querer analizar el
producto obtenido en el comercio
y las muestras resultantes de las
diferentes pruebas efectuadas,
coincidio con el cierre de las
actividades del laboratorio por
periodo de vacaciones (febrero
2021).

No se tuvieron en la fecha
comprometida los
resultados de analisis de
parametros de referencia
para los dos prototipos.

Los analisis fueron
solicitados con
posterioridad.
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Conectividad de beneficiaria y
asociados: La beneficiaria y los
asociados viven en zonas rurales
de la comuna de Chol Chol, donde
la conectividad a Internet vy
telefonia mévil no es estable para
mantener reuniones de forma
virtual y/o para mantener una
conversacion fluida.

Ademas, por protocolos de la
Universidad de La Frontera (lugar
donde se encuentra emplazada la
planta piloto CeTA), no se nos
permiti6 reunirnos de forma
presencial.

Falta de comunicacion
para la creacién de marca
y logotipo de los
productos. Lo que retraso
la toma de decisiones de
parte de la beneficiaria y
asociados.

1. Debido al cambio
de fase en el plan paso a
paso del Gobierno, la
Universidad nos autoriz6
a mantener reuniones
presenciales, por lo que
se tom¢ esta via para la
toma de decisiones.

2. Una persona
asignada por la
beneficiaria, quien actud
como su representante
porque contaba con
mejor conectividad,
recibié la informacién de
parte nuestra y la hizo
llegar a la beneficiaria y
asociados, para agilizar
la toma de decisiones.
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COVID-19: La
ejecutora 'y los asociados
extendieron la invitacion a
productores de la region tratando
de cumplir con el numero de
participantes comprometidos en el
proyecto y con el aforo del salén.

Situacion

Sin embargo, por brotes de covid y
contacto estrecho de algunos
invitados que a ultima hora
comunicaron que no podrian
asistir al evento, sumado a la
desconfianza de las personas a
asistir a eventos en espacio
cerrados, no fue posible alcanzar
el numero de participantes
comprometidos en el indicador.

No se alcanzé el numero
minimo de participantes
para el desarrollo de la
actividad.

Se entregaron muestras
de los productos a los
asociados e invitados
para que difundieran los
resultados del proyecto.
Se realizé una
publicacién en las redes
sociales del Instituto de
Agroindustria  de la
Universidad de La
Frontera para divulgar al
publico en general los
resultados de la actividad
realizada.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PROYECTO

8.1 Actividades programadas en el plan operativo y realizadas durante el periodo de
ejecucion para la obtencion de los objetivos.

Actividad

Fecha de término de la actividad

1.

Pruebas de secado de frutillas
en microondas al vacio.

Diciembre 2020

Determinacién de parametros de
molienda de frutillas
deshidratadas en microondas al
vacio.

Febrero 2021

Busqueda de productos
comerciales de similares
caracteristicas a los productos
que se desea desarrollar.

Octubre 2021

Analisis de parametros de
referencia para los dos
prototipos.

Febrero 2022

Analisis de parametros de
calidad de ambos prototipos.

Enero 2022

Diseno de packaging de los
productos.

Octubre 2021

. Diseno de logotipo de los

productos.

Noviembre 2021

Validacion de disefio de logotipo
y packaging.

Enero 2022
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Actividad Fecha de término de la actividad

9. Determinacion de vida util de los
productos Enero 2022

10. Analisis sensorial
Enero 2022

11.Disefio de protocolo de
procesamiento y envasado Febrero 2022

12.Disefio y ejecucion de taller de N
transferencia de conocimiento en | Diciembre 2021
planta piloto

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucion para la
obtencién de los objetivos.

En el marco del proyecto, estaba comprometido realizar analisis de parametros de calidad
de 2 productos del comercio por prototipo desarrollado.

Sin embargo, solo fue posible encontrar en el mercado, 1 de snack de frutillas y 1 de polvo
de frutillas.

8.3 Analizar las brechas entre las actividades programadas y realizadas durante el
periodo de ejecucion del proyecto.

Las pruebas de secado de frutillas en microondas al vacio fueron realizadas en su totalidad
segun lo programado, obteniendo resultados favorables para el desarrollo de dos
prototipos a base de frutillas, alcanzandose la meta de los indicadores. Asimismo, la
determinacién de parametros de molienda de frutillas deshidratadas cumplié la meta
propuesta, obteniéndose productos rentables para el productor y de calidad, con un gran
potencial para ser insertados en el mercado.

Al realizar la busqueda de productos comerciales de similares caracteristicas a los
productos que se desarrollaron, nos encontramos con gran dificultad para adquirirlos, ya
gue no se encontraban en stock y la oferta disponible era muy limitada (solo se encontré
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un producto de slices de frutillas y uno de polvo de frutillas). Esto demuestra que los
prototipos desarrollados, actualmente, tienen una baja competencia, por lo que es mas
facil insertarlos en el mercado. Ademas de contar con esta ventaja, los productos
desarrollados demostraron tener mejores atributos de calidad, medidos como actividad
antioxidante y contenido de polifenoles totales, lo que seria una caracteristica superior a
lo que los clientes pueden acceder actualmente. Ademas, al obtener estos resultados, se
demuestra que el uso de microondas al vacio se presenta como una tecnologia de
deshidratacion capaz de preservar los compuestos antioxidantes de frutillas cultivadas en
la region de La Araucania.

Respecto al packaging de los productos desarrollados, si bien se logré seleccionar el
envase idoneo, la oferta que existe hoy en dia para pequefas empresas es limitada, ya
que los volumenes minimos de venta es un numero elevado para la cantidad de produccion
de un pequefo emprendedor (minimo de venta de 10.000 envases). Por ello, el trabajo
realizado por CeTA es atingente a las necesidades de pequefios productores, ya que
cuentan con una oferta de envases para poder realizar las pruebas de prototipaje, sin
realizar una mayor inversion y asi asegurarse de que el envase escogido sera el correcto.
En cuanto al logotipo de los productos estos fueron disefiados en conjunto con la ejecutora,
asociados y la disefiadora, quien recogi6 todas las ideas de los participantes del proyecto,
dando una excelente respuesta a los requerimientos de los productores. Al presentar el
logotipo, se obtuvo una buena respuesta de parte de un grupo de potenciales
consumidores.
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9. POTENCIAL IMPACTO
9.1 Resultados intermedios y finales del proyecto.

Descripcion y cuantificacion de los resultados obtenidos al final del proyecto, y estimacién
de lograr otros en el futuro, comparacién con los esperados, y razones que explican las
discrepancias; ventas y/o anuales ($), nivel de empleo anual (JH), nimero de
productores o unidades de negocio que pueden haberse replicado y generacién de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto, nuevas
capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

Se desarrollaron dos prototipos a base de frutillas: snack y polvo. En cada uno de los
prototipos se analizé6 polifenoles totales y actividad antioxidante, los que fueron
comparados con muestras comerciales, para el snack comercial el resultado de polifenoles
totales y actividad antioxidante fue de 504,4 + 39,8 mg AGE/100 g m.s. y 1577,0 + 128,2
pmol TE/100 g m.s. respectivamente, mientras que para el polvo de frutillas comercial el
resultado de polifenoles totales fue de 1502,8 + 10,7 mg AGE/100 g m.s. y 3005,2 + 101,3
pmol TE/100 g m.s. para actividad antioxidante. Mientras que los resultados de Humedad
fueron 3,7% + 0,001 para los slices y 4,9% + 0,002 para el polvo; la actividad antioxidante
fue de 2429,3 + 23,3 umol TE/100 g m.s. y el resultado de polifenoles totales fue de 967,4
+ 54,7 mg AGE/100 g m.s. para los slices, al mismo tiempo, los resultados de actividad
antioxidante y polifenoles totales para el polvo fueron 3426,0 + 68,7 umol TE/100 g m.s. y
1719,1 + 114,0 mg AGE/100 g m.s. respectivamente.

Los resultados demostraron que el método utilizado para deshidratar la frutilla permitié
obtener caracteristicas de calidad superior a los productos que se encuentran hoy en el
mercado.

Resultado de la encuesta de valoracion sensorial con escala hedonica de 9 puntos o
escala Likert, la que se aplico a 50 potenciales clientes entre 18 a 59 anos, con el objetivo
de evaluar parametros de color, olor, sabor, textura y aceptacion global del polvo de frutilla
comercial, slices de frutilla comercial y los prototipos de slices de frutilla y polvo de frutillas
desarrollados en el marco del proyecto, obteniendo un porcentaje de aceptacion
organoléptica de 70% y una valoracién sensorial de 7,4. Es importante mencionar que,
estos valores son superiores a los obtenidos de las muestras comerciales.

Por lo que los prototipos obtenidos demuestran tener caracteristicas de calidad superior a
lo que hoy se encuentra en el mercado, por lo que la posibilidad de venta de estos
productos es alta.

Informe técnico final
V 2018-06-29
Pag. 39



10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

Indique si existieron cambios en el entorno que afectaron la ejecuciéon del proyecto en
los ambitos tecnolégico, de mercado, normativo y otros, y las medidas tomadas para
enfrentar cada uno de ellos.

Principalmente los cambios en el entorno que afectaron la ejecucion del proyecto, se
debieron a la pandemia de COVID-19, con normas dificiles de prever, dado fueron
implementadas y modificadas a lo largo del tiempo de acuerdo a la evolucion de la
pandemia. Donde muchas veces hubo restricciones de desplazamiento, menos personal
en laboratorios y planta piloto debido a contactos estrechos y contagios.

Si bien estos cambios significaron retraso en algunas actividades, de igual forma se logré
dar termino a todas las actividades comprometidas en el proyecto, solicitando dos
extensiones de plazo.
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11. DIFUSION

Describa las actividades de difusion realizadas durante la ejecucion del proyecto.
Considere como anexos el material de difusion preparado y/o distribuido, las charlas,
presentaciones y otras actividades similares.
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participantes

Fecha Lugar Tipo de N° Documentacio
9 Actividad participantes n Generada
- Registro
Planta Piloto Fotografico
CeTA UFRO- Seminario - Invitacion
02.12.202 | Sala Aula : seminario
1 de cierre del 11 .,

1 Magna rovecto - Presentacion
Universidad proy resultados del
de La Frontera proyecto

-Publicacion
Facebook Difusion de generada en
Instituto de la eiecucion redes sociales
08.12.202 | Agroindustria, jecucion del Instituto de
2 : . del seminario | 1091 . .
1 Universidad Agroindustria
en redes
de La sociales de la
Frontera. Universidad de
La Frontera
Total, 1102
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12. PRODUCTORES PARTICIPANTES

Complete los siguientes cuadros con la informacion de los productores participantes del
proyecto.

12.1 Antecedentes globales de participacion de productores

Debe indicar el numero de productores para cada Region de ejecucion del proyecto.

Etnia
o o (Si corresponde,
Regién Tipo productor ml\llJ'eC:Zs h(r)\lmt()jrees indicar el N° de | Totales
I productores por
etnia)

IX Productores pequefios 2 2 4 4
Productores medianos- 0 0 0 0
grandes
Productores pequefios 0 0 0 0
Productores medianos- 0 0 0 0
grandes
Totales 2 2 4
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12.2 Antecedentes especificos de participacion de productores

Ubicacion Predio s - Fecha
uperficie | .
Nombre Ha ingreso al
Region Comuna | Direccion Postal ' proyecto

Alejandra Del De La Chol Chol Rucapangue 1 01.11.2020
Carmen Araucania chico, Hijuela 18
Torres Travol
Jessica Andrea De La Chol Chol Tranahuillin 1 01.11.2020
Huenupil Araucania
Maliqueo
Agricola De La Chol Chol Rucapangue 2 01.11.2020
Nahuelman Ay | Araucania
B Spa
Victor De La Chol Chol Tranahuillin 2 01.11.2020
Armando Araucania
Nirrian
Hueichaleo
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13. CONSIDERACIONES GENERALES

13.1 ¢Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo
general del proyecto?

Si, mediante los resultados obtenidos en el desarrollo de frutillas deshidratadas en slices
y polvo, se lograron obtener los parametros de proceso para ambos prototipos, dando
cumplimiento a los tres objetivos especificos del proyecto y de esta forma desarrollar dos
prototipos a base de frutillas utilizando la tecnologia de deshidratacion por microondas al
vacio, de acuerdo con los requerimientos del mercado.

13.2 ;Como fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacién con
los asociados, si los hubiere?

El equipo técnico logré coordinarse y tener buena comunicacién respecto a las tareas
realizadas. Durante el desarrollo del proyecto se hicieron entregas semanales de frutillas
en la Planta Piloto CeTA-UFRO, por parte de los asociados sin falta y de esta manera se
logré dar cumplimiento a las actividades programadas.

Sin embargo, se necesitd coordinar actividades de forma virtual para la toma de decisiones
entre los beneficiarios y la coordinacién, lo que no pudo llevarse a cabo con frecuencia,
debido a los problemas de conectividad que aqueja a los asociados, sumado a que no
estan familiarizados con esta forma de reunirse y al escaso tiempo con el que cuentan, ya
que son parte de todo el proceso de obtencion de frutillas, desde sembrar, cultivar,
envasar, hasta vender y entregar sus producto en los mercados locales.
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13.3 A sujuicio, ¢ Cual fue la innovacion mas importante alcanzada por el proyecto?

La optimizacion y rentabilidad del proceso de deshidratacion utilizando un horno
microondas al vacio, permitiendo de esta forma diversificar el uso de frutillas, obteniendo
productos con valor agregado, con una mayor vida util y con alto poder antioxidante,
pudiendo de esta forma conquistar nuevos mercados y aumentar las posibilidades de un
grupo de productores de frutillas de la Region de La Araucania.
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13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

Al ser la tecnologia de microondas al vacio una tecnologia emergente, no se tiene mas
informacioén sobre la deshidratacion de frutillas mediante esta tecnologia en la Region de
La Araucania. Por los que los resultados obtenidos en este proyecto son de mucha
importancia para nuevas investigaciones y/o nuevos proyectos utilizando esta metodologia
en otras frutas y/o verduras. Teniendo, a partir, de estos resultados, una linea base en
cuanto a los parametros de deshidratacion.
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14. CONCLUSIONES

Realice un analisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la ejecucién
del proyecto.

En la region de La Araucania, cuatro productores de frutillas lograron ejecutar el
proyecto, resultando dos prototipos a base de frutillas utilizando la tecnologia de
deshidratacién por microondas al vacio, de acuerdo con los requerimientos del
mercado.

Los prototipos desarrollados presentaron un alto poder antioxidante, comparado
con productos comerciales de las mismas caracteristicas, por lo que los productos

son potencialmente comerciables destacando estas caracteristicas de calidad.

15. RECOMENDACIONES

Sefiale si tiene sugerencias en relacion con lo trabajado durante el proyecto (considere
aspectos técnicos, financieros, administrativos u otro).

Al analizar el flujo de caja desde el punto de vista del productor, el proyecto requiere de
una inversion inicial de $101.422.765, que contempla, infraestructura, maquinarias,
equipos y capital de trabajo con el objetivo de procesar las frutillas en una planta propia.
Al realizar una evaluacion a 10 afnos, los indicadores financieros permiten concluir que el
proyecto es rentable, ya que con un minimo de procesamiento de 6.500 kilos de frutillas al
afio con un crecimiento del 3% anual, se obtiene un VAN de $6.600.161 y una TIR de 13%,
calculados con una tasa de interés del 12%. Por lo tanto, a pesar de que la inversion inicial
es alta, el proyecto se presenta como una buena oportunidad de inversion. Ademas, es
importante mencionar que, dada la capacidad de las maquinarias cotizadas (batch de 50
kg) y los tiempos de procesamiento, existen periodos donde las instalaciones estaran en
desuso, permitiendo realizar maquila a otras empresas.

Ademas, se realizé un analisis de flujo de caja desde el punto de vista del productor,
analizando el caso sin ejecucion de proyecto (venta de frutillas en fresco). En este caso,
se requiere de una inversion inicial de $34.000.000, que contempla infraestructura (bodega
para almacenamiento), terreno para la instalacion de la bodega, muebles y enseres. Al
analizar los indicadores econdmicos a 10 afos, los indicadores econdmicos obtenidos
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sefalan que el proyecto es rentable, con un minimo de venta de 19.200 kg de frutillas con
un crecimiento anual del 3%, obteniendo un VAN de $967.384 y una TIR de 12%,
calculados a una tasa de interés del 12%.

A partir de esto, se puede observar que, la inversion inicial es menor a comparacion del
caso con proyecto. Sin embargo, en el caso sin proyecto, con venta de frutilla en fresco,
los niveles minimos de venta para que el proyecto sea rentable, debe ser mayor que en el
caso anterior, requiriendo 19.200 kg para obtener indicadores favorables, lo cual,
comparado con el caso con proyecto para el procesamiento de productos deshidratados
requiere de 5.300 kg de frutillas frescas para ser rentable.

Respecto al flujo desde el punto de vista del servicio, donde se ofrece el servicio de
maquila de frutillas deshidratadas en slices y polvo de frutilla, la inversion inicial requerida
es de $103.931.627, lo cual contempla infraestructura, maquinarias, equipos y capital de
trabajo. La evaluacion fue realizada con un minimo de produccién de 19.500 kg de frutillas
equivalente 390 batch con un crecimiento anual del 5%. Al realizar la evaluacion a 10 anos,
se obtienen indicadores con resultados favorables, donde el VAN: $4.909.695 y el TIR: de
13%. El proyecto fue calculado con un minimo de produccion, por lo tanto, queda tiempo
de produccion disponible para realizar maquila a otros productos o incrementar el numero
de batch para obtener frutillas deshidratadas en slides o en polvo.
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16. ANEXOS
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Anexo 1. Resumen de resultados obtenidos en pruebas de secado de snacks y polvo de frutillas.

Consumo .
Ensayo Proceso Temperatura | Ingreso | Egreso | Humedad energético Tiempo
(°C) (k) (k) (%) (horas)
(kW)
Picado N/A 45 41,03 84 0,75 0,25
Deshidratado 80 41,03 26,5 54 28 2
convectivo
1 Deshidratado
en horno 60 25 4,01 6,5 109,67 2,33
microondas
Pruebas de Molienda N/A 4,01 3,46 6,2 0,2 0,05
secado de
frutillas en TOTAL 138,62 4,63
microondas al
vacioy .
determinacion Picado N/A 80,4 70,53 84 0,75 0,25
de parametros
de molienda ;
Deshidratado 80 70,53 | 12,89 12,45 112 8
convectivo
2 Deshidratado
en horno 28 12,89 8,29 7,2 109,67 2,33
microondas
Molienda N/A 8,29 8,24 54 0,33 0,083
TOTAL 222,75 10,66
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Picado N/A 40 38,2 84 0,75 0,25
Deshidratado 80 38,2 3,71 117 56 4
convectivo
3 Deshidratado
en horno N/A N/A N/A N/A N/A N/A
microondas
Molienda N/A N/A N/A N/A N/A N/A
TOTAL 56,75 4,25
Picado N/A 40 37,66 84% 0,75 0,25
Deshidratado N/A N/A N/A N/A N/A N/A
convectivo
Deshidratado
en horno 60 37,66 4 3 109,67 2,33
microondas
4
Molienda N/A 4 3,77 6,4 0,33 0,083
TOTAL
110,75 2,66
Pruebas de Picado N/A 32 31,3 87,6 0,75 0,25
secado de 1
frutillas en Deshidratado
microondas al convectivo 70 31,3 14,4 76,7 42 3
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vacio en
formato slices

Deshidratado
en horno 60 14,4 3,5 53 109,67 2,33
microondas
TOTAL 152,42 6,58
Picado N/A 32 31,3 87,6 0,75 0,25
Deshidratado 70 313 14,4 767 42 3
convectivo
Deshidratado
en horno 60 14,4 3,5 5,3 109,67 2,33
microondas
TOTAL 152,42 5,58
Picado N/A 12,4 12,4 84 0,75 0,25
Deshidratado ) } } } } }
convectivo
Deshidratado
en horno 60 12,4 1,85 4.1 109,67 2,33
microondas
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TOTAL 110,42 2,58
Picado N/A 30 29,32 84,2 0,75 0,25
Deshidratado 70 29,32 9,3 49 56 4
convectivo
Deshidratado
en horno 60 9,3 3,7 4.4 109,67 2,33
microondas
TOTAL 166,42 6,58
Picado N/A 40 40 81,5 0,75 0,25
Deshidratado N/A N/A N/A N/A N/A N/A
convectivo
Deshidratado
en horno 60 40 4,7 4,3 109,67 2,33
microondas
TOTAL 110,42 2,58
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Anexo 2.

Planillas de control y ensayo entregadas por Planta Piloto CeTA-UFRO.

¥, e CeTALY

PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA 1 20:01-2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION 1
VARIEDAD FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 BA%
N’ DE ENSAYO :0
ACTIVIDAD : CORTE FINO
PROCESO Picado
EQUIPO Pikadora 30
Pardmetros mp Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte 5mm Frutla | 45 ors
Tiempo (hrs) 025 ’
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita {sin agitacién)
Pardmetros
Tiempo 15 min
PROCESO Deshidratado
EQuUIPO Deshidratador Convectivo
Parhmetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad (%) Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 80 *C con arranque 41,03 26,5 4 %
Control de humedad 3sobre 1*
Tiempo (hrs) 2
fQuro MO
Parkmetros Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad (%) Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 60 *C en campana 25 4,01 65
Presidn 750 Mpa 109,67
Tiempo (hrs) 233
Geupo 1 100
Grupo 2 110
Grwoo 3 120
Grupo 4 140
Grupo 5 140
Grupo 6 140
PROCESO Molenda
EQUIPO Molino de Pines
Parhmetros Ingreso (kg) Egreso (Xg) Humedad (%) Consumo eléctrico (Kw)
N* de Criba 1mm 401 3,46 62 02
Twemoo (hrs) 005
RESULTADOS ENSAYO
TOTALKG ¢/F 346
Relacion de Deshidratado 1 13,01
Consumo Energético Total
(Xw) 13862
OBSERVACIONES: Se realza post secado de MP en corvectivo de 80°C x 2 horas
Polvo buenas k {color, sabor y aroma)
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA 127.01-2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION H |
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 BA%
N’ DE ENSAYO 102
ACTIVIDAD : CORTE FINO
PROCESO Picado
EQUIPO Piadora 30
Pardmetros mMP Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte 5 mm Frutlia 204 oS
Tiempo (hrs) 025
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita (sin agitacién)
Pardmetros
Tempo 15 min
PROCESO Deshidratado
EQUIPO Deshidratador Convectivo
Parémetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 80 *C con arranque | 70,525 12,89 1245 12
Control de humedad 3 sobre 1* | | ] |
Tiempo (hrs) ! L)
fQuwo VMO |
Parhmetros Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 28 *Cen campana | 12,89 8,285 72
Presidn 750 Mpa | | | 109,67
Tiempo (hrs) 233
Grupo 1. 100
Grupo 2 110
Grwoo 3 120
Grupo 4. 140
Grupo 5 140
Geupo 6 140
PROCESO Molenda
EQUIPO Molino de Pines
Parbdmetros Ingreso (kg) Egreso (Xg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
N* de Criba 1 mm . 8285 8,235 SA 033
Tiempo (hrs) 0083
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL KG C/F 8235
Relacion de Deshidratado 1 9,76
Consumo Energético Total
(xw) 222,75
OBSERVACIONES:
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA :03.02:2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION 31
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 BA%
N’ DE ENSAYO 103
ACTIVIDAD : CORTE FINO
PROCESO Picado
EQUIPO Pkadora 30
Pardmetros mp Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte 5mm Frutlla | 40 075
Tiempo (hrs) 0.25
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita {sin agtacién)
Pardmetros
Twempo 15 min
PROCESO Deshidratado
EQUIPO Deshidratador Convectivo
Parhmetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 80 *C con arranque | 38,2 3,705 117 %
Control de humedad 3 sobre 1* | | ]
Tiempo (hrs) 4
fQuwo Mo !
Parkmetros Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 60 °C en campana | | |
Presidn 750 Mpa | 0,00
Tiempo (hrs) ! 0,00
Grupo 1 100
Grupo 2 110
Gruoo 3 120
Grupo 4 140
Grupo 5 140
Grupo 6 140
PROCESO Molenda
EQUIPO Molino de Pines
Parémetros mp Ingreso (kg) Egreso (Xg) Consumo eléctrico (Xw)
N* de Criba Amm Frutills | 0 | 0
Tiempo (hrs) J
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL KG C/F 0
Relacion de Deshidratado 1 ¥IDIV/O!
Consumo Energético Total
(xw) 6,75
OBSERVACIONES: Muestra no fundonal por exceso de secado en equipo convectivo
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA 1 24.02:2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION 1
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 BA%
N’ DE ENSAYO B
ACTIVIDAD : CORTE FINO
PROCESO Picado
EQUIPO Pkadora 30
Pardmetros mp Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte S mm Frutila | 40 ors
Tiempo (hs) 025 ’
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita (sin agitacién)
Pardmetros
Tempo 15 min
PROCESO Deshidratado
EQUIPO Deshidratador Convectivo
Parhmetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 80 “C con arranque 0
Control de humedad 3sobre 1* |
Tiempo (hrs) 0
fQuro VMO |
Parkmetros Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 60 °C en campana | 37,66 4 3
Presidn 750 Mpa | 000
Tiempo (hrs) 0,00
Grupo 1 100
Grupo 2 110
Gruoo 3 120
Grupo 4 140
Grupo 5 140
Grupo 6 140
PROCESO Molenda
EQUIPO Molino de Pines
Parhdmetros Ingreso (kg) Egreso (Xg) HUMEDAD % Consumo eléctrico (Xw)
N de Criba 1mm LA 377 64 033
Tiempo (hrs) 0083
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL KG C/F 3,77,
Relacion de Deshidratado 1 10,61
Consumo Energético Total
(Xw) 1,08
OBSERVACIONES:
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA 1 26:02:2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION 1
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 BA%
N’ DE ENSAYO :01
ACTIVIDAD : CORTE SUCE
PROCESO Picado
EQUIPO Pkadora 30
Pardmetros mp Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte Smm Frutiia | 37 075
Tiempo (hrs) 025
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita (sin agitacién)
Pardmetros
Tempo 15 min
PROCESO ] Deshidratado
EQUPO Deshidratador Convectivo
Parhmetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 70 *C con arranque 32,76 759 309 %
Control de humedad ‘3sobre1* | | | |
Tiempo (hrs) ! 4
fQuwo VMD |
Parhmetros _Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 60 *C en campana | 7,59 3,785 45
Presion /800 Mpa | | | 109,67
Tiempo (hrs) 233
Grupo 1 100
Grupo 2 110
Grvoo 3 120
Grupo 4 140
Grupo 5 140
Grupo 6 140
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL KG C/F 3,785
Relacion de Deshidratado 1 9,78
Consumo Energético Total
(xw) 166,42,
OBSERVACIONES: MUESTRA PRESENTA CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS (OLOR, SOLOR, SABOR Y FORMA) ACEPTABLES
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NOOO SUR
FEOHA 1 03-03-2021
NOMBRE DE PROYICTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VIRSION 11
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 82.6%
N DE ENSAYO -
ACTIVIDAD : CORTE SUCE
PROCESO | Picado ]
Quiro Picadors 30 !
Parsmetros L Ingreso (kg) Comsumo eMctrico (Xw)
L30e20¢ de corte 3 mm Frutila L R 075
Tiempo (des) ! 035
PROCESO \Lavado
Quiro Marmita (sin agitacon)
Parsmetros
Tiempo ASmin
PROCESO Deshidratado
QuIPo Deshidratador
Parimetros Ingreso (Kg) Egreso g) Humedad % Comsumo eMictrico (Xw)
Temperatura 20 °Ccon wrrangue 313 “®a %7 a2
Control de humedad 3sobre 1* |
Tiempo (bes) 3
EQUIPO VMO |
Parimetros Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad % Comsumo eMctrico (Xw)
Temperatura |60 °C en campana 144 3is $3
Presion 500 Mpa ] 10967
Tiempo (b3l ! pA N
Grupo i 100
Grupo2 110
Grupo3d 120
Grupod 140
Grvpo 5. 140
Grvoo 6. 140
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL XG C/F 35
Relacitn de Deshidratado 1: 9,14
Consumo [nergético Total
xw) 1.8
OBSIRVAOONLS: PRODUCTO FINAL PRESENTA AGLOMERACION Y NO SE PUEDE SEPARAR EN SUCES INDIVIDUALES {OPTIMO PARA CORTE FINO)

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 59



CeTAQD

e

PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA :09.03-2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION 11
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % :83.3%
N’ DE ENSAYO 103
ACTIVIDAD : CORTE SUCE
PROCESO Picado
EQUIPO Pikadora 30
Paradmetros MP Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte 12mm Frutila o124 0.rs
Tiempo (hrs) 025 :
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita (sin agitacién)
Paridmetros
Tempo 15 min
PROCESO Deshidratado
EQuUIPO Deshidratador Convectivo
Parémetros _Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 70 *C con arranque | 0 0 0 0
Control de humedad ‘3s0bre 1* ] ]
Tiempo (hrs) ! o
fQuwo MO |
Parbmetros Ingreso (Kg) Egreso (Kg) Humedad % Consumo ebéctrico (Xw)
Temperatura 60 °C en campana | 124 185 41
Presidn 800 Mpa | 109,67
Tiempo (hrs) 233
Geupo 1 120
Grupo 2 120
Grwoo 3 130
Grupo 4 140
Grupo 5 140
Grupo 6 140
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL KG C/F 185
Relacion de Deshidratado 1 6,70
Consumo Energético Total
(xw) 110,42
OBSERVACIONES: MUESTRA PRESENTA CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS (OLOR, SOLOR, SABOR Y FORMA) ACEPTABLES
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA :1003-2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION t1
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 BA2%
N’ DE ENSAYO H
ACTIVIDAD : CORTE SUCE
PROCESO Picado
EQUIPO Picadora 3D
Pardmetros mp Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte 12mm Frutia | 30 075
Tiempo (hrs) 025
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita (sin agitacién)
Pardmetros
Tiempo 15 min
PROCESO | Deshidratado
EQUIPO Deshidratador Convectivo
Parhmetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 70 °C con arranque 2932 93 49 %
Control de humedad 3 sobre 1* |
Tiempo (hrs) 4
fQuwro MO |
Parémetros Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 60 *C en campana | 93 37 44
Presidn 800 Mpa | | | 109,67
Tiempo (hrs) ! 233
Grupo 1 120
Grupo 2. 120
Grwoo 3 130
Grupo 4. 140
Grupo 5. 140
Grupo 6 140
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL KG C/F 37
Relacion de Deshidratado 1 8,11
Consumo Energético Total
(xw) 166,42
OBSERVACIONES:
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO

NOMBRE DE PLANTA : PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA $11.03-2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION 1
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % 1 81.5%
N’ DE ENSAYO 105
ACTIVIDAD : CORTE SUCE
PROCESO Picado
EQUIPO Pkadora 30
Pardmetros mp Ingreso (kg) Consumo eléctrico (Kw)
Espesor de corte 15 mm Frutlia | 40 oS
Tiempo (hrs) 025 ’
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita (sin agrtacién)
Pardmetros
Tempo 15 min
PROCESO Deshidratado
EQUIPO Deshidratador Convectivo
Parhmetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 70 *C con arranque 0 0 0 0
Control de humedad 3 sobre 1* |
Tiempo (hrs) ! 0
fQuro Mo |
Parémetros Ingreso (Kg) Egreso (Xg) Humedad % Consumo eléctrico (Xw)
Temperatura 60 °C en campana | a0 47 43
Presidn /800 Mpa | | | 109,67
Tiempo (hrs) 233
Grupo 1. 120
Grupo 2 120
Grvoo 3 130
Grupo 4 140
Grupo 5 140
Geupo 6 140
RESULTADOS ENSAYO
TOTAL KG C/F 47
Relacion de Deshidratado 1 8,51
Consumo Energético Total
(xw) 11042
OBSERVACIONES: Golpe de secadode 3hwsa 70
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PLANILLA DE CONTROL DE PRUEBAS Y ENSAYO -

NOMBRE DE PLANTA - PLANTA PILOTO NODO SUR
FECHA :12-03-2021
NOMBRE DE PROYECTO : FRUTILLA LLAWENCOOP
VERSION 4 |
VARIEDAD DE FRUTILLA : MONTERREY
HUMEDAD % : 85,8%
N* DE ENSAYO : 06
ACTIVIDAD : CORTE SUICE
PROCESO | Picado
EQUIPO | Picadora 3D
Parimetros MP Ingreso (kg) C léctrico (Kw)
Espesor de corte A5 mm Frutilla | 38 0.75
Tiempo (hrs) | 0,25 ’
PROCESO Lavado
EQUIPO Marmita (sin agitacién)
Pardmetros
Tiempo 15 min
PROCESO | Deshidratado
EQUIPO Deshidratador Convectivo
Pardmetros Ingreso (Kg) Egreso (kg) Humedad % Consumo eléctrico (Kw)
Temperatura .70 *C con arranque | 384 17,6 59,5 56
Control de humedad 3sobre 1* |
Tiempo (hrs) ! 4
EQUIPO VMD |
Pardmetros Ingreso (Kg) Egreso (Kg) Humedad % Consumo eléctrico (Kw)
Temperatura |60 "C en campana | 174 467 39
Presién /800 Mpa | | | 109,67
Tiempo (hrs) ! 233
Grupo 1 120
Grupo 2 120
Grupo 3 130
Grupo & 140
Grupo S 140
Grupo 6 140
RESULTADOS ENSAYO
TOTALKG C/F 4,67
Relacién de Deshidratado 1:8,22
Consumo Energético Total
(Kw) 166,42
OBSERVACIONES: Golpe de secado de 3 hrs 2 70
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Anexo 3. Resultados de analisis de calidad.

Tabla 3.1. Resultados valores promedio y desviacion estandar de polifenoles totales (mg
AGE/100 g materia seca) y actividad antioxidante por DPPH (umol TE/100g materia seca)
de dos prototipos a base de frutillas (polvo de frutilla y slices de frutilla).

Prototipo / tipo | Numerode | % Polifenoles Actividad
de muestra ensayo Humedad totales antioxidante por
(mg AGE/100 g DPPH
m.s.)* (umol TE/100 g
m.s.)**
Frutilla fresca 1 84% 2200,8 + 23,2 5321,3 + 30,3
Snack comercial | 1 11% 504,4 + 39,8 1577,0 + 128,2
Polvo comercial | 1 6% 1502,8 + 10,7 3005,2 + 101,3
Polvo 1 6,2 1719,1 + 114,0 | 3426,0 + 68,7
Polvo 2 5,4 1732,6 + 100,2 | 3520,5 + 27,6
Polvo 3 7,0 1290,9 + 78,6 3137,8 + 145,3
Polvo 4 6,4 1959,3 + 102,8 | 3357,4 + 47,7
Slice 1 4,5 1326,3 + 19,1 3078,4 +9,7
Slice 2 5,3 967,4 + 54,7 2429,3 + 23,3
Slice 3 4,1 1081,9 + 36,6 2627,0 + 47,0
Slice 4 4,4 1302,4 + 44,1 2452,2 + 32,0
Slice 5 4,3 1033,9+77,8 2190,3 + 120,2
Slice 6 3,9 924,8 + 49,0 2045,2 + 35,1

* (mg AGE/100 g m.s.) = miligramos de acido galico equivalente / 100 gramos de materia

seca.

**umol TE/100 g m.s.) = micromol trolox equivalente / 100 gramos de materia seca
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Figura 3.1. Resultados de los compuestos fendlicos totales obtenidos en la frutilla fresca,
producto deshidratado comercial y los distintos ensayos de deshidratacion para la
obtencion de polvo y slices de frutillas.
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Figura 3.2. Resultados de la actividad antioxidante obtenida en la frutilla fresca, producto
deshidratado comercial y los distintos ensayos de deshidratacién para la obtencion de
polvo y slices de frutillas.
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Anexo 3.3. Resultados de analisis granulométrico.

Malla ( fm) %

2 0
1,7 0
1,4 0
850 0
710 0
500 0

425 0
355 0
300 0
250 0,53
212 0,2
180 2,09
150 7,31
125 11,05
90 9,01
75 10,02
45 59,79

i -
75 90 125 150 180

Tamafio de particula (um)

212 250

Figura 3.3. Distribucién granulométrica de polvo de frutillas deshidratadas.
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Anexo 3.4. Resultados de analisis proximal.
Anexo 3.4.1. Analisis proximal de prototipos desarrollados.

Snack de frutillas Polvo de frutillas

deshidratadas deshidratadas

Energia (Kcal/100 3735 359 0

g) ’ ’
E.N.N. (%) 84 82,3
Poteina (N x 6,25)

(%) 4.2 4,3
Cenizas (%) 2,8 3,0
Fibra cruda (%) 3,0 4.1
Materia grasa (%) 2,3 1,4
Humedad 3,7 4.9

Anexo 4. Resultados de valoracion sensorial.

Tabla 4.1. Resultados de aplicacion de encuesta de evaluacion sensorial en muestra de
snack comercial.

N° Sexo Edad Color Olor Sabor Textura Aceptacion
global

1 F 18 5 7 8 7 7

2 M 32 4 8 8 5 6

3 M 33 5 7 9 7 5

4 M 54 5 7 8 6 8

5 F 23 6 7 8 8 8

6 M 25 5 6 7 5 5

7 F 47 3 8 8 6 8

8 F 51 5 7 8 8 8

9 M 18 3 6 6 3 5
10 F 43 9 8 9 8 7

11 M 20 5 8 7 6 8
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12 F

13 M
14 M
15 F
16 F
17 F
18 F
19 F
20 M
21 M
22 F
23 F
24 M
25 M
26 M
27 F
28 M
29 F
30 F
31 M
32 F
33 M
34 F
35 F
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36 F

37 M
38 M
39 F
40 M
41 F
42 M
43 M
44 M
45 M
46 F
47 F
48 M
49 F
50 M
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Figura 4.1. Porcentaje de aceptabilidad de muestra comercial de snack de polvo de
frutillas deshidratadas.

Anexo 4.2. Resultados de aplicacién de encuesta de evaluacion sensorial en muestra de
polvo comercial.

N° Sexo Edad Color Olor Sabor Textura Aceptacion
global

1 F 18 8 6 9 9 7

2 M 32 9 5 8 7 7

3 M 33 8 6 9 9 8

4 M 54 8 7 7 8 8

5 F 23 8 7 7 8 8

6 M 25 9 5 8 9 7

7 F 47 7 5 9 7 7

8 F 51 8 4 7 9 7

9 M 18 9 7 7 7 8
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10 F

11 M
12 F
13 M
14 M
15 F
16 F
17 F
18 F
19 F
20 M
21 M
22 F
23 F
24 M
25 M
26 M
27 F
28 M
29 F
30 F
31 M
32 F
33 M
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34 F

35 F
36 F
37 M
38 M
39 F
40 M
41 F
42 M
43 M
44 M
45 M
46 F
47 F
48 M
49 F
50 M
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Figura 4.2. Porcentaje de aceptabilidad de muestra comercial de polvo de frutillas
deshidratadas.

Anexo 4.3. Resultados de aplicacién de encuesta de evaluacion sensorial en muestra de
snack de frutillas deshidratadas en horno microondas al vacio.

N° Sexo Edad Color Olor Sabor Textura Aceptacion
global

1 F 18 7 9 9 8 8

2 M 32 8 7 8 9 8

3 M 33 7 9 7 8 8

4 M 54 8 8 9 9 9

5 F 23 9 7 7 9 8

6 M 25 9 8 8 8 8

7 F 47 9 8 8 9 9

8 F 51 8 7 8 8 9
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10 F
11 M
12 F
13 M
14 M
15 F
16 F
17 F
18 F
19 F
20 M
21 M
22 F
23 F
24 M
25 M
26 M
27 F
28 M
29 F
30 F
31 M
32 F
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33 M

34 F
35 F
36 F
37 M
38 M
39 F
40 M
41 F
42 M
43 M
44 M
45 M
46 F
47 F
48 M
49 F
50 M
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-
Figura 4.3. Porcentaje de aceptabilidad de muestra de snack de frutillas deshidratadas en
horno microondas al vacio

Anexo 4.4. Resultados de aplicacion de encuesta de evaluacion sensorial en muestra de
polvo de frutillas deshidratadas en horno microondas al vacio.

N° Sexo Edad Color Olor  Sabor  Textura Ac;::)tz::én
1 F 18 8 9 8 9 9

2 M 32 7 9 7 9 9

3 M 33 © © 7 8 8

4 M 54 7 8 6 8 7

S F 23 6 9 8 7 8

6 M 25 8 8 6 7 8

7 F 47 8 < 8 6 8

8 F 51 7 8 5 7 7

9 M 18 8 < 8 8 9
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10 F

11 M
12 F
13 M
14 M
15 F
16 F
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18 F
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20 M
21 M
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34 F

35 F
36 F
37 M
38 M
39 F
40 M
41 F
42 M
43 M
44 M
45 M
46 F
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48 M
49 F
50 M
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Titulo del grafico

0,
50% 46%

40%

30% 28%
24%

20%

PORCENTAJE (%)

10%

2%

0% [
VALOR DE ACEPTABILIDAD

E Me gusta Sabroso Muy sabroso Me gusta muchisimo

Figura 4.4. Porcentaje de aceptabilidad de muestra de polvo de frutillas deshidratadas en
horno microondas al vacio

Anexo 5. Resultados packaging.

Anexo 5.1. Caracteristicas de envase primario para frutillas deshidratadas en formato polvo
y slices

Corresponde a envases trilaminados tipo doypack con cierre zip-lock de estructura
polietileno natural-polipropileno, natural-poliéster. Estos se obtienen a partir de la
compactacion de 3 laminas, cada una de las cuales cuenta con propiedades
complementarias, en términos de barrera a la humedad, oxigeno, luz solar e iones metalicos,
ademas de la resistencia mecanica optima, termo sellabilidad y cerrado hermético después
de cada uso, gracias a la incorporacion del correspondiente cierre zip-lock (Ver figura 5.1).

Estos envases pueden ser impresos en distintos disefios de manera directa o de manera
indirecta, mediante la incorporacién de una etiqueta autoadhesiva y, ademas, cuentan con
grado alimenticio, por lo que su uso es apto en este contexto. En la figura 5.1. Se presenta
imagen referencial del envase propuesto.
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Tabla 5.1. Caracteristicas de cada capa del envase.

Capa

Polietileno
natural

Polipropileno
metalizado

Informe técnico final
V 2018-06-29

Espesor
(micrones)

80

20

Dimensiones
totales (cm)

Altura: 20,5
Ancho: 13

Propiedad barrera

- Buena resistencia
térmica y quimica

- Buena resistencia
al impacto

- Otorga cuerpo y
buena calidad de
sellado.

- Es el sustrato que

ofrece optima
calidad de
resistencia de
sellado y mayor
rango de

temperatura para
alimentos liquidos
o solidos blandos.

- Resistencia al
traspaso de luz
natural y artificial

- Resistencia a

variaciones de
temperatura.

- Aporta
resistencia
mecanica.

-7
-P

Factor de
mitigacion

emperatura
h (Mayor a 7).
Presencia de

oxigeno.

lones

metalicos.

Presencia de

luz.
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Poliéster

Informe técnico final
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12 micrones

- Resistencia a la
traccion y al calor,
soportando
temperaturas
extremas.

- Excelentes
propiedades
aislantes y mayor

transparencia.

- Resistente a los
impactos y
punciones.

- Barrera a |la
humedad, aceites,
grasas y vapor de
agua.

- Excelente barrera
a los gases.
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i;ﬁf‘ ' SNACKOE ‘?S;-
l{)’FRUTuL -

-, DESHIDRATADA
Ry

“ FRUTILL

DESHIDRATADA

@

Figura 5.1. Representacion grafica del envase de ambos prototipos de frutillas.

Informe técnico final
V 2018-06-29

Pag. 84



Anexo 5.2. Encuesta validacién del packaging para frutillas deshidratadas en slices

Objetivo: Determinar el nivel de aceptaciéon por parte del consumidor del packaging de
frutillas deshidratadas en slides

1.- ¢ Qué tan atractivo es visualmente el envase del producto?
mi Muy atractivo

o Atractivo

m Poco atractivo

O Muy poco atractivo

N

.- ¢,Considera adecuada la calidad del envase?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

O0oaog

w

.- ¢ Considera adecuada la informacién que proporciona el envase?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

O ooao

4.- Si las frutillas deshidratadas en slides estuvieran disponibles en el mercado con este
packaging, ¢Qué tan probable seria que usted comprara el producto?

Muy probable
Probable
Poco probable
Nada probable

Oo00aod
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Anexo 5.3. Resultados de encuesta de validacién del packaging para frutillas
deshidratadas en slices.

Género Edad Pregunta Pregunta Pregunta Pregunta

1 2 3 4

1 M 26 4 3 3 3
2 M 36 4 3 3 3
3 F 36 4 3 3 3
4 M 37 3 3 3 3
5 F 41 3 3 3 3
6 F 29 3 3 4 3
7 F 58 3 3 4 3
8 M 42 3 4 3 3
9 M 27 2 4 3 3
10 M 27 2 3 3 3
11 F 35 4 4 3 3
12 M 33 4 3 4 3
13 F 45 4 3 4 3
14 F 47 3 3 4 3
15 F 43 4 4 3 3
16 F 49 4 4 3 4
17 M 57 4 3 3 4
18 F 25 3 3 3 3
19 M 30 3 3 4 3
20 M 57 3 4 4 3
21 F 60 3 4 4 4
22 F 58 3 4 4 3
23 F 55 3 3 4 4
24 M 38 3 3 3 3
25 M 29 3 3 3 4
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Que tan atractivo es el envase del producto Considera adecuada la calidad del envase

60% 70
51% &
50% 60
Q%
% aox 50
w % a0 -
£ 0% £
8 8 30
§ 20% § 20
10% s 10
. [ .
4 4
BMuy atractivo @Atractivo  @Peco atractivo @Totalmente de acuerdo  @De acuerdo
Considera adecuada la informacién que Que tan probable es que se compre el producto
proporciona el envase 80
70 70 e
60
60 _60
% 50 £ 50
M “ £
=
; 40 é 40 31
8 30 § 30
§ 20 20
10 10
o o
4 4
@Totalmente de acuerdo @Deacuerdo @Muy probable @protubie

Figura 5.2. Graficos con resultados de encuesta de validacion de packaging de snack de
frutillas deshidratadas.
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Anexo 5.4. Encuesta validacion del packaging para polvo de frutillas deshidratadas

Objetivo: Determinar el nivel de aceptacion por parte del consumidor final del packaging del
polvo de frutillas deshidratadas

1.- ¢ Qué tan atractivo es visualmente el envase del producto?

Muy atractivo
Atractivo

Poco atractivo
Muy poco atractivo

OO00oaog

N

.- ¢,Considera adecuada la calidad del envase?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

O0oaog

w

.- ¢ Considera adecuada la informacién que proporciona el envase?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

O ooao

4.- Si el polvo de frutilla estuviera disponible en el mercado con este packaging, ¢Qué tan
probable seria que usted compre este producto?

Muy probable
Probable
Poco probable
Nada probable

Oo00aod
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Anexo 5.5. Resultados de encuesta de validacion de packaging de polvo de frutillas
deshidratadas.

Género Edad Pregunta Pregunta Pregunta Pregunta

1 2 3 4

1 M 26 4 3 3 2
2 M 36 4 3 3 2
3 F 36 4 3 3 3
4 M 37 3 3 3 3
5 F 41 3 3 3 4
6 F 29 3 3 4 3
7 F 58 3 3 4 3
8 M 42 3 4 3 3
S M 27 2 4 3 2
10 M 27 2 3 3 3
11 F 35 4 4 3 2
12 M 33 4 3 4 3
13 F 45 4 3 4 3
14 F 47 3 3 4 4
15 F 43 4 4 3 3
16 F 49 4 4 3 4
17 M 57 4 3 3 4
18 F 25 3 3 3 3
19 M 30 3 3 4 2
20 M 57 3 4 4 2
21 F 60 3 4 4 4
22 F 58 3 4 4 3
23 F 55 3 3 4 4
24 M 38 3 3 3 3
25 M 29 3 3 3 4
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Que tan atractivo es el envase del producto Considera adecuada la calidad del envase

§

51% 62
50% 60
Q2%
% aox 50
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8 830
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10% ™ 10
- [ .
4 4
BMuy atractivo @Atractivo  @Peco atractivo @Totalmente de acuerdo  @De acuerdo
Considera adecuada la informacién que Que tan probable es que se compre el producto

proporciona el envase
70

49
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Figura 5.3. Graficos con resultados de encuesta de validacion de packaging de polvo de
frutillas deshidratadas.
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Anexo 6. Vida util.

5,5

»
)

Humedad (%)
N

w
[

1 20 39 58 77 96
Tiempo (horas)

Figura 6.1. Variacion en el tiempo del contenido de humedad de snacks de frutillas
deshidratadas.

7,5

@
[

Humedad (%)
(o)}

5,5

4,5
1 20 39 58 77 96
Tiempo (dias)

Figura 6.2. Variacién en el tiempo del contenido de humedad del polvo de frutillas
deshidratadas.
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Anexo 7. Logotipo.
Anexo 7.1. Encuesta de validacion de logotipo.

Objetivo: Determinar el nivel de aceptacion por parte del consumidor final del logo de los
productos.

EQUILIBRIO NATURAL

1.- ¢, Considera que el logotipo es facil de identificar?

O Si
O No
] No lo sé

2.- ¢ Es para usted atractivo este logotipo?

O Si
] No
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Anexo 7.2. Resultados de encuesta de validacion de logotipo.

© 00 N oo o B~ W N -

N N N N NN N 0 a0 o
a b W N -~ O © 0o N o o b W N ~ O

26
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Edad
26
36
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41
29
58
42
27
27
35
33
45
47
43
49
57
25
30
57
60
58
55
38
29
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Pregunta 1
1
1
1

Pregunta 2
1
1
1

N NN
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85 M 60 1 1
86 F 60 2 1
87 M 52 2 1
88 M 49 2 1
89 F 51 1 1
90 F 50 1 1
91 F 42 1 1
92 M 37 1 1
93 M 37 1 1
94 F 35 1 1
95 F 38 1 1
96 F 32 1 1
97 F 36 1 1
98 F 36 1 1
<L) M 41 1 1
100 M 44 1 1

T

o

Figura 7.1. Apreciacioén sobre el logotipo.
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PROGRAMA DE SEMINARIO

INICIATIVA: “Fortalecimiento e innovacién en la cadena de valor de la
frutilla: Desarrollo de productos en base a la tecnologia de

deshidratacién por microondas y la vinculacién con la agricultura

familiar campesina”
o+
9:30~9:35 hrs. Registro de participantes
9:35 = 9:45 hrs. Palabras de bienvenida de Fanny Pirce, coordinadora de
proyecto.
9:45 ~ 10:10 hrs. Presentacion Dr. Erick Scheuermann: “Frutas: sus beneficios,

productos y proceso de liofilizacion”

10:10 - 10:25 hrs. Palabras de Lorena Sandoval, Jefa de innovacion zona sur del
Centro Tecnoldgico para la Innovacion Alimentaria (CeTA)
10:25 - 10:40 hrs. Resultados de la iniciativa, expone Fanny Pirce
10:50 -~ 12:30 hrs. Taller de Procesamiento
12:30 - 12:50 hrs. Coffee
12:50 - 13:00 hrs. Palabras de cierre de ejecutora del proyecto, Sra. Alejandra
Torres
Iniciativa PYT-2020-0493, Financiada por
Fundacion para la Innovacién Agrana
(FIA).
Fundacién vm
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Anexo 10. Presentacién PowerPoint de resultados del proyecto, presentada en seminario
de cierre de proyecto.

.
“Fortalecimiento e innovacién en la cadena de valor de la frutilla: _"'\
"y Desarrollo de productos en base a la tecnologia de deshidratacién .
°s por microondas y la vinculacién con la agricultura familiar e
8 . campesina”

=g

Iniciativa financiada por la Fundacion para la Innovacion Agraria !
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PRINCIPALES RESULTADOS

Obtencién de un polvo de frutillas deshidratadas de calidad

se realizaron 4 pruebas que permitieron analizar diferentes

- = tiempos de pretratamiento de secado y di eraturas,

Se entregaron 448 kg de frutillas de de estas pruebas, solo 3 fueron exitosas - o

la variedad Monterrey. Los tiempos obtenidos para la totalidad del pre iaron desde
2,66 horas hasta 10,66 horas T

Obtencién de slices de frutillas deshidratadas de calidad

Se realizaron S pruebas de secado, analizando diferentes tiempos y

temperaturas.
Los tiempos obtenidos para la totalidad del pi desde
2,33 horas hasta 6,33 horas. P P
. ) ‘
had ¥ 0 SWW
PRINCIPALES RESULTADOS
Frutilla

Lyvado Picado senen

Deshidratador corvectivo

Deshidratador microondas
al vacio
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contemplaron la medicion de polifenoles
totales y actividad antioxidante medida por

DPPH.

PRINCIPALES RESULTADOS

Table 3. wiores v otindar de

Satabes g

AGL100 g materis sece] y sctiedad srtidderte por OPPH (umol TE/300g materis secs| de

€03 Prosotpos 3 base de I Bas (potes de frutily y Fices de frutia)
Promtige / Nimero de

Se realizaron andlisis de calidad que oo de o
Muemtrs
il frescs 1
Snack 1
comercil
Totes 1 .2 121014140 80087
Poter 2 54 192651002 ISN52276
Pote 3 mw 12909,7056 NNALISS
Potey e 4 1958321028 335042477
£ 1 45 1632191 WAL
e 2 LX) VIALIAT  JMILINI
Sice 3 o 108192355 26702470
Sice . “ 10245841 265222020
Sice s 9 10939,778 UNILIN2
S L] 19 92482490 JOW2:351
PRINCIPALES RESULTADOS
200
c
g o8
¥ wne
ps
[ ]
! w00 e
!
N %08
2
s
S DD " LIS K K I I
AR R R R A / y“'
'
Mossra
Figera 1. Ruvaltados de los ferdhcon totales on la frotila fresca,
Producto dehidratado comercial y ot dhintos ensiyos de deshidratacon para la cbtencidn de
poivo y shices de frutilas,
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PRINCIPALES RESULTADOS
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Fgwa 2. Fesuhados de B actimdad anticedante obtenda en Ia frutila frescy, producto
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PRODUCTOS CONCEPTOS

FRUTILLAS

FRUTILLAS DESHIDRATADAS

SNACK Y POLVO Dol campo a la mesa
Frutoy esfuerzo de los productores

Fruta sin agua: ANKEN
Trabyjo sgricultura campesing mapuche
Producto natural
Producto sano
Producto de calidad

PRINCIPALES RESULTADOS
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l FRUT(LLA
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Caracteristicas de envase primario para frutillas deshidratadas en
formato polvo y slices

E trilaminados tipo doypack con dierre zip-lock de estructura
polietileno natural-polipropileno, natural-poliéster.

Estos se obtienen a partir de la compactacion de 3 ldminas, cada una
de las cuales cuenta con propiedades complementarias, en términos de
barrera a la humedad, oxigeno, luz solar e iones metélicos, ademds de
1a resistencia mecdnica dptima, termo sellabilidad y cerrado hermético
después de cada uso, gracias a la i P ion del correspondiente
cierre ziplock

MUCHAS GRACIAS

Fanny Pirce Ferndndez
Ingeniero en Alimentos
Magister en Clencias de Recursos Naturales
© Dr. En Ciencias de Recursos Naturales
Fanny.pirce@ufrontera.cl
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Anexo 12. Fotografias del Seminario de cierre de proyecto.

Imagen 1. Presentacion “Frutas: Sus beneficios, productos y proceso de liofilizacion” -
Doctor Erick Scheuermann

Imagen 2. Presentacion Servicios CeTA - Lorena Sandoval
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Imagen 3. Presentacion Resultados del proyecto - Coordinadora del proyecto Fanny
Pirce

Imagen 4. Taller de procesamiento en planta piloto CeTA UFRO
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Imagen 6. Frutillas preparadas para comenzar el proceso de deshidratado
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Imagen 6. Taller de packaging Planta piloto CeTA UFRO
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Anexo 13. Publicaciéon del seminario de cierre en redes sociales.

Instituto de Agroindustria Ufro
Publicado por Francisco Duran @ - 8 de diciembre de 2021- @

VINCULACION | El dfa Jueves 2 de diciembre se desarrollé el Seminario de cierre del proyecto
denominado “Desarrollo de productos en base a la tecnologia de deshidratacién por microondas
y la vinculacion con la agricultura familiar campesina” en el marco de una iniciativa financiada por
la fundacion para la innovacion agraria.

En este Seminario, se entregaron los principales resultados del proyecto y ademas se conto con la
presencia del Dr. Erick Scheuermann quien realizé la presentacion: “frutas: sus beneficios,
productos y proceso de liofilizacion”.

Y para finalizar, se realizé un taller en la Planta Piloto CeTA donde los productores de berries de
la Regidn, participaron de un taller de procesamiento y packaging de los 2 prototipos de
alimentos elaborados a base de frutillas.

1.049 91 : T
Personas alcanzadas Interacdones Promocionar publicacion
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Anexo 14. Manual de parametros de elaboracién y envasado de polvo de frutillas
deshidratadas y snack de frutillas deshidratadas.

Manual de parametros de elaboracién y
envasado de polvo de frutillas deshidratadas y
snack de frutillas deshidratadas.
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Manual desarrollado en proyecto “Fortalecimiento e innovacién en la cadena de
valor de la frutilla: Desarrollo de productos en base a la tecnologia de deshidrataciéon
por microondas y la vinculacion con la agricultura familiar campesina” PYT-2020-
0493, Iniciativa financiada por la Fundacién para la Innovaciéon Agraria (FIA).
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PROCEDIMIENTO
1. Recepcioén

Para la recepcion de la materia prima hay ciertos criterios que deben cumplirse a cabalidad,
como los que se detallan a continuacion:

a) La fruta debe estar despezonada antes de ingresar al proceso.

b) ElI maximo permitido de materias extrafias o ajenas a la fruta no debe superar
el 1% del peso total.

c) Las frutillas deben recibirse en bandejas que contengan como maximo 7 kilos
cada una (para evitar deterioro por aplastamiento dentro de las bandejas)

d) Deben estar libres de insectos u otros
2. Pesaje

Es importante en el proceso de pesaje contar con balanzas calibradas y posicionadas de
forma éptima.

Las frutillas deben ser pesadas para luego ingresar al proceso de corte o trozado.
3. Corte o Trozado

Las frutillas se ingresan al equipo llamado picadora 3D (alto, largo y ancho), la que debe
ajustarse para cortar slices de 4 mm de espesor, ya que es el espesor ideal para deshidratar.

4. Lavado y Pretratamiento

Una vez cortada la frutilla, se debe someter a un lavado y desinfeccion, el que se realiza en
una marmita o en un recipiente que pueda contener 100 litros de agua, a la que se le adiciona
40 cc. de acido paracético.

Una vez preparada la solucion desinfectante, la fruta se sumerge en ésta y debe permanecer
al menos 3 minutos en esta solucion. Luego dejar escurrir al menos 5 minutos.

5. Horno de presecado

Previamente al presecado, las frutillas se deben dejar escurrir el agua de lavado. Una vez
secas, se deben llevar al horno de presecado, que es un secador convectivo.
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El horno de presecado se carga con bandejas, por lo que las frutillas deben ser dispuestas
en las bandejas en una sola capa, evitando que los slices se monten entre ellos y procurando
que la cantidad en cada bandeja sea igual, lo que permitira un secado homogéneo.

El tiempo de deshidratado dependera de las condiciones externas del lugar donde se
encuentre el secador, en promedio sera entre 4 y 6 horas dentro de la camara. Esta etapa
permitird deshidratar la capa externa de los slices para asi después en el deshidratador
microondas al vacio no se aglutinen, por lo que este presecado es un proceso importante
que se debe cumplir, para obtener un producto de calidad.

5.1. Parametros de calibracion y ajuste del secador.

Es importante mantener ciertas condiciones en la etapa de presecado, las que se deben
respetar y vigilar.

Los parametros son:
a) Temperatura de la camara: 60°C
b) Presion del aire: sobre 800 m3/hora
¢) Arranque del secador: 80 °C durante 20 minutos, luego bajar a 60 °C
Se deben respetar y vigilar estos parametros.
6. Secado en microondas al vacio.
Luego de pre deshidratar se procede a cargar el horno microondas al vacio.

Esta es la etapa mas importante del flujo de proceso de deshidratado final de la frutilla. Aqui
se deben ajustar debidamente todos los parametros para una correcta deshidrataciéon y la
obtencion de un producto de calidad.

(a) Carga: Cada bandeja debe ser cargada de forma que las frutillas queden en una
sola capa, si fuera necesario poner una segunda capa, en esta segunda capa
poner cuidado en disponer las frutillas de forma que ocupen los espacios que
quedaron en la primera capa, permitiendo asi un deshidratado homogéneo.

IMPORTANTE: Todas las bandejas deben ser cargadas con el mismo peso.
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6.1. Parametros y ajustes del equipo.

Para la obtencion de polvo de frutillas y snack de frutillas deshidratadas se usan los
mismos parametros y ajustes del equipo.

a) Temperatura: 60 °C
b) Presion de vacio: 750 Mpa
c) Tiempo: 150 minutos

d) Calibracion de magnetrones:

1. G1: 100
2. G2: 110
3. G3: 120
4. G4: 140
5. G5: 140
6. G6: 140

Los magnetrones son los dispositivos que transforman la energia eléctrica en energia
electromagnética en forma de microondas, por lo que hay que poner especial cuidado
en respetar estos parametros.

7. Elaboracién y producciéon de polvo de frutillas deshidratadas.

Para la elaboracion del polvo es necesario que los slices de frutillas tengan una humedad
inferior a 8%.

El molino que se utiliza en esta etapa es un molino de puas, que debe ser calibrado con una
criba de 1 mm, para la obtencioén del polvo deseado.

El polvo obtenido tendra un tamafio de particula inferior a 300 micras.
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8. Envasado

Para mantener el polvo y los slices de frutillas de manera éptima es necesario mantenerlos
en los envases correspondientes y considerar siempre una bodega de almacenamiento que
sea oscura y seca.

8.1. Envase primario para snack de frutilla deshidratada y frutilla deshidratada en polvo.
Ambos productos necesitan las mismas condiciones de almacenamiento, por lo que el
envase puede ser el mismo para ambos productos.

Debido a que son productos deshidratados, con humedades inferior a 7%, es necesario
utilizar envases que presenten propiedades barrera frente a la humedad, oxigeno y luz solar.
Ademas, la capacidad de cierre del material del envase debe contar con una correcta
hermeticidad, impidiendo el paso de elementos extrafios al interior, asi como de inviolabilidad
hasta su recepcién por el consumidor final.

A continuacion, en la Tabla 1 se presentan algunos de los factores que inciden
negativamente sobre el producto.

Tabla 1. Tabla resumen de los factores principales que intervienen en la estabilidad del
snack de frutilla deshidratada y frutilla deshidratada en polvo.

Factor Resultado

Humedad 1. Aumenta la velocidad de degradacion de
antocianinas y polifenoles.

2. Favorece la proliferacion de microorganismos de
descomposicion.

3. Alteraciéon de las caracteristicas organolépticas
propias del producto.

—

Disminucién del color.
2. Se produce oxidacion en el producto por lo que se
puede producir pardeamiento.

Presencia de oxigeno

Presencia de luz 1. Aumenta la velocidad de degradacién de
antocianinas y polifenoles.
2. Puede favorecer pérdida de color.

Fuente: Elaboracion propia.
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8.2. Packaging.

Para el envasado de los productos desarrollados se utiliza un envase primario laminado
flexible, en formatos de 60 gramos para el snack de frutillas deshidratadas y 100 gramos
para el polvo de frutillas deshidratadas.

El envase a utilizar corresponde a envase trilaminado tipo doypack con cierre zip-lock de
estructura poliéster transparente, poliéster metalizado y polietileno transparente. El orden
respectivo se puede apreciar en la Figura 1. Estos se obtienen a partir de la compactacién
de tres laminas, cada una de las cuales cuenta con propiedades complementarias en
términos de barrera a la humedad, oxigeno y luz solar, ademas de la resistencia mecanica
optima, termosellabilidad y cerrado hermético después de cada uso, gracias a la
incorporacion del correspondiente cierre zip-lock (ver Figura 2).

Estos envases pueden ser impresos en distintos disefios de manera directa o de manera
indirecta mediante la incorporacion de una etiqueta autoadhesiva y, ademas, cuentan con
grado alimenticio, por lo que su uso es apto en este contexto.

Lamina de
! T material
amina extema aislante

Polstds tramgerme e A

Yol st mataioein

./

Lamina interna
de resistencla meécanica
y maxima sellabilidad ¥

Polwtivro

Figura 1. Estructura laminada genérica poliéster (transparente-metalizado)-polietileno.
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En la Figura 2 se presenta imagen referencial del envase a utilizar.

Figura 2. Representacién gréafica del envase.

Referente a la incorporacion grafica del producto, existen dos posibilidades:

1. Realizar la impresién directa sobre el envase.

2. Realizar la impresion grafica sobre etiquetas autoadhesivas.

Finalmente, debido a que el envase propuesto corresponde a un material termosellable y
que la capacidad de produccion es estacional, al menos en una primera etapa, se sugiere
realizar un proceso de envasado de forma manual, para el cierre final del sachet, donde se
utilice una selladora de pedestal segun se muestra en la Figura 3.

=
Aty

Figura 3. Selladora de pedestal para cierre de envase doypack.
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9. Proveedores de packaging.

En el presente apartado, se mencionan algunos proveedores que pueden satisfacer los
requerimientos necesarios para obtener envases y la impresion de éstos.

9.1. Contacto de propuesta packaging

En la Tabla 3 se presenta el contacto asociado al envase o packaging primario propuesto

(ver Figura 2).
Tabla 3. Datos de contacto de proveedores de envase doypack propuesto.
Contacto
Proveedor Pagina web Direccion Comuna
. Teléfon
Nombre e-mail o
San
IMPREGR www.imprearaf cl Bernardo, | Carlos
.impregraf. . i
AF Santiago, Osorio
Chile
San
Quintero www.quinteroimpr Joaquin, Cinthya
Impresores esores.cl Santiago, | Herrera
Chile
Quilicura,
Siflex www.siflex.cl Santiago, Siflex
Chile
Lampa, Alex
. . . . Valle
Pictografia | www.pictografia.cl Inostroz
Grande,
. a
Santiago
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De igual forma, la Tabla 4, presenta los datos de contacto de los proveedores que realizan
el servicio de impresioén de etiquetas a escala de prototipo para el envase propuesto.

Tabla 4. Datos de contacto de proveedores de prototipo de etiquetas.

Contacto
Proveed . Direccié | Comun
Pagina web
or n a
Nombre e-mail Teléfono
Unidad I':\r\faennclids?: Lorena
de http://agroindustria.ufr Temuco
ackagin o.cl ° Chile Sandov
P 9 ' Salazar ’ al
9 01145
El Qu;llcur
Siflex www.siflex.cl Totoral . Siflex
700 Santiag
o, Chile
Avenida Lampa,
. , Valle Alex
Pictografi . . La
www.pictografia.cl . | Grande, | Inostroz
a Montan Santia a
a 1393 O g
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Y, por ultimo, la Tabla 5, presenta proveedor de equipo relacionado al sellado de seguridad
del envase propuesto, el cual corresponde a una selladora de pedal o pedestal (referenciado
en la Figura 3).

Tabla 5. Datos de contacto de proveedores de selladora de pedestal.

Contacto
Proveedor Pagina web Direccion | Comuna
Nombre e-mail Teléfono
. L Temuco, Jaime
Frio Cid www.friocid.cl Chile Cid
Buin, Macaren
Plaspak www.plasplak.cl Santiago,
. a Sat
Chile
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