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Nombre del proyecto

Utilizacién completa del fruto del castafio, para
la elaboracion a escala piloto de una crema
untable con la incorporacion de aditivos
especializados que le otorguen propiedades
funcionales, permitiendo impulsar y abrir
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Cdodigo del proyecto

PYT-2018-0341

Informe final

5

Periodo informado

Desde el 13/04/2018 hasta el 30/04/2021

Fecha de entrega
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Nombre coordinador
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INSTRUCCIONES PARA CONTESTAR Y PRESENTAR EL INFORME

e Todas las secciones del informe deben ser contestadas, utilizando caracteres tipo
Arial, tamano 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 ejecucion, 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 version del Plan Operativo aprobada por FIA.

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

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

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

e Sobre los anexos del informe:

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

- Se deben incluir materiales de difusibn, 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 sefialados, 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).

- Lafecha de presentacion debe ser la establecida en el Plan Operativo del proyecto,
en la seccion detalle administrativo. El retraso en la fecha de presentacion del
informe generara una multa por cada dia hébil 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.
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e El 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: Universidad de Concepcion
Nombre(s) Asociado(s): ég:trjnp::mn de Productores y Procesadores de castafa El

Coordinador del Proyecto: Christian Gabriel Folch Cano

Regiones de ejecucion: Region de Nuble
Fecha de inicio iniciativa; 13/04/2018
Fecha término Iniciativa: 30/04/2021

2. EJECUCION PRESUPUESTARIA DEL PROYECTO

Costo total del proyecto

Aporte total FIA

Aporte Contraparte

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

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
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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 v el informe final. Entregar valores cuantitativos y cualitativos.

En el periodo de ejecucion actual (mayo 2020 hasta abril 2021) se ha trabajado en los
objetivos N° 5, 6, 7,8 y 9.

Objetivo 5.

Se disefiaron preparaciones de reposteria y chocolateria en sesiones de cowork,
conjuntas con la agrupacién. Con esta informacion y con la colaboracion de un Chef, se
generaron recetas que dieron origen al Recetario Delicias de ElI Carmen, en formato
impreso y digital, con inscripcién de propiedad intelectual y registro en la camara chilena
del libro.

Objetivo 6.

Para estudiar una estrategia de marketing adecuada para la crema de castanas
desarrollada en este proyecto, se realizé en primer lugar, un estudio de mercado que
nos indique cual es el contexto en el cual se introducira este producto. Se disefi6 la
marca comercial y productos relacionados a marketing y difusion de la marca y producto
en redes sociales y pagina web. En esta etapa se establecieron nichos de mercado con
puntos de venta, distribuidos en cuatro regiones.

Objetivo 7.

Se realizaron las capacitaciones correspondientes al periodo y en funcion de las
necesidades de la agrupacion, tendientes al objetivo final, que es la implementacion de
la Unidad de Proceso 1. Se logré la firma del convenio y comodato entre la agrupaciéon y
la municipalidad de ElI Carmen, lugar en que se implement6é y habilité la UP-1. Se
destaca en esta etapa la obtencion de la resolucidn sanitaria correspondiente. Se
realizaron capacitaciones in situ, donde se implementaron los manuales POES y POE, y
se aplicaron los conceptos aprendidos en las capacitaciones tedricas. Con este espacio,
se podran elaborar productos que contribuyan a la diversificacion de la matriz productiva
de la Agrupacion. Finalmente se realiz6 una evaluacion técnico-econémica para una
futura UP-2, con el objetivo de dar continuidad a los resultados alcanzados en este
proyecto.

Objetivo 8.

Durante el desarrollo del proyecto se buscaron alternativas de proteccion del nuevo
producto desarrollado y los productos derivados de este, permitiendo dar continuidad a
los resultados obtenidos. Se definié que la alternativa mas adecuada de proteccion era
el registro de una marca colectiva. Se destaca en esta etapa, la creacion de la marca
comercial de tipo mixta Delicias de El Carmen, con solicitud de registro en INAPI.
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Objetivo 9.

Se realizaron distintas actividades para promocionar el producto, comenzando con su
lanzamiento online. Ademas, se compartié material de difusiébn en puntos de venta y se
realizé promocion a través de la pagina web (https://deliciasdelcarmen.cl/) (Instagram,
Twitter, Facebook) tanto de la Universidad como de Delicias de El Carmen y de socios
estratégicos. Se cumplié con todas las actividades programadas y aquellas que se
vieron afectadas por la pandemia se reprogramaron de acuerdo con las medidas
sanitarias, segun MINSAL. Se priorizaron las actividades de caracter on-line y
presenciales con aforos regulados segun fase. La actividad de cierre se realizd en
formato online, utilizando videos grabados previamente, que permitieron mostrar a la
comunidad los principales logros del proyecto.

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.

La castafia (Castanea sativa) es un fruto que se recolecta de forma artesanal. Los
resultados obtenidos demuestran sus caracteristicas nutricionales y antioxidantes, su
baja carga microbiana y la ausencia de pesticidas. Estos antecedentes demuestran que
el fruto ofrecido por la agrupacion es de buena calidad en términos de composicion e
inocuidad. Representa un alimento que aporta fibra, proteina y carbohidratos complejos.
La comuna de El Carmen, representa el 67% de la produccién total de la regién de
Nuble. El fruto presenta problemas como la adherencia del epispermo y los tabiques del
mismo en la pulpa, dificultando su remocién. Lo anterior, influye directamente en la
valoracién del fruto ofertado, visto desde un punto de vista tradicional. Ademas, su oferta
no se ha diversificado, contando, hasta antes de este proyecto, solo con productos de
caracter artesanal.

Los analisis realizados demuestran que las castafias con epispermo presentan una
mayor acidez. La fraccién correspondiente al epispermo representa un 32% de la masa
promedio de la parte comestible del fruto. Segun los resultados obtenidos, esta fraccion
podria representar un aporte en el contenido de fibra cruda, proteinas y minerales a la
pulpa. Podemos destacar el gran aporte antioxidante del epispermo a la pulpa del fruto,
fraccion importante de ser aprovechada desde un punto de vista nutricional e industrial.
Todos los resultados cientificos que se obtuvieron en este proyecto demuestran el
potencial nutricional y antioxidante del uso completo de la parte comestible del fruto
(pulpa y epispermo), para la elaboracion de nuevos productos para la industria
alimentaria.

Al mismo tiempo, se realizaron 14 actividades de transferencia tecnologica y
capacitacion en &reas que aseguran la inocuidad, trazabilidad y estrategias de
comercializacion de la crema. Estas actividades fueron de caracter tedrico-practico, las
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cuales se realizaron en la Biblioteca municipal de ElI Carmen, en las instalaciones de la
Planta Piloto de la Universidad y en el centro de acopio ubicado en el sector Trehualemu
en El Carmen, en donde se emplaza la Unidad Productiva 1, que cuenta con resolucion
sanitaria, gracias a este proyecto. En este lugar se desarrollaran las preparaciones de
los productos derivados de la crema untable de castafias, que permitiran diversificar aun
mas la oferta de la agrupacion (bombones carmelinos, alfajores rellenos y cuchuflies).

El producto crema untable se encuentra disponible para venta en 6 puntos de la region
de Nuble (EI Carmen (3), San Ignacio, Chillan y Quirihue) y en 3 puntos en otras
regiones (Vifia Del Mar, Curic6 y Santiago). Gracias a la optimizacion de su produccion a
escala piloto, se estima que podra generar ingresos en el mediano plazo, dandole valor
agregado a la produccion de castafias de la agrupacion en un 87%.

Este producto permite su consumo en forma directa y en preparaciones de reposteria y
chocolateria fina. Adicionalmente se elabord un recetario con faciles y ricas recetas de
aplicacion de la crema, para que los consumidores visualicen su uso. Todo lo anterior,
acompafado de todas las actividades de promocién y difusion realizadas han permitido
introducirse en el mercado y dar a conocer el producto, con miras a su posicionamiento
a nivel nacional. Representa una nueva alternativa de comercializacion colectiva de las
castafias, pasando de ser una materia prima a un producto elaborado, beneficiando la
economia local y promoviendo el Patrimonio Agroalimentario de la Region de Nuble.
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4. OBJETIVO GENERAL DEL PROYECTO

Desarrollar una crema saludable en base de castafias y aditivos especializados,
a escala piloto, utilizando un modelo innovador de gestion en conjunto con la
agrupacion de castaferos de ElI Carmen, que incluye el aseguramiento de la

calidad, inocuidad y estrategia de mercado del producto.

5. OBJETIVOS ESPECIFICOS (OE)

5.1 Porcentaje de Avance

NO % de avance
OF Descripcién del OE al término gjel
proyecto

1 Evaluar la composicion nutricional, microbioldgica, bioactiva y posible 100
presencia de plaguicidas en la materia prima (castafas).
Desarrollar crema de castafias en base a propiedades sensoriales,

2 reolégicas, composicién nutricional y bioactiva, con procedimientos 100
estandarizados que aseguren su inocuidad.
Determinar el tiempo de vida Gtil del producto, en distintas condiciones

3 de almacenamiento, mediante andlisis organoléptico, bioactivo y 100
microbiolégico.
Realizar el escalamiento del prototipo a nivel piloto, considerando la

4 futura implementacién de la unidad de proceso comunitaria de la 100
agrupacion de castafieros.

5 Disefiar preparaciones de uso masivo del producto (reposteria y 100
chocolateria) en conjunto con la agrupacion.
Estudiar una estrategia de marketing de la crema de castafias

6 . L ~ 100
desarrollada en conjunto con la agrupacién de castafieros de El Carmen.
Capacitar y transferir tecnologia a la agrupacién de castafieros de El

7 Carmen para la elaboracién del producto, utilizando criterios de 100
inocuidad.

8 Estudiar la factibilidad de proteger los productos desarrollados. 100

9 Difundir el alcance del proyecto para mejorar las oportunidades de 100
desarrollo en el sector agricola de la castafia.

! pPara 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)

6.1 Cuantificacion del avance de los RE al término del proyecto

El porcentaje de cumplimiento es el porcentaje de avance del resultado en relacion con la linea base y la meta planteada. Se determina en
funcion 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
I6gica, 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.

Indicador de Resultados (IR)
o 0 ) . Fecha alcance % de
OF | RE | Esperado(RE) Nombre del | FO{AUA | hes Meta del indicador lcanoe meta | Metareal | cumplimie
indicador ) (situacion final) nto
célculo programada
3 temporadas de castafias 06/2018 08/2018 100%
Andlisis proximal 0% con analisis fisicoquimico 06/2019 09/2019 100%
06/2020 09/2020 100%
3 temporadas con
Evaluacién de Didmetro, color y propiedades fisicas
caracteristicas textura 0% 06/2018 07/2018 100%
1 1 fisicas, quimicas, Datos en 06/2019 08/2019 100%
microbioldgicas y 06/2020 08/2020 100%
X X s tempora
bioactivas del Analisis da1-— 3 temporadas con reportes
fruto libre de microbiolégico datos de carga microbiana del fruto
plaguicidas. (carga inicial) y tempora 0% y plaguicidas 07/2018 07/2018 100%
plaguicidas da 3 07/2019 09/2019 100%
07/2020 09/2020 100%
Contenido y 3 temporadas con primeros
capacidad reportes antioxidantes para
antioxidante castafias del sector
0% 09/2018 09/2018 100%
08/2019 10/2019 100%
08/2020 10/2020 100%

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se cumplié con todos los andlisis comprometidos para 3 temporadas de muestreo de la produccion de castafias frescas de la agrupacion.
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Documentacioén de respaldo

Anexo: Objetivo 1-FINAL

Indicador de Resultados (IR)

N° N° Resultado Li Eech [ recha e
OE RE | Esperado’ (RE) Nombre dgl Férmula de b:;seeas Meta deI_i,ndic':ador6 alcan?;i: rarlleta a carrlgzlsmeta CumnFt’gm'e
indicador célculo (situacion final) programada’
Pruebas aceptacién Producto con 03/2019 05/2019 100%
sensorial (Panel 0% caracteristicas 11/2019 01/2020 100%
sensorial) organolépticas
N adecuadas para
Castafias CONSUMOo Masivo.
P 0o final molidas
2 2 (Crgr?]t;pgelna Propie_dades sin_ _ 0% Textura, untuosidad
castafias) reologicas aditivos- adecuados 03/2019 04/2019 100%
prototipo 11/2019 12/2019 100%
final Mayor contenido
antioxidante que la
Contenido y 0% castafia molida (6.1-36
capacidad mg EAG/g), por adicién 04/2019 07/2019 100%
antioxidante de cacao. 01/2020 05/2020 100%

2 Resultado Esperado (RE): corresponde al mismo nombre del Resultado Esperado indicado en el Plan Operativo.

3 Nombre del indicador: corresponde al mismo nombre del indicador del Resultado Esperado descrito en el Plan Operativo.
4 Férmula de célculo: corresponde a la manera en que se calculan las variables de medicién para obtener el valor del resultado del indicador.
5 Linea base: corresponde al valor que tiene el indicador al inicio del proyecto.

® Meta del indicador (situacion final): es el valor establecido como meta en el Plan Operativo.

" Fecha alcance meta programada: es la fecha de cumplimiento de la meta indicada en el Plan Operativo.
8 Fecha alcance meta real: es la fecha real de cumplimiento al 100% de la meta. Si la meta no es alcanzada, no hay fecha de cumplimiento.
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Etiquetado
nutricional con
descriptores y
3 mensajes
saludables.

Andlisis proximal

Andlisis de
componentes
bioactivos

0%

0%

Etiquetado nutricional
completo que se solicita
en el reglamento
sanitario.

Etiquetado de producto
rico en antioxidantes o
buena fuente de
antioxidantes, fibra u
otros componentes
funcionales.

08/2019
01/2020

08/2019
01/2020

09/2019
01/2020

10/2019
01/2020

100%
100%

100%
100%

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se cumplié con todas las actividades contempladas para la formulacion de la crema untable. El prototipo fue validado técnicamente y se encuentra como

producto final con su etiquetado nutricional y puesto en el mercado.

Documentacién de respaldo

Anexo: Objetivo 2-FINAL
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Indicador de Resultados (IR)
5 5 . Fecha % de
S'E ,I;E ES?:?;J??SQE) Nombre del Formula de IB';]:: Meta del indicador alcai?:i:hrieta alcance cumplimi
indicador célculo (situacion final) meta real ento
programada
Analisis Producto estable en
organoléptico y Datos de condiciones comunes de 12/2019 01/2020 100%
microbiolégico prototipo dia 0% almacenamiento (minimo 6
. 1- datos meses)
3 4 Tle_mpg _de prototipo dia
vidadtil | Apajisis de 180/360
componentes 0% Producto que mantiene su 12/2019 03/2020 100%
bioactivos composicién bioactiva
durante el almacenamiento.

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se cumplié con todas las actividades comprometidas, alcanzando una vida util de un afio. Los aditivos especializados (cacao y clircuma)
utilizados para la elaboracion de la crema fueron analizados.

Documentacién de respaldo

Anexo: Objetivo 3-FINAL
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Indicador de Resultados (IR)

NO NO R . Fecha % de
esultado , Linea L Fecha i

Nombre del Férmula de Meta del indicador alcance cumplim

OE | RE | Esperado (RE) T sleul base tuacion final alcance meta | ot reql =i

indicador célculo (situacion final) programada
Andlisis solidos Parametros de calidad de
solubles, color y 0% la materia prima aptos 06/2020 06/2020 100%
pH inicial en fruto. para el proceso.
Parametros
industriales 2 partidas de prototipos a 06/2020 09/2020 100%
definidos (T°, 0% escala industrial con
presion) Datos y parametros industriales
parametros de definidos.
4 5 Escalamiento laboratorio-
Piloto datos y

Analisis de parametros en 0% Prototipos finales 06/2020 08/2020 100%
calidad (°Brix, planta piloto (promocién y venta)
color, vacio, liberados al mercado.
sensorial) y
microbiolégico
Analisis de 0% Producto que mantiene su 06/2020 08/2020 100%
componentes composicidn bioactiva
bioactivos durante el escalamiento.

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se establecieron los protocolos y los parAmetros para el escalamiento piloto, logrando producir 3 lotes de crema untable en la Planta
Piloto Agroindustrial UdeC.

Documentacién de respaldo

Anexo: Objetivo 4-FINAL
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Indicador de Resultados (IR)
No No N Fecha Fecha % de
esultado i D
OE RE E do (RE Nombre del Formula de Linea Meta del indicador alcance alcance meta | cumplimi
sperado (RE) - ; base o meta real t
indicador célculo (situacion final) ento
programad
a
Recetas que Recetas con 1 Recetario con
5 6 incorporen la Recetario castafias antes 0% preparaciones ricas y
crema - recetas con simples, utiles que 09/2019 01/2021 100%
Producto incorporen el producto.
después del
libro.

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se desarroll6 1 recetario en formato impreso y digital descargable en pagina web. Se inscribieron los derechos de la propiedad intelectual y registro en la
cémara chilena del libro.

Documentacion de respaldo

Anexo: Objetivo 5-FINAL
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha

Fecha

Ne Ne Resultado , Linea T alcance alcance O/r(:wdﬁm
OE | RE | Esperado (RE) | Nombre delindicador | ormulade base Meta del indicador meta metareal | i F:
célculo (situacion final) 1ento
programad
a
Creacion de marca Nombre de la Obtener la marca que 01/2020 04/2020 100%
colectiva del producto | agrupacién — 0% caracterizara a nuestro
desarrollado, disefio marca producto y a la comunidad
de etiqueta y pagina colectiva carmelina
web. creada
Busqueda de nichos 0% Producto disponible en el 12/2019 08/2020 100%
) de mercado y Lugares de mercado
6 7 Estrategia de | empresas interesadas | venta castafia
Marketing en la venta del fresca- puntos
producto. de venta
producto
Utilizacion de puntos 0% Producto disponible en 01/2020 10/2020 100%

de venta existentes
gracias a vinculos
estratégicos de la
Universidad.

Puntos de venta como el
Centro de Vida Saludable
(Concepcion), y Emporio
(Chillan).

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se cred una marca comercial registrada en INAPI. Se estableci6é una estrategia de marketing logrando introducir el producto en cuatro regiones del pais.
Debido a la pandemia, las instalaciones de la Universidad estan cerradas, por lo que se reemplazaron los puntos de venta por nueve puntos a nivel

nacional.

Documentacioén de respaldo

Anexo: Objetivo 6-FINAL
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha

Ne | Ne Resultad Fecha % de
esultado Linea - alcance alcance :
0 cumplim
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del indicador Formula de base | Metadelindicador meta meta real ienr:o
calculo (situacion final)
programa
da
Convenio de colaboracion .
entre 1. Municipalidad de El Eog?'g:aoggg oilgl_
7 9 Unidad de Carmen, Agrupacién y UdeC cogmodato popr 0% Convenio firmado 06/2018 06/2018 100%
Proceso para cesion de espacio espacio fisico
fisico para UP-1
Conocimientos de 12 capacitaciones a 04/2020 03/2021 100%
Capacitacion tedrica y asociados antes - 0% los miembros de la
practica desarrollo de 14 agrupacion de
capacitaciones castafieros.
. . Charlas antes del - .
Transferencia | ~Sistencia de colaboradores proyecto — charlas . Visita nacional de .
7 8 tecnolégica y nacionales e internacionales | z finalizar 0% V_|v_er|sta ydela D~ra. 03/2020 11/2019 100%
capacitacion Lidia desde Espafia.
Evaluacién técnico- Informe de
econdmica, para factibilidad 0% | Informe técnico-
implementar futura (UP-2) entregado economico para la
para elaboracion de la implementacion de la | 09/2020 09/2020 100%

crema.

UP-2

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Se cumplié con todas las actividades de capacitacion tedrico-practicas (14), un seminario con 4 exposiciones (1 internacional y 3 nacionales) y la
evaluacion técnica econémica de la UP-2, que permitirdn motivar a los socios y dar continuidad a los resultados logrados en este proyecto.

Documentacién de respaldo

Anexo: Objetivo 7-FINAL
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Indicador de Resultados (IR)

No No E— Fecha Fecha % de

esultado i ;
OE RE | Esperado (RE) Nombre del Formula de Iblgse: Meta del indicador alr%a;rgge n?tlactzr}ZZI cumplim

indicador célculo (situacion final) ilento

programa
da
Informes al
Proteccion de Estudio de inicio- 3 informes de factibilidad para;
8 10 los resultados factibilidad factibilidad de 0% posible patente, registro de 03/2020 03/2020 100%
obtenidos proteccion marca colectiva e indicacién

geografica.

Descripcién y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

De acuerdo al estudio de factibilidad, la mejor opcidn fue crear la marca colectiva; Delicias de El Carmen, con solicitud de registro en INAPI.

Documentacion de respaldo

Anexo: Objetivo 8-FINAL
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Indicador de Resultados (IR)

Fecha

Fecha

Ne Ne Resultado Line e
OE | RE | Esperado (RE) Nombre del indicador Formula de a Meta del indicador alr%aérgge alrt]:g:;e Ll
calculo base (situacion final) miento
program real
ada
Participacién en ferias Asistencia a ferias | 0% | 2 asistencias a ferias 07/2020 | 12/2020 | 100%
gastronémicas y gourmet. | al comienzo -al
termino
0% | 1 exposicion de 08/2020 | 29/2021 | 100%
Actividades de Difusién del proyecto N° exposiciones resultados e hitos
9 11 e logrados con el proyecto.
promocion de
productos. Actividades de 4 stands de degustacién
Promocion y venta del promocion al 0% | del producto en puntos de | 08/2020 | 09/2020 | 100%
producto en nuevos nichos | termino venta.
de mercado
Ceremonia inaugural Ceremonia 0% | Exposicion del proyecto al | 06/2018 | 06/2018 | 100%
sector castafiero
Participacién en N° de 0% |2 10/2018 | 10/2018 | 100%
seminarios nacional e participaciones en 07/2020 | 11/2020 | 100%
9 12 Difusion de | internacional. seminarios
resultados 0% |2
Publicacion en revistas del 07/2020 | 07/2020 | 100%
area.
Tesis 0% |3
Tesis de pregrado y/o 09/2020 | 09/2020 35%

posgrado

Descripcion y justificacion del cumplimiento de los resultados del proyecto.

Debido a la pandemia por Covid-19, se re planificaron y modificaron algunas actividades de difusién, logrando alcanzar el objetivo en forma exitosa.
Las actividades de tesis contempladas estaban enfocadas hacia los objetivos finales del proyecto y tuvieron que ser suspendidas por la contingencia
sanitaria. Una tesis quedo en pausa debido a problemas de salud del estudiante.

Documentacioén de respaldo

Anexo: Objetivo 9-FINAL
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6.2 Analisis de brecha.

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

Las brechas que existen entre los resultados programados y los obtenidos, obedecen a
la condicion sanitaria debido al Covid-19:

Del objetivo 6:
- No se pudo realizar la comercializacion del producto en puntos de venta de la
UdeC, por lo que se solucion6 comercializando en 9 puntos.

Del objetivo 9:
- Se alcanzaron a realizar tres actividades de degustacion antes de la pandemia.
Se solucion6 con la actividad de Lanzamiento de la crema, via streaming,
realizando un concurso con cremas de castafias de regalo.

- No se pudo viajar a un segundo congreso internacional, por lo que se reemplazé
por la participacién en un seminario nacional (FECI12020 —Explora Nuble).

- Se realizé una publicacion en la revista del Agro. Se encuentra pendiente una
publicacion cientifica (en proceso de finalizacion).

- De las tesis propuestas se pudieron concretar una practica profesional y una
tesis quedd en pausa debido a problemas de salud del estudiante. Luego en
periodo de pandemia, no se desarrollaron tesis en el laboratorio.
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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,

resultados, gestion y administrativos.

cambios de

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

Adaptaciones  de | Retraso en la entrega de la UP- | Se  solicitd aplazar el proyecto,

actividades en la | 1. esperando autorizacion de

implementacién De desplazamiento y para realizar

la UP-1 actividades segun condiciones
sanitarias.

Modificaciones de | - Realizar actividades de | Por pandemia, se solicité aplazar el

capacitaciones capacitacion online. proyecto, esperando mejores

- Aplazar
presenciales.

- Generar 2 jornadas de
capacitacién presencial
cumpliendo con los aforos e
indicaciones sanitarias.

capacitaciones

condiciones sanitarias.

Modificacién de
actividad de cierre

Se realizé la actividad de forma
on-line. Llegando a mas
espectadores, a diferencia de
haberla hecho presencial.

La actividad de cierre se realizé en
formato  online, utlizando videos
grabados previamente, que permitieron
mostrar a la comunidad los principales
logros del proyecto.
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8. ACTIVIDADES REALIZADAS EN EL PERIODO

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

Andlisis para tiempo de vida util (12 meses)

Etiquetado nutricional segiin Reglamento Sanitario de los Alimentos.
Disefio de etiqueta del producto.

Producto final validado técnica y comercialmente.

Creacion del recetario impreso y digital.

Creacion de marca colectiva.

Solicitud de propiedad intelectual; registro en INAPI.
Establecimiento de nichos de mercado y puntos de venta.
Estrategia de marketing (redes sociales, pagina web, articulos de difusién; bolsas,
stikers, cajas, recetas individuales).

Implementacion y puesta en marcha unidad productiva (UP-1).
Obtencidén de resolucidn sanitaria para UP-1.

Capacitaciones practicas en la UP-1.

Actividades de difusion de resultados y del producto.

8.2 Actividades programadas y no realizadas durante el periodo de ejecucién parala
obtencion de los objetivos.

No existen actividades programadas y no realizadas. Se cumplieron todos los objetivos
propuestos.

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

No existen brechas.
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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
estimacion 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 generacion de
nuevas ventas y/o servicios; nuevos empleos generados por efecto del proyecto,
nuevas capacidades o competencias cientificas, técnicas y profesionales generadas.

Caracterizacion completa (nutricional, microbiologica, antioxidante, presencia de
pesticidas) de los frutos producidos por la agrupacion.

Desarrollo de producto validado técnica y comercialmente, con marca colectiva,
etiquetado nutricional, ausencia de sellos de advertencia. Introducido en el mercado,
difundido a través de péagina web propia, redes sociales, merchandasing asociados a la
marca, recetario impreso y digital, venta a través de SPA creada para la agrupacion.

Unidad de proceso implementada en espacio cedido en comodato por la Municipalidad
de El Carmen. Dicha UP-1, cuenta con resolucion sanitaria que permitira la elaboracion
de productos en base a la crema untable de castaias.

Transferencia tecnoldgica a los socios capacitados, para la administracion y uso de la
UP-1.

Difusion de las actividades del proyecto y del producto final.

Si se consigue financiamiento se podra implementar la UP-2, cuya evaluacién se realizé
como parte de este proyecto. Esto permitira diversificar la matriz productiva de la
agrupacioén, generar empleos y mejorar la calidad de vida de los socios.
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10. CAMBIOS EN EL ENTORNO

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

La pandemia por Covid-19, fue el cambio en el entorno que nos afect6 a nivel general.
Se realizaron cuarentenas, restricciones de movilizacion, menor disponibilidad de
productos (equipos, materiales de construccion y de laboratorio, insumos, etc.). Se
solicité aplazar el proyecto por un total de 6 meses, lo que permitié cumplir con todas las
actividades establecidas en el plan operativo.

11. DIFUSION

Describa las actividades de difusion realizadas durante la ejecucién del proyecto.
Considere como anexos el material de difusion preparado y/o distribuido, las charlas,

presentaciones y otras actividades similares.

Fecha Lugar Tipo de Actividad . NO DERITEEED
participantes n Generada
Exposicién en Seminario | 12 expositores | Anexo
18-08-2020 | Online Corfo: “Viajando por los | 500 online Objetivo 9-
sabores de Nuble” Final
Ecotienda La | Lanzamiento de . Anexo
27-08-2020 | Canasta Producto Crema ?Oporgs(,)ennﬁ:]ﬂes Objetivo 9-
Nativa Untable de Castafias Final
Webinar “Castarias de
Nuble: una oportunidad
. de investigacFi)én con 2 expositores Am.aX(.)
13-11-2020 | Online ; . ) Objetivo 9-
impacto econémico y 1000 on line Final
social” organizado por el
PAR Explora Nuble.
Centro de Anexo
04-12-2020 | Acopio El Capacitacién 7y 8 15 Objetivo 7-
Carmen Final
Unidad de Anexo
14-12-2020 | Proceso El Capacitacion 9 20 (2 grupos) | Objetivo 7-
Carmen Final
Unidad de Anexo
21-12-2020 | Proceso El Capacitacién 10 15 (2 grupos) Obijetivo 7-
Carmen Final
Unidad de Anexo
15-01-2021 | Proceso El Capacitacion 11 15 (2 grupos) Objetivo 7-
Carmen Final
Salén
L Anexo
22-01-2021 | COMuUNItano 1 .4 citacion 12 15 Objetivo 7-
El Carmen/ .
Final
Centro de
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Acopio El
Carmen
Unidad de Anexo
9 | 12-03-2021 | Proceso El Capacitacion 13 14 (2 grupos) Objetivo 7-
Carmen Final
Unidad de Anexo
10 | 19-03-2021 | Proceso El Capacitaciéon 13 14 (2 grupos) Obijetivo 7-
Carmen Final
Actividad de cierre
proyecto . Anexo
11 | 29-04-2021 | Online Transmitida por ioe(;((? gillticr)]rees Obijetivo 9-
Facebook Live FIA Final
UdeC
- 133
Total participantes 3500 online
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12. PRODUCTORES PARTICIPANTES

Complete los siguientes cuadros con la informacién 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
N° de (Si corresponde,
Region Tipo productor N° de mujeres hombres indicar el N° de Totales
productores por
etnia)
N Productores 9 24 no 33
Nuble |pequefios
Productores - 1 no 1
medianos-grandes
Totales 9 25 no
12.2 Antecedentes especificos de participaciéon de productores
Ubicacion Predio - Fecha
Nombre Region Comuna Direccion Postal SUFI)-?érlfICIe ingreso al
gl u ! ! ) proyecto
Eliana Ruble El 2 |16/04/2018
Mardones Carmen
Domingo
Garrido “ “ 2 16/04/2018
Garrido
Luis Medina | ¢ he El 2 |16/04/2018
Rivas Carmen
Comunidad
Garrido “ “ 2 16/04/2018
Garrido
Yoni Higuera ¢ ¢ 2 16/04/2018
Elva Martinez “ “ 1 16/04/2018
Camilo Ruble El 1 |16/04/2018
Garrido Carmen
Rogelio 3 E|
Medina Nuble 4 16/04/2018
Carmen
Reddersen
Miguel p «
Garrido S. 0,8 16/04/2018
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Aldo Medina | g 16 El 2 |16/04/2018

Soto Carmen

Comunidad « «

Bello Bello 1 16/04/2018

Victor

Fuentealba “ “ 0,5 16/04/2018

Monsalve

Dorila Palma | ¢, 110 El 025 |16/04/2018

Hernandez Carmen

Héctor

Garrido “ “ 2 16/04/2018

Figueroa

Rosana Soto “ “ 1 16/04/2018

Aliro Lagos p “ 3 16/04/2018

Sandoval

Guillerma Ruble El 2 |16/04/2018

Troncoso Carmen

Amador

Vergara ¢ ¢ 1 16/04/2018

José Martinez “ “ 2 16/04/2018

Nelson

Mardones « « 3 16/04/2018

Medina

Jorge San

Martin B. “ “ 3 16/04/2018

Rafael

Contreras Ruble El 5 |16/04/2018

Sandoval Carmen

Margarita N El

Osorio Lobos Nuble 2 16/04/2018
Carmen

Cristian

Medina “ “ 1 16/04/2018
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Marisol
Rubilar
Campos

Alicia
Hernandez M.

Teresita
Mufnoz

Luis Medina
Contreras

El
Carmen

Domingo
Valenzuela
Campos

Guillermo
Vasquez

Agustina Luna

Lorenzo
Campos

Francisco
Guajardo

Francisco
Guajardo y
familia

0 16/04/2018
15 16/04/2018
15 16/04/2018

1 16/04/2018
0,5 16/04/2018
0,5 16/04/2018

3 16/04/2018
0,5 16/04/2018

3 16/04/2018

6 16/04/2018

13. CONSIDERACIONES GENERALES

13.1 ¢Considera que los resultados obtenidos permitieron alcanzar el objetivo

general del proyecto?

Los resultados obtenidos han permitido cumplir con todos los objetivos especificos, que
contribuyen al desarrollo y cumplimiento del objetivo general en su totalidad.
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13.2 ¢Como fue el funcionamiento del equipo técnico del proyecto y la relacién
con los asociados, si los hubiere?

El equipo técnico ha tenido un buen desempefio, lo cual se ha visto reflejado en los
resultados y en el cumplimiento de todos los objetivos. Existi6 una buena relacion e
interaccion entre el equipo ejecutor y los asociados (Agrupacion), debido a las
capacitaciones tedrico-practicas, que han permitido la formacién de capital humano para
el funcionamiento de la UP-1.

13.3 A su juicio, ¢Cual fue la innovacibn mas importante alcanzada por el
proyecto?

La innovacion radica en que por primera vez se ha realizado un estudio exhaustivo de
las propiedades fisicas, fisicoquimicas, microbioldgicas, pesticidas y antioxidantes de las
castafias de la comuna de El Carmen, region de Nuble. Dichos resultados permiten
considerar la utilizacion del fruto completo (pulpa y epispermo). El epispermo se plantea
como una nueva oportunidad para dar valor agregado al fruto del castafio.

Otra innovacién fue el desarrollo de un nuevo producto (Crema Untable de Castafias)
rico, versatil, saludable y con identidad regional, que incluye aditivos especializados,
validado técnica y comercialmente. Su escalamiento piloto fue efectivo y resulta rentable
en el mediano plazo, generando utilidades que permiten dar valor agregado a la
produccién de castafia en un 87%.

13.4 Mencione otros aspectos que considere relevante informar, (si los hubiere).

Se considera relevante la Implementacién de un nucleo de desarrollo del sector castafiero en
dependencias obtenidas gracias a este proyecto, que permitan vincular estratégicamente al sector
agricola y agroalimentario y asi ofrecer servicios de venta y distribucion y elaboracion de
productos en base a castafias, de mejor calidad, con miras a la diversificacion de la matriz
productiva y el comercio, tanto nacional como internacional.
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14. CONCLUSIONES

Realice un andlisis global de las principales conclusiones obtenidas luego de la
ejecucion del proyecto.

Gracias a este proyecto fue posible desarrollar un nuevo producto a escala piloto (Crema Untable
de Castafas) rico, versatil, saludable y con identidad regional, que incluye aditivos especializados,
validado técnica y comercialmente en conjunto con la Agrupacién de Productores y Procesadores
de Castafias ElI Carmen.

Cabe destacar que, por primera vez, se ha realizado un estudio exhaustivo de las propiedades
fisicas, fisicoquimicas, microbioldgicas, pesticidas y antioxidantes de las castafias de la comuna
de El Carmen, regién de Nuble. Dichos resultados permiten considerar la utilizacion del fruto
completo (pulpa y epispermo). El epispermo se plantea como una nueva oportunidad para dar
valor agregado al fruto del castafio.

15. RECOMENDACIONES

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

No existen recomendaciones.

16. ANEXOS

Anexo Objetivo 1-FINAL
Anexo Objetivo 2-FINAL
Anexo Objetivo 3-FINAL
Anexo Objetivo 4-FINAL
Anexo Objetivo 5-FINAL
Anexo Objetivo 6-FINAL
Anexo Objetivo 7-FINAL
Anexo Objetivo 8-FINAL
Anexo Objetivo 9-FINAL
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Objetivo 1. Evaluar la composicion nutricional, microbiolégica, bioactivay posible
presencia de plaguicidas en la materia prima (castafias)

Resultado esperado 1. Evaluacibn de las -caracteristicas
microbioldgicas, plaguicidas y antioxidantes del fruto.

1.1 Muestreo

fisicas, quimicas,

Se realizaron visitas al centro de acopio ubicado en Camino Trehualemu El Carmen, lo
que permitié evaluar las condiciones y realizar un registro de procedencia de la materia
prima. Informacion util para la cosecha, traslado, acopio y mantencion de las muestras. Se
entregaron Kit de Muestreo; mallas (5 kg aprox), instructivo y etiquetas de informacion.
Los muestreos se realizaron durante tres temporadas (2018, 2019, 2020). El numero de
productores promedio que entregaron sus frutos fue de 32, ubicados en 13 sectores, en
su mayoria hacia el Sudeste de la comuna (figura 1). Segun la informacién proporcionada
por los productores, 68% de los socios de la agrupacion, los datos de sus plantaciones
contemplan 61,05 hectareas plantadas con castafios, que corresponden a 12% de las
522,7 hectareas que informa la ODEPA [1] y que existen en la comuna de EI Carmen.

Sectores
Capilla Norte
Capilla Sur
Capilla Central
Trehualemu
San Isidro
Loma Alta
San José
Castafial
Chamizal
Mata Redonda
San Vicente Alto
Navidad
Pangalillo
Maipo

(1)
()
@)
(4)
()
(6)
)
8)
(9)
(10)
(11)
(12)
(13)
(14)

‘W2 a

a
A .

P u,

REGION OF RuBLE

Figura 1. Mapa de la Comuna de ElI Carmen, los puntos marcados con cuadros verdes
corresponden a los sectores que proporcionaron muestras los 3 afios y los que estan

marcados en circulo azul lo hicieron en 1 o 2 afios.

Las muestras recolectadas, desde el centro de acopio en la comuna de El Carmen, fueron
transportadas hasta la Universidad de Concepciéon, campus Chillan, en donde se
almacenaron en las mallas en la bodega de la Planta Piloto, para comenzar con su

acondicionamiento.




Tabla 1. Masas individuales, polar medio, diametro ecuatorial 1 y 2 por categoria (A, B, C

y D) y afio de cosecha (2018, 2019 y 2020).

Categoria Afo

Masa individual

(9)

Diametro polar
(mm)

Diametro
ecuatorial 1 (mm)

Diametro
ecuatorial 2 (mm)

2018
A 2019
2020

20,35 + 3,69
17,97 + 4,617
18,6 + 3,50™"

37,84 + 10,10
31,75 + 2,96™
32,86 + 2,32

44,5 +11,70™
39,39 + 6,11
39,71 + 3,52

30,82 +11,17*
24,36 + 4,35
24,14 + 2,65

2018
B 2019
2020

15,02 + 3,78
14,93 + 3,755
14,41 + 3,90%°

30,28 + 2,89
31,07 + 3,14%
31,08 + 3,37%

36,39 + 5,99
36,30 + 3,657
35,95 + 5,07%

22,85+ 3,552
22,65 + 3,78%°
22,20 + 4,01%°

2018
C 2019
2020

12,59 + 3,862
12,22 + 3,09°%
11,39 + 3,78%°

28,99 + 3,24
29,62 + 2,71
28,40 + 3,522

34,08 + 4,95
33,67 + 4,19
33,16 + 4,21“®

21,66 + 3,22@
21,11 + 4,95%°
20,06 + 2,80°°

* Media * desviacion estandar

** |_as letras mayusculas corresponden a diferencias significativas entre categorias, las letras

minUsculas corresponden a diferencias entre afios (p = 0.05).

Las castafias presentan una estructura caracteristica,

compuesta por;

cascara

(endocarpio), piel (epispermo) y fruto (cotiledones) [2] (figura 2). Las castafias fueron
peladas de forma manual y conservadas con epispermo (piel) a -20°C. Seleccionando

porciones representativas para los analisis.

&

A)

B)

C)

Figura 2. Morfologia de la castafia. A) Fruto entero. B) Corte que muestra las tres
estructuras principales: a) endocarpio (cascara), b) epispermo (piel) y c) cotiledones
(pulpa). C) Corte transversal que muestra el tabique interior (2 cotiledones 0 mas)

1.2 Andlisis quimico de las castafias por Categoriay con ausencia o presencia

de epispermo.

En el laboratorio de postcosecha, se realizaron las determinaciones de acidez, pH, solidos

solubles (tabla 2), utilizando las metodologias de la AOAC [3].




Tabla 2. Resultados de acidez (equivalentes de &cido citrico mg *100 g-'), pH y solidos
solubles (°Brix) de castafias con y sin epispermo de las categorias A, B y C de los afios
2018, 2019 y 2020.

Epispermo | Categoria | Afo chdez} . pH Solidos s_olubles
(mg eq ac. citrico) (°Brix)

2018 | 10,87 £+ 256 Ba |7,10 £ 0,04 Aa|543 % 0,14 Aa

A 2019 |746 £ 098 Ba |690 = 0,06 Aa|7,17 = 0,29 Aa

2020 10,02 £ 037 Ba |752 % 0,02 Aa|423 % 0,00 Aa

2018 |9,13 + 0,38 Ba |6,82 % 0,07 Ab|660 % 0,20 Aa

Sin B 2019 |766 £ 1,10 Ba |691 £ 0,06 Ab|744 = 042 Aa

2020 [1024 £ 064 Ba |694 £ 0,01 Ab|4,03 % 0,03 Aa

2018 |8,72 + 0,75 Ba |6,81 % 0,03 Ab|7,87 % 0,12 Aa

c 2019 [10,00 £ 134 Ba |649 = 003 Ab|678 £ 084 Aa

2020 9,38 + 037 Ba |7.22 %+ 0,01 Ab|4,05 %+ 0,07 Aa

2018 | 10,87 £ 037 Ab |7,10 % 0,02 Ba|543 % 0,01 Aa

A 2019 11,70 £ 0,38 Ab |669 * 0,02 Ba|6,17 %= 0,88 Aa

2020 14,29 £ 036 Ab |727 + 0,01 Ba|4,14 % 0,02 Aa

2018 1298 £ 161 Aa |629 % 0,02 Bb|640 = 0,20 Aa

Con B 2019 15,30 + 0,60 Aa |6,73 % 0,05 Bb|582 % 0,72 Aa

2020 1344 + 064 Aa |6,73 % 0,01 Bb|4,60 % 0,12 Aa

2018 | 13,16 £ 048 Aab |629 + 0,00 Bb |667 = 0,12 Aa

c 2019 12,98 £ 131 Aab |6,60 * 0,05 Bb|528 % 0,19 Aa

2020 | 1344 £ 0,00 Aab |6,85 £ 0,01 Bb|4,13 = 0,10 Aa

Medias provenientes de ANOVA. Letras mayusculas corresponden a diferencias significativas por
presencia o ausencia de epispermo (n=27). Letras minUsculas corresponde a diferencias
significativas entre categoria y por presencia o ausencia de epispermo (n=3) (p=0,05).

1.3 Andlisis proximal

Los andlisis de humedad, proteinas, cenizas, carbohidratos, lipidos y fibra, se
externalizaron al laboratorio ANALAB. Los resultados fueron analizados y los datos
interpretados por el equipo técnico (tabla 3).

Los analisis realizados demuestran que las castafias con epispermo presentan una mayor
acidez. La fraccién correspondiente al epispermo representa un 32% de la masa promedio
de la parte comestible del fruto. Segun los resultados obtenidos, esta fraccion podria ser
un aporte en el contenido de fibra cruda, proteinas y minerales a la pulpa.

En general, la castafia es un alimento que aporta fibra, proteina y carbohidratos
complejos.



Tabla 3. Resultados de humedad (g), proteina (g), lipidos (g), ceniza (g), fibra (g), extracto no nitrogenado (NNE; g) y energia (kcal)

expresados por 100 g de castafias con y sin piel (epispermo) de las categorias A, B y C de los afios 2018, 2019 y 2020.

Epispermo | Categoria | Afio Humedad Proteina Total | Materia Grasa Cenizas Fibra cruda E.N.N. Energia
(8/100g) (8/100g) (8/100g) (g/100g) (g/100g) (8/100g) (Kcal/100g)
2018(49,80 = 0,78 Ab |2,47 £ 0,05 Aa 1,49 £0,29 Aa|1,08 £0,15 Ab |2,03 £ 0,28 Aa 42,35+ 0,44 Aa |193,10 £ 3,47 Aa
A 2019(47,90 + 0,80 Ab |2,61 =+ 0,06 Aa|1,31 + 0,24 Aa |1,17 +0,23 Ab |1,77 + 0,10 Aa | 43,68 + 2,03 Aa |197,73 + 8,54 Aa
2020(51,69 = 1,31 Ab |2,33 £0,15 Aa|1,67 £ 0,41 Aa|0,99 £0,08 Ab |2,29 £ 0,46 Aa|41,02 =+ 1,19 Aa |188,47 £ 1,67 Aa
2018|59,07 = 2,36 Aa |2,48 = 0,05 Aa | 0,90 = 0,04 Aa [ 1,39 + 0,06 Aab | 1,30 = 0,10 Aa | 34,91 + 4,54 Aa |157,66 + 31,53 Aa
sin B 2019(49,76 = 2,22 Aab | 2,82 £ 0,13 Aa |1,32 £ 0,14 Aa | 1,39 £ 0,27 Aab | 1,57 £ 0,20 Aa | 43,34 =+ 2,04 Aa |196,51 £ 7,30 Aa
2020|50,66 = 0,77 Aab | 2,15 = 0,37 Aa | 1,84 = 0,26 Aa | 1,41 + 0,09 Aab | 3,55 + 1,25 Aa | 40,39 + 2,22 Aa |186,76 + 9,70 Aa
2018(56,25 = 2,25 Aab | 2,56 = 0,05 Aa | 1,10 £ 0,04 Aa | 1,21 £ 0,05 Aa |1,37 £0,11 Aa|37,51 + 4,88 Aa | 170,18 + 34,04 Aa
C 2019(51,02 + 1,90 Aab | 2,86 + 0,15 Aa | 0,85 + 0,14 Aa |1,14 £+ 0,02 Aa |1,64 + 0,42 Aa |42,49 + 1,33 Aa |189,08 + 6,01 Aa
2020(48,64 = 1,46 Aab|2,50 £ 0,21 Aa |1,69 £ 0,10 Aa|2,53 £ 0,15 Aa |2,65 +£ 0,68 Aa|42,00 £ 0,82 Aa |193,19 + 3,24 Aa
2018(51,61 + 1,47 Aab | 2,50 + 0,10 Ab | 1,26 + 0,18 Aa | 0,93 + 0,10 Bb |2,20 + 0,13 Aa | 41,51 + 1,50 Aab | 187,36 =+ 4,63 Aab
A 2019|50,56 = 4,71 Aab|2,83 £ 0,07 Ab|1,44 £ 0,35 Aa | 1,08 £ 0,08 Bb (1,84 + 0,39 Aa|42,24 + 4,52 Aab | 193,28 + 15,68 Aab
2020( 52,66 + 2,06 Aab | 2,16 + 0,27 Ab | 1,07 + 0,01 Aa |0,78 + 0,13 Bb |2,56 + 0,20 Aa | 40,78 + 1,71 Aab | 181,44 =+ 8,06 Aab
2018|56,68 = 2,27 Aa |2,95 +£ 0,06 Aa | 0,60 £ 0,02 Aa |1,09 £ 0,04 Bb |1,71 + 0,14 Aa | 36,97 + 4,81 Ab | 165,08 + 33,02 Ab
con B 2019(57,46 + 1,78 Aa |3,22 + 0,23 Aa|1,23 + 0,11 Aa|1,02 + 0,06 Bb |1,45 + 0,13 Aa|35,61 + 1,80 Ab |166,42 =+ 7,09 Ab
2020(51,94 = 1,49 Aa |2,45 £ 0,07 Aa|1,21 £ 0,04 A2|0,95 £0,04 Bb (2,84 +£ 0,60 Aa |40,62 £ 0,91 Ab |183,10 + 3,49 Ab
2018(53,51 =+ 2,14 Ab |2,88 + 0,06 Aa | 1,40 +£ 0,06 Aa |1,12 £ 0,04 Ba |1,64 + 0,13 Aa 39,45+ 5,13 Aa | 181,92 + 36,38 Aa
C 2019|47,87 = 6,30 Ab 3,25 £0,13 Aa | 1,21 = 0,34 Aa | 1,14 £ 0,06 Ba |2,03 £ 0,28 Aa | 44,49 = 5,48 Aa |201,96 = 25,65 Aa
2020(45,56 + 2,56 Ab |2,21 + 0,18 Aa|1,39 = 0,37 Aa |1,43 + 0,19 Ba |3,40 + 0,90 Aa [46,01 + 1,67 Aa |[205,37 + 4,05 Aa

* La columna "C" corresponde a la categoria de tamafio de castafias
** Valores medios + desviacion estandar
*** | as letras mayuUsculas corresponden a diferencias significativas debido a la presencia o ausencia de epispermo (n = 27). Las letras mindsculas
corresponden a diferencias significativas entre categoria y por presencia o ausencia de epispermo (n = 3) (p = 0,05).




1.4 Analisis de plaguicidas y pesticidas.

Los analisis fueron desarrollados en el laboratorio ANALAB. Se analizaron 338 analitos y
no fue detectado ninguno, el limite de deteccion ppm (LOD) fue bajo 0.01.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), existen pesticidas y plaguicidas que
son extremadamente dafiinos para la salud y que estan prohibidos para su uso a nivel
mundial [4].

Los paises que firmaron el Tratado de Ginebra en 1992, se comprometieron a restringir y
a prohibir su uso, almacenamiento y produccion en un plazo de 50 afios.

La lista provisoria de plaguicidas registrados en Chile que estan prohibidos o severamente
restringidos por gobiernos y sus efectos sanitarios y ambientales, consta de 42
compuestos. En la tabla 4 se muestran los analitos que no fueron detectados por ANALAB
y que estan incluidos en la lista.

Tabla 4. Lista de los pesticidas prohibidos en Chile, en el tratado de Ginebra en 1992. Los
cuales coinciden con los analizados por ANALAB y que no fueron detectados en las
muestras.

Insecticidas prohibidos en Chile
NAFTOL ATRAZINA METAMIDOFOS DICOFOL
ALDRIN DICLORAN BHC - y (LINDANO) 2,4-D
AZINFOS AZINFOS ETILO METOBROMURON CAPTAN
DIELDRIN HEPTACLORO BROMOFOS METILO | DIFENILAMINA
ENDOSULFAN HEXACLO%%BBENCENO MONOCROTOFOS | PERMETRINA
CIPERMETRINA ALDICARB ENDOSULFAN a8 DIAZINON

1.5 Andlisis microbiolégico.

En este proyecto se propuso evaluar las caracteristicas microbioldgicas del fruto fresco
del castafio con dos objetivos; conocer la carga microbiolégica de la produccién de la
Agrupacion de castafieros de ElI Carmen y hacer un seguimiento del fruto desde que
ingresa a la cadena de proceso de elaboracion de crema untable, hasta su transformacion
en producto final.

Las castafias se ubican en el grupo 14 de frutas y verduras (incluye papas, leguminosas,
champifiones, frutos de cascara y almendras), segun el articulo 172 del Reglamento
Sanitario de los Alimentos (RSA), quedando dentro del subgrupo 14.1 (frutas y verduras
frescas) segun articulo 173. Los analisis microbiol6gicos necesarios para los alimentos
con esta clasificacion son recuento de Escherichia coli y Salmonella, cuyo limite maximo
es 10° y cero, respectivamente. Los resultados obtenidos para las castafias frescas de la
Agrupacion (tabla 5), indican que su carga microbiolégica se encuentra dentro de los
limites establecidos.

Como el producto final (crema untable de castafias) se clasifica en el subgrupo 14.9 para
mermeladas, jaleas, cremas de castafas, fruta confitada, preparados de frutas y verduras
(incluida la pulpa); segun el mismo articulo del RSA citado anteriormente, se decidio
ampliar los andlisis a realizar en el fruto fresco, en caso de tener que explicar el origen de
una carga microbiolégica de mohos y levaduras, que exceda los limites permitidos
(trazabilidad).



Tabla 5. Resultados de los analisis microbiologicos de la castafia fresca entera de los
afios 2018, 2019 y 2020 realizados en laboratorio ANALAB.

Analisis /microorganismo 2018 2019 2020

Recuento de mohos 30.000 UFC/g 4.700 2.800

Recuento de levaduras 4.500 UFC/g 6.700 1.500
Escherichia coli <10 UFCI/g <10 UFC/g <10 UFC/g
Salmonella spp Negativo (*) Negativo (*) Negativo (*)

UFC / g: Unidad formadora de colonias por gramo.
<10: No hubo desarrollo a la dilucién 1:10.
(*): Analisis sobre 25 g de muestra.

La carga de mohos y levaduras detectada se podria atribuir a la temperatura y humedad
relativa del ambiente, debido a que la recoleccién se realiza en otofio, meses de
inestabilidad climatica, existiendo dias con lluvia. Ademas de ser un fruto que se recolecta
generalmente, desde el suelo. Sin embargo, esta carga inicial se disminuye al realizar una
inmersion del fruto en una solucién de hipoclorito de sodio con el objetivo de alargar su
vida postcosecha previo al procesamiento.

Por otra parte, al eliminar la cascara en la etapa de acondicionamiento de la materia prima
y al realizar un tratamiento térmico como la esterilizacién, es posible asegurar la
eliminacion de la carga microbiana inicial.

1.6 Analisis fisicos

Para la caracterizacion fisica de las muestras de castafia (2018), se midieron los
parametros de color, deformacion, carga, dureza y elasticidad. Los ensayos se realizaron
en el Laboratorio de propiedades fisicas. En la determinacién de color, se utiliz6 un
colorimetro Hunter Lab (espacio CIE1976 coordenadas L*a*b*) y para los parametros de
deformacion, carga, dureza y elasticidad se utilizé en texturémetro Instron Modelo ID-4467
H1998.

1.6.1 Color

Las mediciones de color se realizaron a los grupos B y C, con cascara y sin cascara (con
piel). Los resultados de L*a*b* se muestran a continuacion:

Tabla 6. Valores promedios de las variables L*a*b*.

Variables de color
Grupo
L* ar b*

A con chscara 3208173 15,26 + 3,00 13,00 + 3,22
(29,86 - 34,42) (9,38 - 18,52) (7,26 - 17,77)

o 65,60 + 4,67 13,01 + 1,50 30,83 + 2,85
A sincascara o756 7069) (11,64 - 16,76) (25,05 - 34,39)

B concascara | 2981%242 12,40+ 1,01 9,68 £ 2,62
(24,28-33,34) (8,90 - 14,21) (6,00 - 13,51)




B sin cascara 59,35 +7,40 13,07 +2,05 28,20 + 3,26
(42,12-6831) (9,09 - 16,11) (22,26 - 33,71)
) 22,84 + 1,45 9,35 + 1,45 8,07 + 1,52
C concascara 5491 9573) (7,20 -12,08) (6,32 - 10,83)
C sincascara | AL22%512  10,99+250(840  21,96+3,08
(33,75 - 50,70) - 15,26) (18,14 - 28,92)

() Valores minimos y maximos en paréntesis
Se utilizd el programa Bruce Lind Bloom, http: //www.brucelindbloom.com/, que se
encuentra disponible en linea y los datos de L*a*b*, se transformaron a al sistema RGB
(tabla 7).

Tabla 7. Calculo de CIE, para los valores en el sistema RGB (Red, Green y Blue).

Variables de color
Grupo
R G B
A
con cascara 102 66 56
A
sin cascara 195 150 104
B 92 63 56
con cascara
B 176 134 94
sin cascara
C
con cascara 71 49 43
i S: 123 90 62
sin cascara

Con los datos de R, G y B y los datos entregados por el programa Hunter Lab, se
determinaron los colores para las castafias analizadas (tabla 8)

Tabla 8. Comparaciones, entre los colores entregados por el programa Hunter y los
resultados obtenidos por el calculo de CIE.

Sistema R G B

* % *
Programa Hunter Lab L*a* b (Red, Green, Blue)

Categoria A con cascara

Categoria A sin cascara




Categoria B con cascara

Categoria B sin céscara

Categoria C con cascara

Categoria C sin cascara

Existe una concordancia entre los datos entregados por ambos programas. No existen
diferencias entre categorias con o sin cascara.

1.6.2 Datos Reolégicos
Para las mediciones de deformacion (maximay de ruptura), carga (maximay de ruptura) y
dureza, se trabajé con el equipo Instron Modelo 1D-4467 HI998). Los resultados

promedios, de estas mediciones se encuentran en la Tabla 9.

Tabla 9. Parametros Reol6gicos para Castafa.

Muestras Parametro
, Deformacion Carga Deformacion de Carga de
*
Categoria maxima (mm) maxima (N) ruptura (mm) ruptura (N) Dureza (J)
B CC 9,19+ 1,56 0,2 £ 0,04 9,24 + 1,56 0,20+ 0,04 29,12 + 15,63
B SC 5,13+ 0,77 0,11+ 0,03 5,17+ 0,76 0,11 +£0,03 10,25+ 3,26
CCC 9,09+ 1,91 0,18 + 0,06 9,13+ 1,89 0,18 £ 0,06 27,3 +14,99




CsC 3,96+ 0,97 0,11+ 0,02 4,00+0,97 0,11+ 0,02 6,81+ 3,89

*B CC: Castafias del grupo B, con céascara.

B SC: Castafas del grupo B, sin cascara.

C CC: Castafias del grupo C, con céascara.

C CC: Castafias del grupo C, sin cascara.
Se determiné que no era necesario repetir el ensayo de parametros fisicos para el
muestreo siguiente (2019 y 2020), debido a que, no se evidenciaron variaciones
significativas en los resultados, considerdndose no esenciales para el cumplimiento de los

objetivos del proyecto.

1.7 Evaluacién antioxidante de castafias de temporadas 2018, 2019 y 2020.

La evaluacion antioxidante de la castafa fresca de la comuna de El Carmen, en las
temporadas 2018, 2019 y 2020, se llevé a cabo utilizando el método de Folin-Ciocalteu,
para la determinacion del contenido de compuestos fendlicos totales y el método ORAC-
FL, para la evaluacién de la capacidad antioxidante, para el fruto con y sin epispermo;
siguiendo lo estipulado inicialmente en el plan operativo del proyecto. Después de realizar
un screening de la temporada 2018, se observé el gran aporte antioxidante de la piel del
fruto y se decidi6 que era necesario ampliar el tipo de metodologias de analisis para
realizar una caracterizacion completa de las propiedades antioxidantes. Dado lo anterior,
se realizaron tres tipos de andlisis adicionales FRAP (poder antioxidante reductor férrico),
DPPH (expresado a través del valor CRID: capacidad relativa de inhibicién del radical

DPPH) y contenido de flavonas y flavonoles totales.

Se utilizé un disefio experimental completamente al azar con arreglo factorial. Los
resultados obtenidos se presentan en el este informe como la media + la desviacion
estandar. Los datos obtenidos fueron sometidos a un andlisis de varianza (ANOVA) de
una via y al test de tukey (con p=0,05), considerando las variables “presencia o ausencia
de epispermo”, “categoria” y “afio de cosecha”. Para la interpretacion de los resultados,
solo se seleccionaron los andlisis de varianza que entregaran informacion relevante. El

analisis estadistico se realizé con el software SAS (2016).

Los resultados obtenidos a través de los distintos analisis se muestran en la tabla 1. La
determinacion del contenido de compuestos fendlicos totales de las temporadas 2018,
2019 y 2020 muestran que las castafias sin piel se encuentran en un rango de 1,30 a 3,57

mg EAG gy para las castafias con piel desde 20,39 a 44,85 mg EAG g™. Lo anterior



concuerda con lo reportado por distintos autores (0,09 a 32,82 mg EAG g™) [5, 6, 8, 9, 10,
12,21, 24, 25, 30, 32]



Tabla 10. Resumen de resultados obtenidos para compuestos fendlicos totales (CFT), capacidad antioxidante (ORAC), poder

antioxidante reductor férrico (FRAP), contenido de flavonoides totales (FT) y capacidad relativa de inhibicion del radical DPPH para

castafas de distintas categorias (A, B y C), afio de cosecha (2018-2020) y presencia de epispermo (sin y con).

CFT ORAC FRAP FT DPPH
Epispermo | Categoria Afio (mg EAG / g castafia (wmol TE / g castaiia (umol Fe+2 / g castafia (ng EQ/ g castaiia (umol TE / g
seca) seca) seca) seca) castafia seca)

2018 2,09 + 0,13 Bb 16,25 + 0,64 Bb 41,77 £ 1,40 Ba 17,13 + 1,66 Bb 3,06 + 0,26 Bb

A 2019 1,33 £+ 0,10 Bb 12,59 + 1,01 Bb 67,68 £ 2,29 Ba 12,11 + 1,11 Bb 2,92 =+ 0,34 Bb

2020 1,30 £+ 0,01 Bb 19,90 + 1,37 Bb 15,86 + 1,08 Ba 22,88 + 1,37 Bb 563 + 0,01 Bb

2018 1,67 £ 0,11 Bb 76,61 = 7,44 Ba 40,53 £+ 4,04 Ba 28,82 + 3,85 Bb 574 + 0,33 Ba

sin B 2019 2,51 + 0,21 Bb 19,65 £ 0,67 Ba 69,73 £+ 2,58 Ba 37,19 =+ 7,32 Bb 3,77 £ 1,32 Ba

2020 3,01 £+ 0,21 Bb 18,15 £ 0,89 Ba 23,03 £ 0,89 Ba 13,03 + 0,69 Bb 566 + 0,01 Ba

2018 3,57 £ 0,31 Ba 30,92 + 0,34 Bb 44,26 £ 3,98 Ba 25,26 £+ 1,51 Ba 494 + 0,62 Ba

C 2019 2,49 £ 0,39 Ba 21,53 =+ 2,63 Bb 55,76 = 4,42 Ba 23,90 =+ 0,99 Ba 4,21 + 0,32 Ba

2020 2,82 £ 0,94 Ba 19,74 £+ 1,70 Bb 27,03 £ 1,83 Ba 16,55 £ 1,38 Ba 4,99 + 0,01 Ba

2018 22,14 + 1,01 Ab | 109,68 =+ 7,32 Ab 458,43 + 32,99 Ab 260,08 + 16,87 Aa 6,97 £ 0,87 Aa

A 2019 36,68 + 2,31 Ab | 163,29 + 15,87 Ab 732,97 + 68,05 Ab 441,12 + 26,09 Aa 8,32 + 1,72 Aa

2020 20,39 + 1,02 Ab| 55,57 =+ 4,23 Ab 381,64 + 12,46 Ab 96,15 =+ 7,53 Aa 3,19 +£ 0,30 Aa

2018 39,52 + 1,89 Aa | 123,66 + 11,50 Aab | 708,30 + 56,25 Aa 156,31 + 16,44 Aa | 10,90 + 0,40 Aa

con B 2019 4485 + 3,94 Aa | 187,41 + 18,90 Aab | 795,22 + 36,48 Aa 696,56 + 35,57 Aa 9,48 + 1,00 Aa

2020 22,14 + 1,51 Aa 74,65 =+ 4,35 Aab | 454,05 + 23,85 Aa 453,78 + 26,84 Aa 4,11 + 0,26 Aa

2018 42,83 + 2,82 Aa | 162,94 + 13,11 Aa 823,24 + 34,77 Aa 97,80 = 16,30 Aa | 10,26 + 0,22 Az

C 2019 42,49 + 3,88 Aa | 167,19 = 13,48 Aa 675,15 + 66,30 Aa 140,20 £+ 5,26 Aa 8,28 £+ 1,15 Aa

2020 26,76 + 1,82 Aa 93,59 + 2,19 Aa 502,70 =+ 28,08 Aa 541,22 + 36,93 Aa 3,96 + 0,04 Aa

Medias provenientes de ANOVA. Letras

mayusculas corresponden a diferencias significativas por presencia

0 ausencia de

epispermo (n=9), DPPH (n=3). Letras minusculas corresponden a diferencias significativas entre categorias y por presencia o

ausencia de epispermo (n=27), DPPH (n=9) (p=0,05).




El indice ORAC para las castafias se encuentra en el rango 12,59 a 76,61 pmolTE g*
para castafias sin piel y 55,57 a 187,4161 pmolTE g* para castafias con piel. Los
resultados de FRAP estan en el rango de 15,86 a 69,73 pmol Fe** g~ ! para castafas sin
piel, en concordancia con distintos autores que han reportado valores en el rango 6,6 a
32,4 pmol Fe* g~ * [6,9,10,30]. Para castafias con piel el rango obtenido fue 381,64 a
823,24 umol Fe*? g™ *.

El contenido de flavonoides totales se encuentra en el rango 12,11 a 37,19 ug EQ g™ *
para castafias sin piel y de 96,15 a 696,56 ug EQ g~ * para castafias con piel, valores
cercanos a los reportados por otros autores [5,10, 24,30,32].

La capacidad de inhibicién del radical DPPH presentada por las muestras fue 2,92 a 5,74
umol TE g™* para castafias sin piel y 3,19 a 10,90 pmol TE g™* para castafias con piel,
similares a los obtenidos por otros autores [5,9,10, 24,25,30].

En general, las castafias con epispermo mostraron diferencias significativas con respecto
a las castafias sin epispermo. El contenido de compuestos fendlicos y flavonoides totales
refleja que el epispermo aporta antioxidantes a la pulpa de la castafia. Lo anterior
concuerda con los resultados de capacidad antioxidante obtenidos por ORAC, FRAP y
DPPH.

Diversas investigaciones han estudiado las propiedades antioxidantes del epispermo de la
castafia, reportando contenidos de compuestos fendlicos entre 5,330 y 1,03 mg EAG g™*
de epispermo [5,14,15,20,27,29]. A su vez, se ha estudiado su capacidad de reduccion
frente al hierro y su actividad frente al radical DPPH [20,29]. De igual forma otros autores
han asociado propiedades beneficiosas al consumo de epispermo [7,11,16,17,18,19,22,23,
26,31].

Al comparar los resultados del contenido antioxidante entre categorias y pertenecientes al
grupo con epispermo, se observd que la categoria A presenta un menor contenido de
compuestos fendlicos totales con respecto a las categorias B y C, pero similar en el
contenido de flavonoides totales. Esta diferencia se podria atribuir al hecho de que las
castafias de las categorias B y C poseen un alto contenido de acidos, los cuales son
detectados por el método de Folin-Ciocalteau. Adicionalmente, estas categorias muestran
mayor acidez respecto a la categoria A (Tabla 2)

Al comparar entre diferentes categorias observamos diferencias en el contenido
antioxidante, pero no en términos de capacidad. Lo anterior se puede atribuir a que la
composicion antioxidante podria ser similar. Se considera interesante poder evaluar el tipo

de antioxidantes presentes en las castafias con epispermo.
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Objetivo 2. Desarrollar crema de castafias en base a propiedades sensoriales,
reolégicas, composicion nutricional 'y bioactiva, con procedimientos
estandarizados que aseguren su inocuidad

Resultado esperado 2. Prototipo final (crema de castafas)
2.1 Desarrollo de la formulacién

Se trabajé en el desarrollo de la formulacion de la crema de castafas, priorizando un
contenido en materia grasa, ademas de aditivos especializados como el cacao y la
curcuma. Todos los aditivos incorporados se encuentran permitidos por Reglamento
Sanitario de los Alimentos [1].

Se realizaron doce pruebas con distintas formulaciones, partiendo desde una mezcla
estandar, de castafias y cacao (tabla 1). La cual fue modificada en proporcion, cantidad y
tipo aditivo segln los resultados de las pruebas discriminativas entregados por el panel
sensorial de tipo semientrenado que trabajo en la formulacién. Se realizé un total de 22
ensayos, generando dos prototipos, denominados como Ay B.

Tabla 1. Ingredientes de las primeras pruebas de formulacioén realizadas con castafias.

Pruebal | Prueba2 | Pruebal2
Ingredientes Masa / Masa / Masa /
100g 100g 100g

Castafna 40 48 68,7
Agua 50 25 15
Cacao 10 2 4,5
Carcuma - 0,05 0,3
Mantequilla c/sal - 2,5 -
Stevia / Sucralosa - 0.1 0,4
Vainilla - 0,5 4
Manteca de cacao - - 4
Maltodextrina - - 5
Colorante - - 3
Suero de leche - - 5
Goma xantan - - 0,2
Sorbitol - - -

Posteriormente, se realizaron pruebas de aceptacion (escala heddnica) con un panel
sensorial a nivel consumidor para el prototipo A y B. Con estos resultados, se tomaron las
decisiones para mejorar y ajustar los prototipos necesarios, para obtener un producto de
mejor calidad y aceptacion.



Tabla 2. Resumen de los tres primeros paneles sensoriales.

Prototipo A ‘
Color
panel 1 panel 2 panel 3

me gusta (4)

me gusta (4)

me gusta (4)

Olor

panel 1

panel 2

panel 3

me gusta (4)

me gusta (4)

me gusta (4)

Sabor
panel 1 panel 2 panel 3
no me gusta ni
me gusta (4) me gusta (4) me disgusta
3)
Textura
panel 1 panel 2 panel 3

me gusta (4)

me gusta mucho

(5)

me gusta (4)

Prototipo B
Color
panel 1 panel 2 panel 3

me gusta (4)

me gusta (4)

me gusta (4)

Olor

panel 1

panel 2

panel 3

me gusta (4)

me gusta (4)

me gusta (4)

Sabor

panel 1

panel 2

panel 3

me gusta (4)

me gusta (4)

me gusta (4)

Textura

panel 1

panel 2

panel 3

me gusta (4)

me gusta (4)

me gusta (4)

Después de las modificaciones y ajustes, se realizaron dos evaluaciones mas, con un
total de 32 encuestados. En una cuarta evaluacion se consideré el prototipo C, el cual

contenia los ajustes de los resultados anteriores.

Tabla 3. Resultados de la escala heddnica aplicada al prototipo C, evaluacién cuatro.

Sabor
Escala Hedo6nica color | olor | sabor | textura con
galleta
Me disgusta mucho (1) 0 0 0 0
Me disgusta (2) 1 0 1 1 0
No me gusta ni me disgusta (3) 5 5 11 3 6
Me gusta (4) 9 7 7 13 10
Me gusta mucho (5) 4 7 1 3

En general, la crema fue bien aceptada, con comentarios respecto a: el cacao destacaba
mucho, el olor era muy bueno, la textura estaba bien, firme y suave, en sabor algunos
opinaron que le faltaba dulzor y otros consideraban que estaba bien. Con estos
comentarios y percepcion, es que se realizaron prototipos con diferentes ajustes de

dulzor.



Evaluacién cinco, se consideraron los tres prototipos y dos productos, con el objetivo de
evaluar la incorporacion de la crema a otros alimentos, utilizados como vehiculos (tabla
4).

Tabla 4. Resultados de la escala hedonica aplicada a las muestras A, B 'y C, en la
evaluacion cinco.

Prototipo A color | olor | sabor | textura
me disgusta mucho (1) 0 0 0 0
me disgusta (2) 2 0 1 0
no me gusta ni me disgusta (3) 2 2 0 1
me gusta (4) 0 0 2 2
me gusta mucho (5) 0 2 1 1
Prototipo B color | olor | sabor | textura

me disgusta mucho (1) 0 0 0 0

me disgusta (2) 0 0 2

no me gusta ni me disgusta (3) 5 2 3 4
me gusta (4) 7 9 6 4

me gusta mucho (5) 0 1 1 4
Prototipo C color olor sabor | textura

me disgusta mucho (1) 0 0 0 0
me disgusta (2) 1 0 1 0

no me gusta ni me disgusta (3) 2 5 5 3
me gusta (4) 10 5 6 6

me gusta mucho (5) 0 3 1 4

En general, el prototipo A, fue evaluado con el menor puntaje, esta corresponde a la
version anterior de la crema, la cual se utiliz6 como un control positivo.

Parametro color, fue mejor evaluada la prueba C.
Parametro olor; la mejor evaluada fue B.
Parametro sabor; B y C equilibraron opiniones
Parametro textura, fue mejor evaluada la C.

AN NN

Finalmente, después de 22 pruebas, se seleccionaron los prototipos B y C. Las
diferencias entre ambos prototipos radican en el contenido de azucar, sucralosa y
maltodextrina (Figura 1).



Figura 1. Prototipos finales de la crema de castaia.

(tabla 5).

Cabe destacar que, la incorporacion de cada uno de los ingredientes y aditivos fueron
evaluados en pruebas preliminares

Tabla 5. Ingredientes mejor evaluados segun las pruebas de aceptacion preliminares.

Materia Materia Azucares/ )
) Saborizantes Espesantes

Prima Grasa Edulcorantes

Castana Vainilla Goma xantan
Azucar (C)

Agua Manteca de Sal Suero de leche

Clrcuma cacao Colorante Maltodextrina
Sucralosa (B) |
Cacao caramelo Sorbitol

Una vez, establecidos los prototipos finales, se solicitd el andlisis proximal de las
muestras al laboratorio ANALAB (tabla 6).

Tabla 6. Resultados del analisis proximal 2 prototipos de crema.

Prototipo B C
Parametros / unidad

Humedad g/100g| 70,86+2,43 | 69,77+1,98
Proteina Total " 5,22 +£0,28 5,04+0,21
Materia Grasa " 3,45 +0,16 3,62+0,11
Cenizas " 0,67 +0,02 0,62 +0,01
Fibra Cruda " 1,31 £0,60 1,60+0,17
Ext. No Nitrogenado " 18,53 +2,57 19,36+ 2,36
Azucares Totales " 0,60 0,0 5,69 +0,31
Sodio mg/100g| 39,75 +3,18 | 40,85 +0,92
Calorias Kcal/100 g| 126,03 +15,41| 130,15+ 13,87




En base a estos resultados y a los correspondientes a los objetivos 3 y 4, se selecciond el
prototipo B de la crema untable de castafas.

2.2 Propiedades reolégicas

Se realizaron pruebas sensoriales, utilizando el prototipo B y dos productos: bizcocho de
chocolate y croissant. Se evalud color, olor, sabor y textura, esta Ultima consideré los
parametros de untuosidad, capacidad de vertido y sensacion en la boca (tabla 7).

Tabla 7. Resultados de la escala hedonica aplicada a la muestra B, en dos preparaciones.

Bizcocho chocolate color | olor | sabor | textura
me disgusta mucho (1) 0 0 0 0
me disgusta (2) 0 0 0
no me gusta ni me disgusta (3) 4 5 3 2
me gusta (4) 6 6 8 6
me gusta mucho (5) 3 1 1 4
Masa Croissant color | olor | sabor | textura
me disgusta mucho (1) 0 0 0 0
me disgusta (2) 0 0 0
no me gusta ni me disgusta (3) 3 8 4 2
me gusta (4) 7 3 5 6
me gusta mucho (5) 2 1 3 4

En general, al publico consumidor le gustaron ambos productos con aplicacion de la
crema. Destacaron el realce del sabor de la crema al ser aplicada en el croissant. Para
olor y color no hay mayores diferencias. Respecto al parametro textura, se muestran
conformes con ambos productos, en cuanto a facilidad para esparcir, cantidad necesaria
para sentir el sabor y sensacion al paladar.

Con estos resultados, el factor untuosidad queda concluido, por lo que no se deben hacer
ajustes de espesantes ni materia grasa para no alterar el prototipo.

2.3 Contenido y capacidad antioxidante

Se determiné el contenido y capacidad antioxidante del prototipo final de crema untable
de castafas. Adicionalmente, se evaluaron estos pardmetros durante las etapas criticas
de la linea de proceso en las cuales, podria detectarse una diferencia en el valor
antioxidante del producto.

En todas las evaluaciones las muestras fueron desengrasadas siguiendo la metodologia
reportada por BelS€ak y colaboradores [2] y sometidas a la extraccion de rutina de



antioxidantes. Los extractos obtenidos se evaluaron a través de distintos métodos que
incluyeron: la determinacién del contenido de compuestos fendlicos totales (utilizando el
método de Folin-Ciocalteu), la determinacién del contenido de flavonas y flavonoles
totales, la evaluacién de la capacidad de absorcion de radicales de oxigeno (expresado
como el indice ORAC), la evaluacion del poder antioxidante reductor férrico (expresado
como valor FRAP) y la evaluacion de la actividad antioxidante frente al radical DPPH
(expresado a través del valor CRID: capacidad relativa de inhibicion del radical DPPH).

Se utilizé un disefio experimental completamente al azar con arreglo factorial. Los
resultados obtenidos se presentan en el este informe como la media + la desviacion
estandar. Los datos obtenidos fueron sometidos a un analisis de varianza (ANOVA) de
una via y al test de tukey (con p=0,05), considerando las variables “incorporacién de
aditivos”, “esterilizacion”. Para la interpretacion de los resultados, solo se seleccionaron
los analisis de varianza que entregaran informacion relevante. El analisis estadistico se

realizé con el software SAS (2016).
2.3.1 Evaluacioén antioxidante de los aditivos incorporados.

En la formulacion de la crema untable se consideré la incorporacién de cdrcuma y cacao
como aditivos especializados, otorgando propiedades antioxidantes adicionales, a las
aportadas por las castafas (tabla 8).

Tabla 8. Resultados determinacion de compuestos fendlicos (CFT), indice ORAC, valor
FRAP, contenido de flavonas y flavonoles totales (FT) y capacidad de inhibicion frente al
radical DPPH (DPPH) en los aditivos cacao y cdrcuma.

Metodologia Cacao Cdrcuma
CFT (mg EAG/ 100g m.s.) 7.442,63 + 319,65 1.672,85 = 74,40
ORAC (umol ET/ 100g m.s.) 79.773,50 + 7.205,88 59.016,48 + 2.191,00
FRAP (umol Fe™/ 100g m.s.) 45.173,84 + 12.059,86 2.462,58 + 283,96
FT (mg EQ/100g m.s.) 470,83 + 42,19 3.457,92 + 14854
DPPH (mmol ET / 100g m.s.) 4,80 + 0,02 2,46 = 0,08

*medias * desviacion estandar.

Los contenidos de compuestos fendlicos y capacidades antioxidantes determinados para
ambos aditivos son similares a otros reportados de bibliografia para cacao [3,4,5]. En
general, el cacao demostré un mayor aporte antioxidante medido a través de las distintas
metodologias. La circuma destaca por su alto contenido de flavonas y flavonoles totales.



2.3.2 Efecto de laincorporacion de aditivos especializados en el aporte antioxidante
de la crema de castafias.

Para este estudio se prepararon distintas mezclas que consideraran la presencia o
ausencia de aditivos especializados (tabla 9).

Considerando que la formulacion la crema contiene un 54% de castafias y que el
contenido de compuestos fendlicos totales promedio de las castafias con piel es de
3.502,1 mg EAG/ 100 g de castafia seca (en base a los resultados obtenidos en la
temporada 2018, 2019 y 2020), el aporte total del fruto seria 1891,13 mg EAG/ 100g de
castafia seca. Al someter las castafias a tratamiento térmico, utilizando agua en ebullicion
y adicionando los ingredientes de la mezcla base, se observé que el contenido de
compuestos fendlicos totales disminuye al 22,48%. De manera similar, el indice ORAC de
la mezcla base es el 81,57% de la capacidad antioxidante del fruto.

Tabla 9. Formulaciones de mezcla base sin y con aditivos especializados (cacao y
clircuma).

Formulacion Descripcién

Mezcla base Castafia pretratada para la elaboracion de la crema con adicion de
los demas ingredientes (sin considerar cacao, curcuma).
Mezcla base con | Castafia pretratada para la elaboracion de la crema con adicién de

cacao los demds ingredientes (sin considerar circuma).
Mezcla base con | Castafia pretratada para la elaboracion de la crema con adiciéon de
curcuma los demas ingredientes (sin considerar cacao).

Mezcla base con | Castafia pretratada para la elaboracion de la crema con adicion de
cacao y curcuma | ingredientes (incluyendo cacao y cdrcuma).

Los resultados obtenidos muestran que la adicion de los distintos aditivos aumenta el
contenido de compuestos fendlicos, flavonoides y capacidad antioxidante en la mezcla
base. El contenido de compuestos fendlicos de la “mezcla base con cacao” y la “mezcla
base con cacao y curcuma” son similares entre ellas y significativamente mayores a la
“mezcla base con curcuma” y “mezcla base”, respectivamente. De acuerdo con estos
resultados, la incorporacién de cacao en la formulaciéon incrementaria su contenido de
compuestos fendlicos de manera significativa por sobre la adicion de carcuma.

El indice ORAC de la “mezcla base con cacao y curcuma” es significativamente mayor
que todos los demas, seguido por la “mezcla base con cacao”. Mientras que los indices
ORAC alcanzados por la “mezcla base con curcuma” y la “mezcla base” son similares
entre si y significativamente menores a demas.

La evaluacion del poder antioxidante reductor férrico indica que la “mezcla base con
cacao” y la “mezcla base con cacao y curcuma” presentaron valores significativamente
mayores que para la “mezcla base” y la “mezcla base con curcuma”. Tendencia que
también se presenté en los resultados de indice ORAC.



Tabla 10. Resultados determinacién de compuestos fenolicos (CFT), indice ORAC, valor FRAP, contenido de flavonas y flavonoles
totales (FT) y capacidad de inhibicién frente al radical DPPH (DPPH) en las distintas formulaciones y con y sin esterilizaciéon. Datos
expresados por cada 100g de mezcla seca.

Esterilizacién Formulacién CFT ORAC FRAP FT DPPH
(mg EAG) (umol TE) (nmol Fe +2) (ug EQ) (umol TE)
Mezcla base 20,86 = 7,39 Ac 857,60 + 78,36 Bc |1.941,72 + 116,09 Ab | 8,82 + 1,36 Ad (2,54 = 0,37 Bb
sin Mezcla base con cacao 540,69 + 27,18 Aa| 8.602,65 + 601,81 Bb |6.577,31 4+ 613,05 Aa [45,19 + 11,72 Ab |6,53 + 0,26 Aab
Mezcla base con clrcuma 144,97 + 12,24 Ab 672,21 + 65,82 Ac |1.870,03 + 141,01 Bb |23,58 + 2,95 Ac |1,04 + 0,02 Bc
Mezcla base con cacao y curcuma | 563,99 + 30,76 Aa 9.823,5 =+ 876,03 Ba 7.149,62 + 504,76 Aa |76,04 + 13,25 Aa |6,93 = 0,37 Aa
Mezcla base 80,60 = 8,56 Ac| 2.189,06 £+ 219,92 Ab |1.899,20 + 113,25 Ab (13,68 + 1,38 Ad |574 + 0,63 Aa
con Mezcla base con cacao 431,85 + 25,40 Ba | 11.248,27 + 1.225,67 Aa |[6.096,54 + 361,31 Aa |24,53 + 2,43 Bb |4,30 + 0,07 Aa
Mezcla base con clrcuma 112,43 = 12,81 Bb 663,32 + 93,18 Abc | 2.235,78 =+ 97,22 Ab |20,38 + 1,72 Bc |2,00 = 0,34 Ab
Mezcla base con cacao y curcuma | 430,06 + 37,00 Ba | 10.679,91 + 538,53 Aa 5.836,10 + 376,37 Ba |57,44 + 4,48 Ba |6,89 + 0,09 Aa

Medias provenientes de ANOVA. Letras mayusculas corresponden a diferencias significativas por tratamiento de esterilizacion (n=9)

DPPH (n=3). Letras minUsculas corresponden a diferencias significativas entre ausencia o presencia de aditivos en la mezcla (n=27)
DPPH (n=9) (p=0,05).




Los resultados de contenido de flavonas y flavonoles indican que “la mezcla base” es
significativamente menor que todas las demas muestras. Mientras que la “mezcla base
con cacao y curcuma” presenta un contenido de flavonas significativamente mayor.

La capacidad de inhibicion del radical DPPH indica que la “mezcla base con cacao y con
curcuma” y la “mezcla base con cacao” son similares y significativamente mayores que el
de todas las deméas formulaciones sin esterilizar.

La esterilizacion es un tratamiento térmico para eliminar el riesgo de una posible
enfermedad por la ingestién de alimentos, ampliamente utilizado en la elaboracion de
alimentos, que se envasan de manera hermética, en frascos de vidrio u hojalata y que
posteriormente se pueden mantener a temperatura ambiente [6].

Si se compara el contenido de compuestos fendlicos totales, tanto previo como posterior a
la esterilizacién, la “mezcla base con cacao y curcuma” y la” mezcla base con cacao”
presentan contenidos de compuestos fendlicos similares y significativamente mayores a
las demas.

El analisis de varianza ademas mostré que el contenido de compuestos fendlicos en la
“mezcla base” no presenté variaciones por la aplicacion de la esterilizacion; pero si hubo
diferencias en la “mezcla base con cacao”, “mezcla base con curcuma” y “mezcla base
con cacao y curcuma”; muestras que vieron reducido su contenido de compuestos
fendlicos de manera significativa, luego del proceso de esterilizacién.

Previo a la esterilizacion el indice ORAC de la “mezcla base con cacao y curcuma” era
significativamente mayor al de la “mezcla base con cacao”. Sin embargo, posterior a la
esterilizacién la “crema base con cacao y curcuma” y la “mezcla con cacao” no presentan
indices ORAC significativamente distintos. Solo en el caso de la “mezcla con curcuma” no
se encontraron diferencias significativas en el indice ORAC previo y posterior a la
esterilizacion.

Tanto previo como posterior a la esterilizacion, la “mezcla base con cacao y curcuma” vy la
“mezcla base con cacao”, presentan valores FRAP similares y significativamente mayores
a las demas muestras. La “mezcla base con curcuma” incrementé significativamente su
valor FRAP posterior a la esterilizacion. La “mezcla base con cacao y curcuma” redujo
significativamente su valor FRAP posterior a la esterilizacion.

El contenido de flavonas y flavonoles de la “mezcla base con cacao y con curcuma” es
significativamente mayor que las demas muestras, seguida por la “mezcla base con
cacao”, “mezcla base con curcuma” y “mezcla base”, respectivamente. La “mezcla base”
el contenido de flavonas y flavonoles aument6 significativamente luego de la aplicacion
del proceso térmico.

Los resultados de actividad capacidad de inhibicion del radical DPPH mostraron que la
“mezcla base con cacao y con curcuma” es similar al de la “mezcla base con cacao” y
ambos son significativamente mayores al de la “mezcla base con curcuma”. Las “mezcla



base” y “mezcla base con curcuma” presentaron un aumento del valor CRID, posterior a la
aplicacion del proceso de esterilizacion.

De acuerdo con los resultados expuestos, el mayor contenido de compuestos fendlicos,
capacidad antioxidante, contenido de flavonas y flavonoles, poder reductor férrico y
actividad antioxidante previo y posterior a la aplicacion del tratamiento térmico fue
presentado por la “mezcla base con cacao y curcuma”, seguida de la “mezcla base con
cacao”.

La esterilizacion mantuvo el contenido de compuestos fendlicos y aumento
significativamente contenido de flavonas y flavonoles totales, el indice ORAC, el poder
reductor férrico y la actividad antioxidante frente al radical DPPH de la “mezcla base”.

En literatura existen reportes de distintos comportamientos de antioxidantes de castafas
durante la elaboracion de productos. Obiang-Obounou & Ryu [7] informaron un aumento
del contenido de compuestos fendlicos (desde 14,72 + 0.054 a 24,39 + 0,003 mg EAG/Q)
y flavonoides (desde 22,81 + 0,17 mg EQ/100 g) en extruidos de castafia sometidos a
temperaturas entre 120 y 140 °C. A su vez, en otro estudio [8] en que se evalué el efecto
de procesamiento (almacenamiento, pelado industrial, altas temperaturas y congelacion).

De acuerdo a los resultados expuestos, la incorporacién de los aditivos cacao y curcuma,
mejora las propiedades antioxidantes de la crema de castafia. Siendo la mezcla base con
cacao y curcuma la que presenté el mayor contenido de compuestos fendlicos, contenido
de flavonoles y flavonas, capacidad antioxidante, poder reductor férrico y actividad
antioxidante frente al radical DPPH. A su vez, los resultados indican que, de los aditivos
especializados incorporados en la crema de castafias, el que mas contribuye en términos
antioxidantes, es el cacao.

Resultado esperado 3. Etiquetado nutricional con descriptores y mensajes
saludables.

3.1 Analisis proximal

En base a los resultados obtenidos, se trabajé en la informacion solicitada en el
etiguetado nutricional, seguin el Reglamento Sanitario de los Alimangos y la ley 20.606 de
nutrientes criticos. El manual de etiquetado de alimentos dispuestos por el Ministerio de
Salud el afio 2017[1], indica que los alimentos deben contar con:

- Rotulacion General: Informacién relacionada con la identificacién del productor
(nombre o razén social, domicilio, etc.), condiciones productivas (lote, fecha de
elaboracion, fecha de vencimiento, etc.) y la informacion propia del producto
(nombre del alimento, contenido neto, almacenamiento, instrucciones de uso, etc.).



- Rotulacion Nutricional: Comprende toda la informacion sobre las caracteristicas
nutricionales del alimento. Esta informaciéon nutricional tiene componentes
obligatorios y otros opcionales. Los componentes obligatorios son:

Declaracion de nutrientes: Es la informacion sobre el aporte de Energia, Proteinas,
Hidratos de Carbono, Grasa, sodio y azlcares totales que contiene el producto
alimenticio.

Los parametros obligatorios que se deben declarar en la informacién nutricional son los
siguientes:

- Energia, expresado en calorias (kcal).
- Proteinas, expresado en gramos (Q).
- Grasas totales, expresadas en gramos (g). Si el alimento contiene 3 0 mas
gramos de grasas totales por porcion de consumo habitual, deberan declararse
ademas los siguientes parametros:

*Acidos grasos saturados, expresados en gramos (g).

*Acidos grasos monoinsaturados, expresados en gramos (g).

*Acidos grasos poliinsaturados, expresados en gramos (g).

*Acidos grasos trans, expresados en gramos (g).

*Colesterol, expresado en miligramos (mg).

Con estas indicaciones presentadas y los resultados de los analisis proximales y
microbioldgicos (objetivo 3) obtenidos, se elabord la informacion nutricional que debe
llevar la etiqueta del producto (figura 2).



PROTOTIPO B
CREMA UNTABLE DE CASTANAS (Peso Neto 185 g)

Elaborado por:

Universidad de Concepcién, Facultad de Ingenieria Agricola, Departamento de Agroindustrias, Planta Piloto Agroindustrial. Avenida Vicente
Méndez 595, Chillan, Chile. Resolucién Sanitaria S.S.N N°400 del 22/01/2000.

Fabricacion Chilena.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 2 cucharadas (30 g)
Porciones por envase: 6
100 g 1 porcién

Energia (Kcal) 126 38
Proteinas (g) 5,22 1,56
Grasa Total (g) 3,45 1,04
H. de C. disponibles (g) 18,5 5,55

- Azlcares totales (g) 0,6 0,18
Sodio (mg) 40 12

Ingredientes: castafas, agua, sorbitol, saborizante natural, suero, maltodextrina, cacao en polvo, manteca de cacao, color caramelo, sucralosa
(0,5 ¢/100 g; 0,15 g/porcion; IDA 0-15 mg/kg peso corporal), circuma, espesante (goma xantan). Contiene suero de leche.

Fecha de Elaboracion:

Fecha de Vencimiento:
Seis meses a partir de la fecha de elaboraciéon. Conservar en lugar fresco, limpio y seco. Una vez abierto el envase, mantener refrigerado.

Modo de empleo: postres, relleno de tortas, chocolates.

Figura 2. Informacion nutricional para el Prototipo B, que debe contener la etiqueta.




3.2 Andlisis de compuestos bioactivos

Los compuestos evaluados en este producto fueron los antioxidantes, dado el aporte del
epispermo de las castafias y de los aditivos especializados (cacao y curcuma) utilizados.
Segun los resultados obtenidos (tabla 10) el producto representa un aporte antioxidante,
sin embargo, ningun descriptor opcional se ajusta a lo anterior. Debido a lo cual, esta
informacién sera utilizada para efectos de difusion y promocion de las potenciales

propiedades asociadas a los componentes del producto.

Por otro lado, cumpliendo con la normativa del etiquetado (figura 3), se considerd lo

siguiente:

- Se declar6 contenido de suero de leche segun lo solicitado por el articulo 107 del

RSA.

- Se informa sobre la ingesta diaria admisible (IDA) en mg/kg peso corporal, para el
edulcorante utilizado, segun lo solicitado por el articulo 146.
- La etiqueta del producto no considera la incorporacion de los octdgonos que
advierten el contenido de nutrientes criticos, segun lo especificado por ley 20.606,
debido a que el contenido de kcal, grasas saturadas, azucares totales y contenido de

sodio por cada 100 g de producto, no exceden los limites establecidos.

- No se incorporé una declaracion de propiedad saludable, debido a que es opcional y

ninguna de las 18 asociaciones permitidas por la resolucién 764, consideran el
contenido de antioxidantes.

Elaborado por: Universidad
de Concepcion, Facultad de
Ingenieria Agricola,
Departamento de
Agroindustrias, Planta Piloto
Agroindustrial. Avenida
Vicente Méndez 595, Chillan,
Chile. Resolucion Sanitaria
S.S.N N°400 del 22/01/2000.
Fabricacion Chilena.

O

Ingredientes: castafas, agua,
sorbitol, saborizante natural,
suero, maltodextrina, cacao
en polvo, manteca de cacao,
color caramelo, sucralosa (0,5
g/100 g; 0,15 g/porcion; IDA
0-15 mg/kg peso corporal),

curcuma, espesante (goma
xantan). Contiene suero de

leche.
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Region de Nuble
Peso neto: 1859

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 2 cucharadas (30 g)
Porciones por envase: 6

100 g 1 porcion
Energia (Kcal) 126 38
Proteinas (g) 522 1,56

Grasa Total (g) 345 1,04
H. de C. disponibles (g) 18,5 5,55
- Azicares totales (g) 06 0,18
Sodio (mg) 40 12

Modo de empleo: Relleno de
tortas, postres, chocolateria.

Fecha de Elaboracion:

Fecha de Vencimiento:

Seis meses a partir de la fecha
de elaboracién. Conservar en
lugar fresco, limpio y seco. Una
vez abierto el envase,
mantener refrigerado y
consumir antes de 14 dias.
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Figura 3. Etiqueta final para formato de 185 g.
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Objetivo 3. Determinar el tiempo de vida util del producto “Crema de Castaias”, en
distintas condiciones de almacenamiento, mediante analisis organoléptico,
bioactivo y microbiolégico.

Resultado esperado 4. Tiempo de vida (til

4.1 Andlisis organoléptico

La evaluacion organoléptica de los alimentos es un aspecto importante en el desarrollo y
comercializacién de nuevos productos, ya que proporciona informacién con respecto al
comportamiento de los consumidores y garantiza su calidad [1].

Los resultados de los paneles anteriores (objetivo 2) fueron considerados para el ajuste

de la crema prototipo B y C, las cuales fueron sometidas a dos paneles a nivel
consumidor, con un total de 24 encuestados.

En la evaluacion 6 (trece personas), se obtuvieron los siguientes resultados:

Tabla 1. Resultados evaluacion 6, prueba escala hedonica prototipo B.

Atributo No me gusta | Indiferente | Si me gusta
Color 1 3 8
Olor 0 5 8
Sabor 0 3 10
Textura 2 2 9

¢ Consideraria comprar la crema si estuviera en géndolas del

supermercado y/o negocios?

Si 12
No 0
Blanco 1

Tabla 2. Resultados evaluacion 6, prueba escala hedénica prototipo C.

Atributo No me gusta | Indiferente | Si me gusta
Color 0 4 9
Olor 1 5 7
Sabor 1 3 9
Textura 2 3 8

¢ Consideraria comprar la crema si estuviera en géndolas

del supermercado

y/0 negocios?

Si

10

No

Blanco




En la evaluacion 7 (once personas), se consideraron los prototipos B y C, mas dos
preparaciones.

Tabla 3. Resultados evaluacion 7, prueba escala hedonica a los prototipos By C.

Muestra B color olor sabor | textura S%t;?lref;n
me disgusta mucho (1) 0 0 0 0 0
me disgusta (2) 0 0 0 0 1
no me gusta ni me disgusta (3) 4 0 3 2 0
me gusta (4) 7 6 7 5 7
me gusta mucho (5) 0 5 1 4 3
Muestra C color olor sabor | textura Szt;cl)lre::;n
me disgusta mucho (1) 0 0 0 0 0
me disgusta (2) 0 0 0 0 0
no me gusta ni me disgusta (3) 3 1 3 0 3
me gusta (4) 7 8 6 4 5
me gusta mucho (5) 1 2 2 7 3

Ademas, se realizaron dos preparaciones con los prototipos de las cremas, con las ideas
de los socios y socias, obtenidas en la actividad de coworking (objetivo 5). De esta forma
se determiné la versatilidad de la crema en un contexto real.

Figura 1. Elaboraciones con la crema a) torta en vaso y b) tartaleta en plato.

En estas actividades se utilizaron los prototipos elaborados el dia 17-10-2019 (Prueba 21,
ensayo 89). En cada panel se pudo corroborar el excelente estado de los prototipos,
siendo monitoreados sensorialmente por los integrantes del proyecto.



4.2 Analisis microbiolégico

En el Reglamento Sanitario de los Alimentos RSA [2], articulo 172., se definen los criterios
microbioldgicos, tomando como base la clasificacion, los parametros de control y planes
de muestreo de la ICMSF (International Commission on Microbiological Specification For
Foods), adaptados a la realidad nacional.

Se definen 15 grupos para los alimentos, de acuerdo con la clase de peligro, determinado
por variables propias y por aquellas relacionadas a las condiciones de manipulacion y
consumo. Segun lo anterior, los prototipos B y C se clasifican en el grupo 14.9
(mermeladas, jaleas cremas de castafas, fruta confitada, preparados de frutas y verduras
(incluida la pulpa). A su vez, se consideré la adicion de cacao en los prototipos. Este
aditivo pertenece al grupo 7.1, el cual esta presente en el punto 7. Los parametros de
cada grupo se presentan en tabla 5.

7. Productos de confiteria; 7.1.- productos de cacao y de chocolate.

Tabla 5. Pardmetros microbiolégicos indicados por el RSA.

Plan de muestreo Limite por gramo
Grupo Parametro Categoria | Clases n c m M
14.9 Mohos y Levaduras 3 3 5 1 102 10°
7.1 Salmonella 10 2 5 0 0

Definiciones:

Categoria de peligro: la relacién entre el grado de peligrosidad que representa el alimento
para la salud en relacion con las condiciones posteriores de manipulacion.

e Categoria 3: Sin peligro directo para la salud (contaminacion general, vida util y

alteracion)

e Categoria 10: Moderado, directo, difusiéon potencialmente extensa.
Clases: Tipo de plan de muestreo.
n: Nimero de unidades de muestras a ser examinadas.
¢: Cantidad maxima de unidades defectuosas.
m: Valor del parametro microbiolégico para el cual o por debajo del cual el alimento no
representa un riesgo para la salud.
M: Valor del parametro microbiolégico por encima del cual el alimento representa un riesgo
para la salud.

En los resultados del objetivo 1, se muestran los andlisis microbiol6gicos para las
castafias. Posteriormente, con la finalidad de obtener antecedentes de trazabilidad en la
cadena productiva en la crema de castafias, se realizaron los mismos analisis, para hacer
el seguimiento correspondiente. Se incluyo la Listeria monocytogenes al ser un producto
gue se conserva en refrigeracion.

El seguimiento realizado consistié en someter a las muestras de crema de castafias a dos
tipos de monitoreo en el tiempo.



1) Andlisis microbiolégico de durabilidad; una vez abierto, se mantuvo refrigerado por

28 dias. (tabla 6)

Tabla 6. Andlisis microbiolégicos de durabilidad para los prototipos B y C (lote 1), durante
28 dias, desde un mismo envase que fue abierto y se mantuvo refrigerado (4 a 6°C).

Crema Prototipo B
Analisis dia 0 dia 7 diald | dia21 | dia28
Resultado
Recuento Aerobios Mesofilos
(RAM) <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Escherichia coli <10 UFC/g |<10 UFC/g |<10UFC/g |<10UFC/g |<10UFC/g
Recuento mohos <10 UFC/g | <10 UFC/g |<10UFC/g |<10 UFC/g |<10 UFC/g
Recuento levaduras <10 UFC/g |<10 UFC/g |<10 UFC/g |<10UFC/g |<10 UFC/g
Salmonella (Vidas) Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria monocytogenes Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Crema Prototipo C
Anélisis dia 0 dia 7 dia 14 dia 21 dia 28
Resultado
(RRe:k‘Ae)”to Aerobios Mesofilos <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Escherichia coli <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Recuento mohos <10 UFC/g |<10UFC/g |[<10UFC/g |<10UFC/g |<10UFC/g
Recuento levaduras <10 UFC/g |<10UFC/g |[<10UFC/g |<10UFC/g |<10 UFC/g
Salmonella (Vidas) Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Listeria monocytogenes Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Este analisis nos permitié determinar un rango de tiempo de 14 dias de duracion, al ser
mantenido en refrigeracion una vez abierto, lo cual queda estipulado en la etiqueta como
informacién hacia el consumidor. Se consider6é la mitad del tiempo (28/2) como factor de

seguridad.



2) Andlisis microbiolégico tiempo de vida atil: por un afio en condiciones de
almacenamiento (tabla 7)

Tabla 7. Andlisis microbiol6gicos para tiempo de vida Util, de los prototipos B y C (lote
1), los que fueron analizados cada 30 dias.

Crema Prototipo B

Analisis 30dias | 60dias | 90dias | 120dias | 150dias | 180dias | 360 dias
Resultado
Recuento Aerobios
Mesofilos (RAM) <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Escherichia coli <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Recuento mohos <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Recuento
levaduras <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Salmonella (Vidas) | Negativo | Negativo |Negativo |Negativo |Negativo |Negativo |Negativo
Listeria
monocytogenes Negativo |Negativo |Negativo |Negativo |Negativo |Negativo | Negativo
Crema Prototipo C
Analisis 30 dias 60 dias 90 dias | 120dias | 150dias | 180dias | 360 dias
Resultado

Recuento Aerobios
Mesofilos (RAM) <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Escherichia coli <10UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Recuento mohos | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Recuento
levaduras <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Salmonella (Vidas) | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
Listeria
monocytogenes Negativo |Negativo |Negativo |Negativo |Negativo |Negativo | Negativo

En paralelo, el equipo técnico realizé un testeo de las caracteristicas visuales y de sabor
del producto no encontrando alteraciones en este periodo de tiempo.

Con estos resultados podemos garantizar el tiempo en goéndola del producto. En un
principio se realiz6 hasta los 6 meses (180 dias) informacion que aparece en la etiqueta
(objetivo 2). Dados los buenos resultados obtenidos se amplio el periodo de andlisis a un
afo. En base a los resultados se determiné que el etiquetado informara un tiempo de vida
atil de doce meses a partir de la fecha de elaboracién del producto.
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Figura 4. Etiqueta del producto con espacio para rotular fecha de elaboracién.
4.3 Andlisis de compuestos bioactivos (antioxidantes)
4.3.1 Evaluacién de aporte antioxidante en el tiempo

Se determind la variacion del aporte antioxidante de la crema de castafia, elaborada
segun la formulacion final. Las evaluaciones planificadas en plan operativo comprendian
un periodo de seis meses desde la elaboracion del producto. Este periodo de tiempo fue
extendido a ocho meses por los resultados obtenidos en las secciones anteriores y
considerando el periodo de ejecucién de estas actividades para el proyecto. Durante todo
el tiempo, se consideraron las recomendaciones de almacenamiento indicadas en la
etiqueta (conservar en lugar fresco, limpio y seco).

Los resultados expuestos (tabla 9) evidencian que el contenido antioxidante de la crema
de castafias no varia significativamente después de 8 meses de almacenamiento. Por otro
lado, el indice ORAC indica que existe una disminucion de su potencial capacidad
antioxidante después de los 8 meses.

Tabla 9. Resultados determinacion de compuestos fendlicos (CFT), indice ORAC,
medidos en producto crema de castafias recién elaborado y a los 8 meses de
almacenamiento, segun indicaciones del envase. Datos expresados por cada 100g de
crema seca.

Tiempo CFT ORAC

(meses) (mg EAG) (umol TE)
0 425,20 + 57,73 a 9.111,80 + 590,26 a
8 395,58 + 35,63 a 8.655,60 + 833,03 b

Medias provenientes de ANOVA. Letras distintas representan diferencias significativas
entre tiempos de almacenamiento (n=9; p=0,05).

Se han reportado en bibliografia cambios en las propiedades antioxidantes de distintos
productos durante su almacenamiento y tras la aplicacion de tratamientos térmicos.
Franco et al. [3], Plaza et al. [4] y Klimczak et al. [5] reportaron la reduccién de
propiedades antioxidantes en un jugo pasteurizado. Howard et al. [6] report6 la pérdida de
antocianinas y reduccion del indice ORAC en mermeladas de ardndanos almacenadas
por seis meses.
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Objetivo 4. Realizar el escalamiento del prototipo a nivel piloto, considerando la
futura implementacion de la unidad de proceso comunitaria de la agrupacion de
castafieros.

Resultado esperado 5. Escalamiento piloto.

5.1 Andlisis sdlidos solubles, color, pH inicial en fruto

Con los resultados obtenidos en el objetivo 1, se decidio utilizar la piel de la castafia
considerandola como un aporte nutricional, antioxidante y productivo. A nivel productivo,
aumenta el rendimiento del proceso, al utilizar en forma completa la parte comestible del
fruto (tabla 1). A su vez, al no tener que remover el epispermo (piel) desde el fruto se
reduce el tiempo de procesamiento lo cual representa una disminucién de costos
asociados a la produccién de la crema.

Tabla 1. Rendimiento del pelado de manualmente de castafias (por cada 1000 g de fruto
completo o de parte comestible).

Parte del fruto Masa (9) Rendimiento (%)

Fruto completo céscara 130,96 + 3,21 13,1
pulpa 856,84 + 7,88 85,6

pérdida 13,87 £ 5,53 14

Parte comestible piel 254.40 + 0,65 25,4
pulpa 684,20,01 + 1,81 68,4

pérdida 61,40 + 2,28 6,2

El valor de pH de las castafias con epispermo se encuentra entre 6,29 a 7,27 y el
contenido en sélidos solubles se encuentra entre 4,14 a 6,67, considerando los tres afios
de cosecha y las tres categorias en ambos parametros (determinados en objetivo 1). Los
parametros de entrada de la materia prima son fundamentales para estimar el valor en la
matriz final, lo que permite establecer el tipo de tratamiento térmico a utilizar, asi como el
contenido de sdlidos de deben aportar los otros ingredientes o aditivos.



5.2 Pardmetros definidos a escala piloto (T°, presion)

El prototipo final fue escalado a nivel piloto en la Planta Piloto Agroindustrial de la
Facultad de Ingenieria Agricola, la cual cuenta con Resolucién Sanitaria desde el afio
2000, ademéas de un sistema de buenas practicas de manufactura y de control de calidad
en los puntos considerados criticos para el procesamiento.

Se trabaj6 en la linea de appertizado, haciendo ingreso de la mezcla de castafa
congelada a -20°C, previamente realizada, mediante las etapas de seleccion y
acondicionamiento (pelado, coccion, cutter, pulpador) (figura 1). Posteriormente, se utilizo
la marmita, mezcladora, exhauster y autoclave.

Debido al pH de la matriz (pH>4,5) (tabla 2), se realizé un tratamiento térmico
(esterilizacion) a alta presion, lo que permite obtener una temperatura de 121°C en el
centro termal, asegurando de esta forma la inocuidad microbiol6gica del producto final
(figura 2).

De acuerdo a las pruebas preliminares realizadas; manejo, soporte en la linea del equipo
exhauster, factibilidad y costo, se trabajé con un envase de vidrio, cuyo formato permite
obtener un peso neto de 185 g aprox.

Tabla 2. Valores de pH y °Brix en crema untable previos al tratamiento térmico.

Crema Muestra/ Anélisis pH °Brix
Sin tratamiento térmico A 486+ 001 113+012
B 5,18 + 0,01 3,00 + 0,00
C 5,58 + 0,00 2,20+ 0,20




Figura 1. Preparacion mezcla base de castafias. A y B) Coccion en marmita C)
Reduccion de tamafio en cutter. D, E, F,G) Pulpador con apertura tamiz 0.2. H) Mezcla
base castafia/ agua (1:1), 1,J,K,L) Envasado de la mezcla base, masa, identificacion, vacio
y almacenamiento en congelacion.
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Figura 2. Procesamiento de lote de crema de castafias en la planta
Universidad de Concepcion.

piloto de la



5.3 Analisis de calidad (°Brix, sensorial) y microbioldgico
Se realizaron tres lotes de crema untable en la planta piloto durante el afio 2020 (tabla 3).

Tabla 3. Fecha de elaboracién y numero de productos por lote.

Lote Fecha N° Frascos
1 15/01 98
2 01/07 120
3 21/09 306

Se realizé un control de parametros quimicos (tabla 4) y microbiolégicos (tabla 5) a los
productos elaborados después de siete dias en almacenamiento (bodega) en condiciones
ambientales de temperatura y humedad relativa.

Tabla 4. Analisis quimicos realizados a los lotes de crema untable.

Muestra/Analisis pH °Brix
Lote 1 8,76 £ 0,02 330+0,1
Lote 2 8,92 £ 0,01 3,10+0,1
Lote 3 8,61 + 0,07 3,20+ 0,1

Tabla 5. Analisis microbiolégicos a muestras del lote 1 (3 y 6 meses desde su

elaboracion).

Lote 1
Andlisis 3 meses ‘ 6 meses
Resultado

Recuento Aerobios Meséfilos | <10 UFC/g | <10 UFC/g
Escherichia coli <10 UFC/g | <10 UFC/g
Recuento Mohos <10 UFC/g |<10 UFC/g
Recuento Levaduras <10 UFC/g |<10 UFC/g
Salmonella (Vidas) Negativo (*) | Negativo (*)
Listeria monocytogenes Negativo (*) | Negativo (*)




Figura 3. Control de calidad de pH y °Brix.

5.4 Analisis de compuestos bioactivos
5.4.1 Evaluacion de aporte antioxidante entre lotes de producto desarrollado.

Se determind el aporte antioxidante de la crema de castafia, elaborada segun la
formulacién final, en tres distintas fechas, con la finalidad de evaluar la homogeneidad
entre los distintos lotes de produccion (fechas en tabla 3).

Los resultados expuestos (tabla 6) evidencian que las propiedades antioxidantes de la
crema de castafia de los distintos lotes no presentan variaciones.

Tabla 6. Resultados determinacion de compuestos fendlicos (CFT), indice ORAC, valor
FRAP, contenido de flavonas y flavonoles totales (FT) y capacidad de inhibicion frente al
radical DPPH (DPPH) en los distintos lotes. Datos expresados por cada 100g de crema
seca.

N° de CFT ORAC FRAP FT DPPH

Lote (mg EAG) (umol TE) (umol Fe +2) (ng EQ) (umol TE)

1 425,20 + 57,73 a 9.111,80 + 590,26 a | 5.459,73 + 254,22 a| 38,17 + 8,17 a| 583 + 0,47 b
2 454,54 + 30,21 a 9.980,15 + 796,47 a | 5.299,21 + 566,80 a| 3863 + 6,29 a| 6,10 £ 0,13 ab
3 432,04 + 18,57 a 9.374,31 + 680,39 a | 5.644,73 £ 256,32 a| 47,40 £+ 11,7 a| 693 =+ 0,37 a

Medias provenientes de ANOVA. Letras distintas representan diferencias significativas entre lotes
(n=9; p=0,05).

5.5 Rendimiento de produccion

Para determinar el costo de la crema se realizaron los calculos asociados a su
produccion.

1) Costos de composicion (ingredientes, frascos, etiqueta).




2) Gastos operacionales (luz, agua, insumos de limpieza).
3) Gastos administrativos (material de oficina, movilizacién).
4) Mano de obra (jornada/ valor hombre).

5) Servicio de Procesamiento (planta piloto).

5.1) Para determinar este valor se considerd la informacion recopilada del

lote-02 (01-07-2021):

o Mezcla base: 25 kg de castafias + 25 L de agua (1:1) tamizadas en

pulpador.

O O O O O

Se obtuvieron 48,93 kg de mezcla, rendimiento del 97,9%.

37 kg de crema de castaia elaborada en una jornada.

200 frascos de 185 g aprox envasados (10% de pérdida).
Capacidad del autoclave: 350 frascos de 185 g aprox.

Se calcula N° de frascos producidos/valor del servicio por dia.

Los costos de produccion por frasco de la crema, se muestran en la tabla 7.

Tabla 7. Costos por frasco (unidad) procesados en una jornada de uso en la planta piloto.

Costos por Frascos

Composicidn de la crema

910

gastos operacionales

165

gastos administrativos

150

gastos de publicidad

mano de obra

50

Servicio de procesamiento

170

COSTO TOTAL

s
s
s
S 20
s
s
s

1.465

El costo de produccién es variable y debe manejar rangos e incertidumbres en los precios
de los insumos de alto valor. Se recomienda considerar un 10% adicional al costo para
estimar precio de venta al consumidor, para no traspasar variaciones de precio en los dos

primeros afios.

5.6 Precio de comercializacion

Para determinar el valor de venta se realizaron los siguientes célculos:

Tabla 8. Estimacion de precios de venta, retornos y ganancias para vender de forma

directa o con intermediarios.

Venta Directa |Intermediarios
Precio ofertado $2.990 $2.100
Ganancia $ 1.525 $ 635
Retorno Costo 100% 100%
Ganancia 51% 30%




Para iniciar la comercializacién de un nuevo producto, se debe considerar distintas formas
de incorporacion al mercado. Esta estrategia de marketing se conoce como las 4P
(Producto, Plaza, Precio, Promocién). Mientras mas puntos de venta y promociéon del
producto se puedan realizar, mejor serd la llegada a distintos potenciales consumidores.

Para reconocer si el negocio es exitoso en el tiempo, se debe realizar un flujo de caja. El
cual contiene todos los aspectos econdémicos para la proyeccién en el tiempo de un
negocio/emprendimiento. Al realizar el flujo de costos para la crema untable (tabla 9) y la
proyeccion a 5 afios (tabla 10). Se obtiene lo siguiente:

Tabla 9. Cuadro de costos proyectados por venta de crema de castanas

CUADRO DE COSTOS PROYECTADOS

ITEM Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Costos Operacionales:
Total Costos Operacionales Variables 8.100.000 30.000.000 45.000.000 54.000.000 72.000.000
Costos de Adm. y Venta 3.063.025 10.563.025 15.844.538 19.013.445 25.351.261
Total Costos Operacionales, de Adm. y
Ventas 11.163.025 40.563.025 60.844.538 73.013.445 97.351.261
Margen Operacional 9.257.143 35.067.227 52.600.840 63.121.008 84.161.345
Rentabilidad Operacional 45 46 46 46 46
Tabla 10. Cuadro de ingresos proyectados
CUADRO DE INGRESOS PROYECTADOS
Valores en M$ pesos
ITEM Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Ingresos por Venta:
Cantidad de frascos 5.400 20.000 30.000 36.000 48.000
Tamafio 185 g
Valor por frasco bruto 2.990 2.990 2.990 2.990 2.990
Kilos equivalentes 1.080 1.350 6.000 6.000 6.000
Total de Ingresos Netos (Sin IVA) 13.568.067 50.252.101 75.378.151 90.453.782 120.605.042
Cada socio debiera entregar en kilos 21,6 27,0 120,0 120,0 120,0

En base a estas proyecciones, se pueden establecer los supuestos de que, el primer afio
se opera durante ocho meses, el segundo afio se opera durante diez meses y del tercer
afo en adelante, se opera todos los meses.

El flujo de caja presenta un TIR y VAN, positivos (tabla 11), lo cual, consolida la propuesta

econdmica.



Tabla 11. Flujo de caja proyectado para cinco periodos.

items/ Afios 0 1 2 3 4
Beneficios o Ingresos (1)

Venta de producto 20.420.168 75.630.252 | 113.445.378 | 136.134.454
Ingresos Totales (M$) 20.420.168 75.630.252 | 113.445.378 | 136.134.454
EGRESOS

Costos de operacion variables 11.163.025 40.563.025 | 60.844.538 | 73.013.445

Depreciacion (2)

Egresos Totales M$ 11.163.025 40.563.025 | 60.844.538 73.013.445
Utilidad antes del impuesto 9.257.143 35.067.227 | 52.600.840 | 63.121.008
Impuesto a las utilidades 2.499.429 9.468.151 | 14.202.227 | 17.042.672
(27%)

Utilidad después de impuesto 6.757.714 25.599.076 38.398.613 46.078.336
Mas depreciacion 0 0 0 0

Inversiones (3)

Inversioén en instalacion y -50.000.000
equipamiento

Capital de trabajo para la -11.163.025
produccion
Recuperacion de la
inversion (4)

FLUJO NETO DE CAJA -61.163.025 6.757.714 25.599.076 38.398.613 46.078.336
Resultados

TIR (%) 36%

VAN (12%) (en M$) 52.134.796

% Rentabilidad 33 34 34 34
Inversién 3.378.857 12.799.538 19.199.307 23.039.168
Reparto a 50 socios 3.378.857 12.799.538 19.199.307 23.039.168
Equivalencia de precio de castafias 67.577 255.991 383.986 460.783
frescas

Valor por kilo $400 169 640 960 1.152
Precio por frasco 1465 1465 1465 1465
Utilidad por frasco 1525 1525 1525 1525

Esto quiere decir que, si se destinan 1080 kg (21,6 kg por socio) para la elaboracién de la
crema untable, en una temporada anual; las utilidades que se generen, cubriendo todos
los gastos y considerando la inversion, son repartidas (estas utilidades) entre los 50
socios de la Sociedad Comercial, son el equivalente a que cada socio, hubiese vendido
169 kilos de castafias a $400 pesos, traduciéndose en un aumento del valor del 87%.



En el objetivo 6, se realizé la basqueda de principales competidores de la crema a nivel
nacional, en un contexto antes de la pandemia. Resultados que permitieron establecer el
nicho de mercado. Para corroborar que el mercado apuntado es el correcto y que el
precio por frasco estd acorde de la oferta nacional actual (contexto Covid). Se realiz6 la
siguiente tabla comparativa:

Tabla 12. Precios de productos en mercados establecidos (retail) y productos de tipo
gourmet que se pueden adquirir en internet.

Producto Marca Lté%ar For(r;)ato z:ﬁﬁijgd? $/kg
venta
Chacolate cookie & cream Great Value Lider 369 $ 4290 | $ 11.626
Hazelnut spread Great Value Lider 369| $ 4290 | $ 11.626
Nutella Ferrero Rocher | Lider 350| $ 4590 | $ 13.114
Nutella Ferrero Rocher |jumbo 450 | $ 5790 | $ 12.867
Crema de avellanas con cacao Lider Lider 350| $ 3.790 | $ 10.829
Ambrosella Ambrosoli Lider.cl 350 $ 3490 | $ 9.971
Crema de avellanas con cacao En linea Lider.cl 350] $ 3.990 | $ 11.400
Crema de avellanas duo Cusines & co | Jumbo 350| $ 2990 | $ 8.543
Crema de avellanas Kruger Jumbo 400 | $ 2599 | $ 6.498
TIPO GOURMET

Crema de chocolate y avellanas Alusweet Jumbo 500| $ 5129 | $ 10.258
Pasta de avellanas y cacao Mamie Bio web 270 $ 8489 | $ 31441
Crema de cacao y avellanas sin lactosa | Terrium web 250| $ 5.990 | $ 23.960
Crema de avellanas orgéanica Nutiva web 368 | $ 8489 | $ 23.068
Crema de avellanas casera web 250 $ 5500 | $ 22.000
CREMA DE CASTANAS CON CACAO DELcl:iISI\SAS\IIE EL 1851 9 3.000 | $ 16.216

350 $ 4500 | $ 12.857

Al realizar el calculo del precio por kilogramo de crema es posible comparar los
segmentos (segun figura 4), constatando que la crema de castafias de Delicias de El
Carmen, tiene un valor similar a la crema de la marca Alusweet (jumbo), del segmento
gourmet, y en el mercado retail, el valor se acerca al de Nutella. Se realizé ademas la
prospeccion del precio si se realiza un formato de mayor gramaje (350g) y esto reduce el
costo por kg (tabla 12).

e —_—
Ambrosella m

$2.990 $2.890 $3.190
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Cuisine & Co Cuisine & Co Nutella Kriiger Alusweet

Crema de avellanas350 g Crema de avellanas 350 g Crema de avellanas Nutella go, Crema de cacao con avellanas Crema chocolate & avellanas
52g 400¢g tagatosa 500 g

$ 2.999 saseoxie lun $ 2.999 isssewxig lun $ 1.550 is0xke lun 1un $ 5.129 szeesxie lun

Crema De Avellanas Casera

$5500

Schwartau
Crema chocolate 400 g

% CONTACTAR PASTA DE AVELLANAS Y
_ o CHOCOLATE ORGANICA MAMIE

AHES 240 e 1Y $6.790 socios Ciub
$ 8.480 Precio normal
$2.199 g
Crema de Cacao y Avellanas sin Lactosa®
ORGANIC HAZELNUT SPREAD NUTIVA 368 GR Terriom
00 T Sk
$ 6.790 Socios Club de Lectores Cacao & oeianas

Precio Normal § 8.489 ..
Stock disponible: 1 % si ;‘.

canttng R, |
- o '
$5.990 (agotado)

Envio de lunes a viernes.

Figura 4. Imagenes de los frascos y precios en linea de los productos comparados.

En base a los resultados expuestos, podemos afirmar que el escalamiento piloto del
producto Crema Untable de Castafias es efectivo y mantiene sus caracteristicas y
propiedades en el tiempo y en distintos lotes. Es un producto estable para producir y
comercializar. Este producto podria, en el mediano plazo, generar ganancias que
permitan dar valor agregado a la matriz productiva de la Agrupacion



Objetivo 5: Disefiar preparaciones de uso masivo del producto (reposteriay
chocolateria) en conjunto con la agrupacion.

Resultado esperado 6. Recetas que incorporen la crema

6.1 Actividad de Co-working

El tipo de preparaciones trabajadas, se desarrollé con la participacion de los miembros de
la Agrupacion de castafieros, estudiantes de las carreras de Ingenieria Agroindustrial e
Ingenieria en Alimentos y académicos de la Universidad a través de actividades de co-
working, mediante las cuales se obtuvieron ideas de recetas faciles, novedosas y
atractivas. Actividades guiadas por el equipo técnico y por la Chef Katherine Toro.

El Co-working es un estilo de trabajo auto dirigido, colaborativo, flexible y voluntario que
se basa en la confianza mutua y en el intercambio de ideas comunes entre participantes
[1]. Esto implica un lugar de trabajo compartido con un grupo de personas que siendo de
distintas areas, pueden converger en una idea comun y sacar resultados propicios.

El dia 21 de noviembre de 2019, se realizd una actividad de coworking en la Biblioteca de
El Carmen, en conjunto con los socios de la agrupacion, estudiantes de Magister en Ing.
Agricola mencion en Agroindustrias, la Chef Katherine Toro, la Dra. Lidia Montero invitada
internacional y parte del equipo técnico.

Se trabajé en grupos separados por mesas con gigantografias (Figura 1) y una muestra
de crema de castafia por grupo. La idea era evaluar el sabor de la crema untable de
castafas sola, con galletas y luego tomar desde los mesones ingredientes 812 variedades
de masas, frutas y salsas) para poder combinar y elegir cuales eran las mejores mezclas
y luego idear una receta de preparacion (Figura 2).



[ ACTIVIDAD DE CO-WORKING PROYECTO FIA-CASTARIAS ]

Integrantes del grupo

N del grupo Fecha

Encargada Hars Inigia/terming

1.- Pegustacion de la crema
51 me gusta:
Indiferente:

NO me gusta:

& [=

D

D=

7.-Efijan del mesdn 3ingredientes
1: nibmero
2: nimero

3: nimero

B.- Pruébelos con la crema y el
producto mejor evaluado
1) 5l me gusta __ NOme gusta__
2} Slme gusta__ NOme gusta

3] 5me gusta NO me usta

2.- ¢ Oué sabores pudo sentir?

4.- Elijan del meson 3 productos
1: nmere
2: mbmere

F: nimero

5.- Pruébelos con la crema

1) Sime gusta__ NOme gusta __

3.-¢Con qué comenia la crema?

) Slme gusta__ NOme gusta __

3} Sime gusta__ NOme gusta __

10.- Con esa mejor
combinaditn, {Qué
producto elaboraria?

o.- Determinen cuil esla mejor
combinadi

6.- Determinen cual es el mejor
evaluado

11.- §Qué nombre le
pondria a la preparacon?

12.- Observadones y coment arios.

Buen trabajo!! @

Figura 1. Gigantografia usada para la recopilacion de informacién en el coworking.
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Figura 2. Fotografias de la actividad de coworking, se pueden observar algunos de los
ingredientes ofrecidos para la creacion de recetas.

Se analiz6 la informacion de los paneles y las opiniones de todos los integrantes de la
actividad, los datos se presentan el resumen de cada grupo (tabla 1).



Tabla 1. Cuadros resumen de las preferencias, de los 4 grupos de la actividad de

coworking.
Grupo N° 1 Crema B Encargado Nelson Diaz
(sucralosa)
Degustacioén de la Si me gusta Indiferente No me gusta
crema 2 2 1

Eleccion de productos

1: Media luna

2: Hoja alfajor

3: Bizcocho vainilla

Mejor evaluado

Media luna 4 votos

Eleccion de
ingredientes

1: Coco rallado

2: Crema chantilly

3: Frutillas

Mejor evaluado

Crema chantilly

¢ Qué producto

¢Qué nombre le

Tentacion de El

S : .

elaboraria Postre frio pondria a_llla CARMEN
preparacion
Grupo N° 2 Crema B Encargada Irma Sepulveda
(sucralosa)
Degustacién de la Si me gusta Indiferente No me gusta
crema 4 0 1
Eleccion de productos 1: Media luna 2: Bizcocho vainilla 3: Brownie

Mejor evaluado

Bizcocho brownie

Eleccion de :
. ) . . . 3: Mermelada
ingredientes 1: Frutos secos 2: Frutillas
frambuesa
Mejor evaluado Frutillas
¢, Qué producto ¢Que go,mbrle le Cremoso de
elaboraria? Torta en vaso pondria ala castafia
' preparacion
Grupo N° 3 Crerpa N Encargada Pamela Gonzéalez
(azlcar)
Degustacion de la Si me gusta Indiferente No me gusta
crema 2 3 0
Eleccion de productos L B'.ZC.OChO 2: Hoja alfajor 3: Tostadas
vainilla
Mejor evaluado tostadas
Eleccion de 1: Crema 2: Frutillas 3: Frutos secos

ingredientes

Chantilly




Mejor evaluado Crema Chantilly + Bizcocho + Frutillas
i . ,Qué nombre le
¢Qué producto Torta pondriaala .
elaboraria? preparacion? Torta Carmelina
Grupo N° 4 C(:;L’T:aarc): Encargada Ana Valdebenito
Degustacion de la Si me gusta Indiferente No me gusta
crema 4 0 0
Eleccion de productos 1: Tostadas 2: Media luna 3: Bizcocho vainilla
Mejor evaluado -
media luna
Eleccion de 1: Crema
ingredientes éhantilly 2: Coco laminado 3: Frutillas
Mejor evaluado Crema Chantilly
i . .Qué nombre le
¢Qué producto Helado pondriaala L N
elaboraria? preparacion? Delicia de Castafia

Cada grupo estuvo a cargo de un integrante del equipo técnico, cuya funcion fue apoyar el
trabajo, ademas de reunir y completar la informacién segin las opiniones de los
participantes. La actividad central fue moderada por Karla Del Rio, quien proporcioné las
instrucciones y tiempos que enmarcaban la actividad. Los resultados permitieron
seleccionar el tipo de recetas que serian trabajadas luego e incluidas en el recetario,
considerando el conocimiento y la experiencia de los y las socias de la agrupacion.

Se realizaron bocetos de recetas, pruebas de proporciones, tiempos y acompafiamientos
junto con la Chef, para finalmente seleccionar las recetas mas idéneas para incluir en el
Libro Recetario.

6.2 Recetario

El equipo técnico en conjunto con la Chef Katherine Toro, disefiaron distintas recetas de
uso masivo como tortas, pasteles, kuchenes, chocolateria y bombones utilizando la crema
untable de castafias.

En primera instancia, se probaron las mezclas de sabores y las proporciones de cada
preparacion de acuerdo al objetivo a lograr (figura 3).







Figura 3. Fotografias de la preparacion de distintas recetas. A) Elaboracion de masa de
hojaldre para la Corona de Castafias. B) Elaboracion de cerdo empanizado con salsa de
naranja y crema untable. C) Pruebas y elaboracion de la torta rellena con la crema de
castafias. D) Pruebas de bombones carmelinos, con distintas coberturas y proporciones.

El recetario se desarroll6 en formato revista, cuyo objetivo es promover, informar y difundir
el consumo del fruto y de la crema untable de castafias. La informacion reunida contribuye
a la cultura del consumo de este fruto y al aporte nutricional que este proporciona.

La edicién del recetario estuvo a cargo del equipo ejecutor, ademas de la contribucién del
editor de la Editorial Universidad de Concepcion para obtener la Inscripcion de derechos
de autor y cédigos de barras para formato impreso y digital.

Los items que componen el recetario son:

1. Historia: resume la génesis del producto y su conexién con la agrupacion.

2. Informacion: Datos con respecto al fruto y al proyecto FIA.

3. Recetas: corona de castafias, Bavarois con crema de castafias, Bombones de El

Carmen, Helado de crema de castafias con chips de chocolate, Torta carmelina,

Tronco de castafias y el Cerdo empanizado acompafiado de papas con mote y

salsa de naranja con crema de castafas.

Consejos del Chef: sugerencias y tips de la Chef

5. Sorprende a diario: aplicaciones rapidas y sencillas del producto para publico
general.

6. Despedida y agradecimientos

P

Todos los items fueron sometidos a procesos de revision y formato que terminaron en el
recetario final que se adjunta y encuentra disponible en https://deliciasdelcarmen.cl/

Adicionalmente se desarroll6 material que fue difundido a través de las redes sociales
como el que se muestra en la Figura 4.



Recdos

IDEAS PARA DELEITARSE

Descubre nuestro rece

Ceroo empanizaoo, Papas con Mote Yy Salsa de Nara wja
con Crevna de castainas

1. Cortar el cerdo en medallones, sazonar,
pasar por harina y freir.

2. Saltear 2 zanahorias, 2 cebollas, 2 ajos, 2 clavos de olor,
1 cascara de naranja, 200ml de vino blanco, 100 ml de

salsa de tomates. Procesar todo y agregar 2 cda de crema
untable de castarias.

4. Servir las papas con mote y el cerdo junto con
la salsa de naranjas y crema de castafa. Se sugiere
acompanar el plato con ciboulette picado o berros.

3. Cocer 4 papas y 1 taza de mote por separado.

Mezclar, agregar 1 cda de mantequilla, 50ml de leche y sal a gusto.

Visite www.deliciasdelcarmen.cl




(» Felizdiadel yla Chef

Katherine Toro Véjares, es Chef de
alta Gastronomia Ejecutivay
Creativadel CETT de Barcelona.
Se ha desempenado en distintos
restaurantesen Espanay en Chile.

“!Il W El trabajo desarrollado con los

socios de la Agrupacion de
Castaferos, le ha permitidoa la
Chef escuchar, sentir su historiay
plasmar en estos platos,
la sabiduria, sabores que los
representan.

En conjunto ha desarrollado
recetas con la crema de castanas,
las que proximamente estaran
disponibles para el publicoen la
pagina web.

“Comer es una necesidad, pero cocinar es un Arte’t

Visite www.deliciasdelcarmen.cl

DELICIAS DE ELN

YTtw?
.Convqué
la crema?




' Crema Untable de Castarias

Elaborada con castafas de El Carmen, Region
de Nuble por la Agrupacion de Productoresy
Procesadores de Castanas El Carmen, en
conjunto con la Universidad de Concepcién.
Rica, cremosa, sin sellos de advertenciay
saludable. DELICIAS DE
‘ El Contonr

Para comer con lo que quieras! /,«" i
2 Cuoma Ut
’ DE CASTANAS

Figura 4. Actividades de difusion, recetas e infografias en las redes sociales de la marca
y pagina web, con aplicaciones de la crema untable.

Bibliografia
[1] Foertsch, Carsten. ¢ Qué es el coworking y sus antecedentes culturales? 2011.
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El castano, mudo testigo de los anos,
crece pese al frio y al infenso sol de
verano de la precordillera de Nuble.

Sombras majestuosas que han  vis-
to nacer, correr y jugar a generacio-
nes de campesinos y campesinas que
aman la fierra y recolectan sus frutos
para ser el sustento de sus familias.

El sabor de la castana, que evo-
ca las tardes de otono y se disfruta
una vez al ano, ahora se encuentra

en un producto, que reune el tem-
ple y nobleza de la gente del campo.

Su fruto se encuentra protegido entre
suaves capas vy fuertes espinas, que al
madurar caen en sus inmensas sombras,
esperando a ser descubiertos, recogi-
dos y fransformados en alimento. Estos
frutos podemos disfrutarlos gracias al
esfuerzo de mujeres y hombres que los
cosechan, procesan, pelan, endulzan y
conservan en frascos cargados de sen-
fimientos.

Los socios y socias de la Agrupacion
de productores y procesadores de
castana El Carmen, de la mano de
investigadores de la Universidad de
Concepcidén Campus Chilldn y con
el apoyo de la Fundacion para la In-
novacion Agraria FIA, han desarrolla-
do una Crema Untable de Castanas.

Delicias de El Carmen es la marca que
alberga a una nueva generacion de
productos con valor agregado. La Cre-
ma Untable ha sido elaborada en base
a castana chilena, fruto que crece en
los campos de la Comuna de El Car-
men, en la precordillera de Diguillin, Re-
gion de Nuble. Confiene un toque de
cacao, y curcuma y un suave dulzor,
que invita a compartir en familia y entre
amigos, haciendo de las preparaciones
del dia a dia, un momento especial.



Desde la antigiedad la castana ha
proporcionado importantes recursos
alimentarios, culturales y econdmicos
a las civilizaciones, principalmente en
Europa, Asia y América del Norte. Ade-
mdas del fruto, el arbol del castano per-
mite la obtenciéon de madera, de una
tonalidad particular y muy valorada.
Para ser consumida debe someterse al
calor, ya sea en agua o fuego directo,
lo que permite resaltar su sabor Unico.

La castana (Castanea sativa) se reco-
lecta primordialmente de forma arte-
sanal, sin embargo, con el correr de los
anos se ha integrado tecnologia a esta
faena. Las caracteristicas nutricionales
y bioactivas, especificamente por sus
antioxidantes, hacen a la castana un
fruto atractivo para promover su con-
sumo, se considera un alimento saludo-
ble y que aporta la energia necesaria
para enfrentar las distintas estaciones
del ano, principalmente la otonal que
es cuando se desarrolla la cosecha.

Uno de los inconvenientes de la casta-
na chilena para ser procesada a nivel
industrial, es presentar una piel adherida
a la pulpa. Su remocidén requiere mano
de obra y disminuye el rendimiento del

fruto, caracteristica que la desvaloriza
en el mercado. Lo anterior ha sido con-
siderado como una oportunidad por
el proyecto PYT-2018-0341, generando
una nueva alternativa de consumo ba-
sada en los resultados obtenidos. Desa-
rrollar un producto, en el cual la piel no
sea considerada una pérdida sino un
aporte nutricional y una fraccionrica en
antioxidantes, lo hace atractivo tanto
para el consumidor como al fabricante,
alimento que constituye un bajo aporte
en grasas y azUcares a la ingesta, lo que
permite suconsumo de forma coftidiana.
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Dificultad: Media
Tiempo: 2 horas
Porciones: 9

INGREDIENTES

4 masas de hojaldre

Relleno:
185 g de crema untable de
castanas, azucar flor

Decoracion:
azucar flor, chocolate en polvo
dulce, semillas de amapola

PREPARACION

Colocar en una lata de horno, pa-
pel antiadherente  y  enmante-
quillar, colocar el primer disco de
masa de hojaldre (ver pdgina 24),
rellenar cada capa con la crema
untable de castanas con ayuda

del mezquino ligeramente hiume-
do y espolvorear azUcar flor so-
bre la crema. Ir rellenando de la
misma forma cada capa, al termi-
nar la Ultima se debe colocar un
vaso al centro y desde ahi hacer
16 cortes hacia afuera, doblar la
masa a la derecha 3 veces, jun-
tar de a 2 cortes y pegar con los
dedos hUmedos.

En un bowl batir el huevo y con
una brocha pintar la preparacion.
Llevar al horno precalentado a
200°C por 10 minutos, abrir las
puertas para que salga el vapor
y bajar la temperatura a 170°C,
dejar en cocciéon 15 minutos mdas.

Abrir el horno, para que baje la
temperatura y la masa no se des-
infle de forma abrupta. Luego de
5 minutos se puede sacar la pre-
paracion, decorar a gusto y servir.




|
Dificultad: Baja
Tiempo: 3 horas
Porciones: 10

INGREDIENTES

1 tarro de leche evaporada
185 g de crema untable de
castana

14 g de gelatina sin sabor
(2 sobres)
2 cucharadas de azucar flor

Decoracion:

50 g de castanas cocidas

(4-5 unidades)

2 cucharaditas de azucar rubia
20 g de chocolate en ramas o
cacao

PREPARACION

Batir la leche evaporada (refrigerada
de la noche anterior) previomente has-

ta que triplique su volumen, incorporar
suavemente la crema de castanay batir
por 5 minutos mas. En un pocillo hidratar
la gelatina con 4 cucharadas de agua
fria y derretir usando microondas por 10
segundos. Agregar la gelatina hidrato-
da a la mezcla suavemente usando el
mezquino con movimientos envolventes
e incorporar el azicar flor. Colocar la
mezcla en pocillos individuales o molde
grande, refrigerar por al menos 2 horas.

Para decorar: picar las castanas coci-
das previamente y colocar en un sar-
tén a fuego medio hasta que se co-
miencen a dorar, agregar el azucar
rubia y revolver con cuchara de palo,
hasta que se incorpore el azicar con
las castanas. Finalmente, colocar |a
mezcla en pocillos, espolvorear cho-
colate amargo o en ramas y servir.

11
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Dificultad: Baja

Tiempo: 2 horas
Porciones: 18 uds.

INGREDIENTES

185 g de crema untable de
castanas

185 mL de crema vegetal

185 g de chocolate para derretir
100 g de galletas de agua
molidas o

bizcochuelo de vainilla
esencia de ron, trufa o similar

Decoracion:

cobertura de chocolate, frutos
secos molidos, chocolate en
chispitas, coco rallado, cacao
amargo en polvo

PREPARACION

Colocar en una olla a fuego medio, la
crema vegetal, la crema untable de
castanas y el chocolate (agregar 6 go-
tas de esencia de ron o trufa). Revol-
ver hasta que hierva vy retirar del fuego.
Dejar reposar, colocando un fiim plds-
fico que toque la mezcla, para evitar
que se forme una costra. Cuando la
mezcla esté tibia, agregar las galle-
tas molidas o bizcocho, revolver con
mezquino y refrigerar por 30 minutos.

Para armar los bombones; poner un
poco de aceite en las manos, colocar
mezclay hacerbolas de 2 a3 cm de dia-
meftro, dejarlas sobre papel mantequilla
y refrigerar por 10 minutos. Luego derretir
la cobertura de chocolate a bano ma-
riay sumergir los bombones de la mez-
cla, pasar por frutos secos o chocolate
en polvo, segun gusto vy listo para servir.

13
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Dificultad: Baja
Tiempo: 4 horas
Porciones: 6

INGREDIENTES

370 mL de crema de leche
370 mL de leche evaporada
185 g de crema untable de
castanas

150 g de azicar

1 cucharadita de esencia de
vainilla

70 g de chocolate en trozos

Decoracion:
galletas oblea o merengues

PREPARACION

Se debe tener las cremas refrigeradas
de la noche anterior. En un bowl batir
la crema de leche, hasta que duplique

su volumen y agregar el azdcar sin dejar
de batir. Luego agregar la leche eva-
porada y la esencia de vainilla, batir a
velocidad alta por 2 minutos mas. Dejar
en el refrigerador por 30 minutos. Luego,
con un mezquino, mezclar con mMovi-
mientos envolventes y separar en 2 por-
cionesiguales. A una de esas porciones,
colocar un film pldstico para que no se
forme nata en la superficie y dejar repo-
sar en el congelador (-4°C) por 1 hora.

A la ofra porcion, incorporar la crema
untable de castanas y los chips o tro-
zos de chocolate. Cubrir con fim plds-
tico y congelar por 1 hora (-4°C). Sacar
ambas porciones (mezclas) e incorpo-
rarlas con movimientos envolventes,
sin que se mezclen en totalidad. Tras-
pasar a un pote con tapa y congelar
por 2 horas. Decorar a gusto y servir.

15
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Dificultad: Media
Tiempo: 5 horas
Porciones: 20

INGREDIENTES

1 bizcocho de 24 cm

300 mL de agua con azucary
esencia de vainilla o ron, para
el remojo

300 mL de crema Chantilly

300 mL de crema pastelera
370 g de crema untable de
castanas

100 g de chocolate en trozos

Decoracion:

merengues, chocolate en rama,
castanas confitadas en trozos o
enteras

PREPARACION

Batir por separado las cremas chantilly
y crema pastelera. Luego mezclar con

movimientos envolventes hasta formar
una sola crema (diplomdatica) vy llevar
la mezcla al refrigerador por 15 minu-
tos. Colocar el bizcocho (ver pagina 24)
dentro de un molde o sobre una ban-
deja estable, dividirlo en 4 partes igua-
les, remojarlo suavemente con el agua
preparada con azdcar y esencia. Relle-
nar una capa de bizcocho con crema
de castanas, colocar la segunda capa
de bizcocho, remojar y rellenar con la
crema diplomdtica y agregar trozos
de chocolate. Luego, colocar tercera
capa de bizcocho y rellenar con crema
de castanas. Cubrir la torta con la Ulti-
ma capa de bizcocho remojada sua-
vemente por el lado interior. Dejar re-
posar por 30 minutos en el refrigerador,
luego sacar y colocar en una super-
ficie plana y cubrir con crema, deco-
rar utilizando una manga, e incorporar
chocolates, castanas y merengues.

17
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Dificultad: Baja
Tiempo: 2 horas
Porciones: 8

INGREDIENTES

5 huevos

300 g de harina sin polvos de
hornear

300 g de azicar

1 cucharadita de vainilla

1 pizca de sal

Papel mantequilla- engrasado o simil
Mantequilla para engrasar

350 g de crema untable de
castanas

Decoracion:
azucar flor o coco rallado

PREPARACION

Separar las claras, batirlas a nieve con
una pizca de sal y la mitad del azdcar,

conservar. En otro bowl, mezclar las ye-
mas con el azUcar restante y la esencia
de vainilla, hasta formar una mezcla ho-
mogénea y de color blanguecino, incor-
porar a las claras batidas previamente,
de forma envolvente y agregar la hari-
na cernida. Cubrir la lata del horno con
el papel y enmantequillar. Volcar el ba-
tido en la lata de horno ya preparada
y esparcir en una capa pareja. Hornear
a 150°C por 15-18 minutos hasta que
esté levemente dorada la superficie.

Sacar la masa del horno y voltear sobre
unpanolimpioyhimedo.Despegarlald-
mina de papel que fue alhornoy enrollar
la masa usando el pano, dejarla enfriar.

Una vez fria, desenrollar la masa y es-
parcir la crema untable de castanas
cubriendo todo el bizcocho. Enrollar
de vuelta y espolvorear con azucar flor
o coco. Cortar en porciones y servir.

19
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Dificultad: Baja
Tiempo: 2 horas
Porciones: 6

INGREDIENTES

1 kg de lomo de cerdo

100 g de harina sin polvos de
hornear

Sal fina, pimienta y aceite

Salsa: 1 cebolla, 2 zanahorias
medianas, 2 dientes de gjo

50 mL salsa de tomate

Cdascara de 1 naranja sin la parte
blanca

1 vaso de vino blanco (200 mL)

4 clavos de olor

100 mL de caldo de carne

50 g (3 cdas) de crema untable de
castanas

Pimienta, aceite de oliva, sal

PREPARACION

Cortar el lomo de cerdo en medallones,
condimentaragusto consaly pimientay

i

pasar por harina por ambos lados. En un
sartén bien caliente colocar el aceite y
cocinar por 7 minutos hasta que quede
dorada la superficie y cocido el interior.

Salsa: en un wok o sartén profundo
agregar abundante aceite de oliva y
saltear las zanahorias, agregar la ce-
bolla picada y el gjo sin la vena interior.
Agregar los clavos de olor, la cascara
de la naranjay el vino, una vez que suel-
ta el hervor dejar 10 minutos. Agregar el
caldo y la salsa de tomates, dejar que
se cocine a fuego lento por 15 minu-
tos. Extraer de la mezcla los clavos y la
cdascara de la naranja, triturar todo en
una procesadora de alimentos. Final-
mente, agregar la crema de castanas.

Servir las papas con mote (ver pd-
gina 24) y el cerdo junto con la sal-
sa de naranjas y crema de casto-
na. Se sugiere acompanar el plato
con ciboulette picado fino o berros.

21
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Katherine Toro Véjares, Chef de alta
Gastronomia Ejecutiva y Creativa del
CETT de Barcelona. Se ha desempena-
do en distintos restaurantes en Espana
y en Chile. Ha sido gestora de su propio
emprendimiento “Restaurante Medite-
rradneamente de Chilldn”. Actualmente
estudia la carrera de nutricidon y dieté-
tica en la Universidad Diego Portales
para complementar sus conocimientos.

Durante su estadia en Espana, pudo
familiarizarse con la cultura y el consu-
mo de castanas, logrando incluir este
fruto en las mds diversas preparacio-
nes. Las recetas incluidas en este tex-
to, serdn parte de su lista de exquisi-
teces. El factor diferenciador en ellas,
radica en utilizar el producto “Crema

Untable de Castanas”, elaborado a
partir de un fruto local, originario de la
Precordillera de Nuble, cuyo sabor se
encuentra en la memoria de los habi-
tantes de la XVI Regidn de Chile y que
hoy estard al alcance de quien disfru-
te la gastronomia y un sabor distinto a
lo que se encuentra en el mercado.

El frabajo desarrollado con los socios
de la Agrupacion de Castaneros, le
ha permitido a la Chef escuchar, sen-
tir su historia y plasmar en estos platos,
la sabiduria y sabores que los repre-
sentan, ademds de los colores de la
naturaleza de la zona. Estas recetas
llevan a lo cotidiano, una mezcla de
emociones, haciendo que cualquie-
ra pueda readlizar estas preparaciones.

ALGUNOS CONSEJOS BASICOS
PARA LAS RECETAS:

Generar un pequeno corte en las castanas para cocerlas.

Utilizar agua fria para comenzar la coccion de las castanas.

Dejar que las castanas se enfrien a temperatura ambiente.
Respetar los tiempos de refrigeracion o congelacion, para que las
recetas resulten exitosas.

23
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iTIPS QUE TE HARAN COCINAR COMO

UN MAESTRO DE LA COCINA!

1. Para las masas de hojaldre

250 g de harina

200 g de margarina o mantequilla
30 mL de agua tibia

1 pizca de sal

Y2 cucharadita de polvo de horneo
1 huevo batido para pintar

Colocar la margarina fria entre dos ho-
jas de papel de horneo y presionar con
el uslero, extendiéndola para conseguir
una plancha y dar forma de cuadrado
y refrigerar. Tamizar la harina junto con
el polvo de horneo.

Agregar la pizca de sal al agua ftibia,
hacer un espacio en el centro de la
harina; incorporar el agua de a poco,
con ayuda del mezquino, amasar y dar
forma de bola vy refrigerar 1 hora. Espol-
vorear harina sobre el mesdn de trabajo
y con el uslero, estirar la masa en forma
ovalada, agregar la plancha de mar-
garina en el centro y doblar la masa cu-
briendo todo, estirar, hacer 2 dobleces
hacia dentro y estirar nuevamente, gi-
rando la masa 90°, repetir este paso 6 a
8 veces, envolver con papel fim y dejar
reposar 10 minutos.

Amasar con suavidad, cortar en 4 par-
tes iguales y estirar con uslero cada cor-
te en forma de disco, considerando 2
mm de espesor y 15 cm de didmetro.
Asi, se obtendrdn 4 capas, las que se
deben colocar en el papel mantequilla
y dejar reposar en el refrigerador 20 mi-
nutos, antes de manipular nuevamente.

2.- Para el bizcocho (24cm)

8 huevos

240 g de azicar

240 g de harina

Y2 cucharadita de polvos de horneo
1 cucharadita de esencia de vainilla

Separar las yemas de las claras. En un
bowl batir las claras a punto de nieve y
agregar la mitad del azdcar, conservar.
En otfro bowl batir las yemas con el azu-
car restante, hasta formar una mezcla
homogénea y de color blanquecino,
agregar la vainilla. Incorporar esta mez-
cla a las claras batidas con movimien-
tos envolventes, agregar la harina tami-
zada y los polvos de horneo. Colocar la
mezcla en un molde enmantequillado.
Precalentar el horno a 180°C, bajar a
170°C y hornear por 30 minutos. Sacar y
dejar enfriar antes de cortar.

3.- Para las papas con mote

4 papas medianas

1 taza de trigo mote

70 g de mantequilla
100 mL de leche entera

Con agua de la llave, lavar 3 veces el
trigo mote, cocinar a fuego alto por
20 minutos sin tapar, escurrir el agua y
agregar el mote nuevamente a la olla.
Adicionar las papas previaomente coci-
dasy cortadas en cubos grandes. Agre-
gar la leche, mantequilla y sal a gusto.
Puede agregar aji de color o curcuma
para acentuar la coloracion. Cocinar
por 5 minutos, tapar para que se con-
centren los sabores y servir.
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Tostadas con creva untable de Ruegue con crema untable de
castanas castanas

Pangueques rellenos con crema Frutos mj 0S con crema untable de
untable de castanas castanas

iPrepara a tu familin estas recetas faciles, vicas Y econdmicas!
i€ lneluye este producto saludable en tu alimentacion!

Las socias y socios de la Agrupacion de Produc-
tores y Procesadores de castana EI Carmen han
parficipado activamente en las actividades del
proyecto FIA para el desarrollo de la Crema Un-
table de Castanas, contando su historia y apor-
tando con la sabiduric que ha sido fransmitida
desde sus ancestros. Hoy esta historia ha sido es-
cuchada y apoyada por el grupo de profesio-
nales ejecutores de este proyecto y vinculados a
la Universidad de Concepcion, Campus Chillan.

Cada una de las recetas es el fiel reflejo de los
anhelos y suenos de la Agrupacion, cuyos miem-
bros seguirdn trabajando paso a paso para cum-
plir nuevas metas, hasta lograr ser reconocidos

tanto a nivel local como nacional como hijos(as)
de la comuna de El Carmen, fierra de castanas.

WWW.delielasdelearmem.cl
vewtas.delictaselearmen@gmail.com
castanas EL Carmen

peliclas de EL Carmen
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@pelicias de EL Carmen




El Patrimonio Agroalimentario en Chile hace referencia a aquellos
alimentos y productos que se haw fustonado o asimilado con nues-
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Y son transmitidos verbalmente, de genernclon en generacion, en Las
comuntdades donde se producen.

Este proyecto ha sido gjecutado por el Departamento de Agroindustrias
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con el desarvvollo de la Crema untable de castanas, cunyos resultados

vaw en directo beneficlo de Los soclos Y socins de la Agrupactin.
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Objetivo 6: Estudiar una estrategia de marketing de la crema de castafas
desarrollada en conjunto con la agrupacion de castafieros de El Carmen.

Resultado Esperado 7. Estrategia de Marketing

Para estudiar una estrategia de marketing adecuada para la crema de castanas
desarrollada en este proyecto, se realizd en primer lugar, un estudio de mercado que nos
indique cual es el contexto en el cual se introducira este producto.

1 Estudio de Mercado
1.1 Contexto

“La economia es la ciencia que estudia el mercado con el objeto de elegir la mejor forma
de asignar recursos limitados a la produccion de bienes y servicios que satisfagan las
necesidades y los deseos ilimitados de los individuos y las empresas” [1]. Para llevar a
cabo el estudio de mercado, es necesario conocer la situacion actual de la produccion de
castafias en Chile (especificamente en la comuna de El Carmen, lugar donde se
encuentra la agrupacion de castafieros) y los productos fabricados en base a castafias,
ademas de la produccion, la situacién econdmica actual y sus tendencias acorde al
mercado. Existe escasa informacion respecto al escenario del fruto, debido al deficiente
interés de los productores, asistentes técnicos, investigadores y consumidores, por esta
razon la castafia se ha desvalorizado en Chile. A continuacién, se presenta una seccion
de tres items que consisten en: la descripcion del fruto, la oferta y la demanda, cada uno
de ellos describen una serie de puntos que ayudan a comprender la realidad actual del
objeto de estudio.

El arbol de castafio (Castanea sativa) es una especie valorada tanto por la produccion de
semillas (frutos) como para madera. En Chile se explota principalmente el fruto. La
castafia presenta propiedades nutricionales que la pueden posicionar en mercados con
tendencias de consumo hacia la alimentacion saludable, valorizandose sus caracteristicas
nutritivas que la hacen beneficiosa para la salud, diversos informes asi lo reportan [2].

A nivel comercial, en la ciudad de Chillan se encuentra ubicada una sucursal de
“Tostaduria Saldafna”, empresa cuya casa matriz se encuentra en Concepcion, se dedica
a la produccion y comercializacion de frutos secos y también las castafias (tabla 1).



Tabla 1. Lista de precios otorgados por Tostaduria Saldafia en su pagina web.

Producto Condicién Precio/kg
. Con cascara $1.000
Castafia Pelada y congelada $2.000
Tostada europea $14.000
Avellana Tostada chilena $16.000
Con céascara $5.600
Almendra Sin cascara $14.000
Tostada $16.000

1.2 El mercado interno de las castafias

La castafia se ve condicionada por el mercado de las exportaciones, ha conseguido alzas
en los precios a nivel nacional e internacionalmente, lo que conlleva a tener menor
disponibilidad del fruto.

Un aumento del mercado interno de las castafias, deberia tener sustento en una campafa
de promocion de sus propiedades nutricionales beneficiosas para la salud. Esta campafa
debiese estar enfocada en la Region Metropolitana por dos razones, primero por la
densidad demogréfica que posee la region a nivel nacional, y porque en regiones el
producto ya se consume de forma habitual. En consecuencia, una eventual alza del
mercado interno permitiria  mayor desarrollo tecnolégico en automatizacién e
industrializacién para poder darle valor agregado a la castafia de variedad nacional. En
Chile la castafia se comercializa principalmente en fresco, en almibar, puré y congeladas
peladas [3].

1.3 El mercado internacional de las castafas

La orientacion principal de mercado es hacia la exportacion en fresco, con cuyo destino
preferencial es Europa, donde el mayor importador es Francia, seguido de Italia y Espafia.
La comercializacion a nivel nacional se lleva a cabo por intermediarios que compran el
fruto en bruto, sin proceso de seleccidn previa. La produccion de castafias enfrenta ciertas
limitantes, como la falta de informacion tecnolégica y conocimiento de la cadena
productiva [4].

En Europa existen numerosos productos y recetas de castafias, originarias de cada region
a causa de un consumo que data desde hace unos 2.000 afios, se encuentran en
formatos dulces y salados, resaltando las tradicionales castafias asadas que tiene punto
de venta las calles de la ciudad. El uso aproximado de las castafias es del 50% para
consumo en fresco y el resto para proceso industrial o artesanal, de este ultimo el 16% se
utiliza para fabricacién de crema y puré de castafas (figura 1).



7%
Harina Marrons 50/0

Castarias  decastania glacks  sranas

1 60/0 secas \ \ confitadas

Cremay puré
de castaia

4990
(Je:, ;'1@
Castafias

en conserva

Castafas
Castanas peladas congeladas
al vacio

Figura 1. Produccién industrial de la castafia europea segun datos del afio 2010 [4].

La produccion de castafias en Europa es muy superior a la produccion de Chile. Segun la
FAO, el mayor productor europeo es ltalia, quien presenta un promedio de 52.066
toneladas entre los afios 2015 y 2017. A su vez, en el continente asiatico también se
produce el fruto, destacandose China con una produccién media de 1.837.518 toneladas
entre los afios 2015 y 2017, convirtiéndolo en el mayor productor mundial (tabla 2).

Tabla 2. Produccion media entre los afios 2015 y 2017 de los principales paises
(europeos y asiaticos) productores de castafias (FAO).

Produccién media 2015 - 2017

Pais (Europa) Toneladas Pais (Asia) Toneladas
Francia 8.330 Japén 17.167
Espafa 16.071 R. de Corea 53.986
Portugal 28.094 Turquia 63.801
Grecia 31.443 China 1.837.518

Italia 52.066

2. Oferta

La oferta del mercado corresponde a la conducta de los empresarios, es decir, a la
relacion entre la cantidad ofertada de un producto y su precio de transaccién [1]. En este
punto los productores de la comuna de El Carmen tendrian un rol preponderante, sin
embargo, en Chile la produccién de castafias es escasa en comparacion con otros paises
productores. Al mismo tiempo, el consumo de castafias a nivel nacional es bajo.

2.1. Disponibilidad de materia prima

El catastro fruticola de la region del Biobio publicado por ODEPA y CIREN [5] informa que
la superficie nacional esta conformada por 1.298,7 hectareas. Por su parte, la region del
Biobio (Biobio y Nuble) al afio 2016 contaba con una superficie de 783,4 hectareas
plantadas con castafios. La comuna de El Carmen posee a la fecha informada un total de



522,7 hectéreas, convirtiéndose en el mayor productor a nivel regional con una
participacion del 66,7% y un 40,3% a nivel nacional.

En contraste al catastro fruticola de la region del Biobio, el catastro de la region
Metropolitana publicado por ODEPA y CIREN [5] muestra que la superficie nacional esté
conformada por 1.296,2 hectareas, 2,5 hectareas menos, informando a la region
Metropolitana sin superficie de castafios.

Leiva y Sepulveda, identificaron 353 productores con un total de 1.397 hectareas de
castafos, distribuidos en las siguientes regiones (50 de estos productores no se clasifican
por region o comuna especifica):

VIl region : Maule

VIl region : Biobio. Actualmente y region del Biobio (VII1) y Nuble (XVI)
IX region . Araucania

XIV regién : Los Rios

Existe la posibilidad que los pequefios huertos no han sido considerados en las
estimaciones reportadas. Leiva y Sepulveda (2016) estiman que la cifra podria aumentar
incluso a 2.000 hectareas, al considerar el nUmero de castafios comprometidos a plantar
en un futuro cercano.

Entre los 353 productores, estos autores declaran que la Agrupacion de Castafieros de El
Carmen, cuenta con una superficie de 77 hectareas, cuya informacion corresponde a 132
productores.

Con respecto a la produccion, el catastro fruticola de la region del Biobio el afio 2016, la
antigua region (Nuble y Biobio) posee “196,7 hectareas en produccién” con 377,4
toneladas, teniendo presente que se consideré el 93,8% segun la informacion
proporcionada por los productores. ElI 10% (37,7 ton) fue destinada a exportacion, el
41,1% (151,1 ton) al mercado interno y el 48,9% (184,5 ton) a la agroindustria [5] La
agrupacion castafieros de El Carmen presentd una produccion de 231 toneladas el mismo
afio [3].

3. Empresas en la regiéon de Nuble y Biobio que trabajan en postcosecha de
castafas

— Frigorifico San José (Chillan) es una empresa familiar que presta servicios a

empresas de distintos rubros. Cuenta con alto nivel profesional, servicios de

calidad, modernas instalaciones e infraestructura. Respecto al procesamiento,

cuenta con lineas de proceso de castafias frescas nativas y marrones. Ofrece

como productos finales castafias congeladas mediante el proceso de IQF y

refrigeradas.



— Agricola Santa Renata (Chillan) es una empresa dedicada a la comercializacién y
produccion de productos agricolas. Abastece con materia prima a las distintas
exportadoras del pais, ademas, apoya y asesora al pequefio y mediano productor
para entregar un producto de calidad. En el caso de las castafias ofrece servicios
de acopio, funcionando como intermediario entre productores y exportadoras.

— Agroindustria San Francisco (Chillan) se orienta a la produccién procesamiento y
comercializacion de productos hortofruticolas  cultivados y  silvestres
convencionales y organicos. Estos productos se exportan congelados, con liquido
de cobertura (salmuera o almibar) y deshidratados. La planta cuenta con lineas de
proceso fresco y congelado, tuneles de congelacion (-25°C) camaras de
almacenamiento de producto terminado (-20°C). En el caso particular de las
castafias, se comercializan frescas y congeladas.

— Castafias Chillan opera como intermediario entre el productor y las empresas
exportadoras, se dedica al pelado y congelado de castafias para su posterior
exportacion.

— Vitalfrut Chile (Los Angeles), ademas de sus instalaciones destinadas para berries
y castaflas congeladas, cuenta con una planta de deshidratado de castafias,
arandanos, manzanas, frambuesas y topinambur.

— Exportadora Kugar (Los Angeles) exporta productos hacia los cinco continentes,
entre los que se encuentran vegetales, berries, hongos silvestres, productos
deshidratados y castafias. Ademas de propia produccién de castafias, también

compran a otros productores.

Ademas, Leiva y Sepulveda (2017) nombran otras empresas exportadoras como Fruticola
Olmué ubicada en Chillan, Chillan Viejo, Parral y Loncoche que no presenta informacion
online sobre sus trabajos con castafias, sin embargo, estos autores indican que tienen
participacién en la exportacion del fruto en el afio 2008 y 2015.

3.1 Expectativas del productor

En los ultimos afios varios productores han aumentado las superficies de sus huertos de
castafio debido a las buenas expectativas de rentabilidad. Cabe sefialar que las nuevas
plantaciones estan orientadas a variedades de mejor calidad como “laurel’, “9252” y
“pantano” y un nimero importante de productores opta por variedades tradicionales con la
proyeccion de injertarlas sobre castafios de mejor calidad, no obstante, la mayoria
prefiere conforme explotar sus plantaciones tradicionales [3,6].



De acuerdo a los rendimientos esperados, Italia (uno de los grandes productores a nivel
mundial) tiene un rendimiento de 3,5 ton/ha, mientras que en Chile se espera lograr 5
ton/ha gracias a que presenta mejores condiciones sanitarias y edafoclimaticas.

Los problemas fitosanitarios son practicamente nulos en Chile, en relacién a los que
ocurren en Europa, Norteamérica y Asia, segun especialistas los cultivares del pais
poseen una extraordinaria capacidad de captar y asimilar nutrientes, por ende, se puede
lograr una produccién sin la aplicacion de pesticidas. Esto involucra considerablemente en
términos econdémicos y de inocuidad [3].

Por las caracteristicas fitosanitarias y de produccion, los arboles del castafio producidos
en Chile poseen evidentes ventajas en relacién a los grandes productores del mundo,
entregando castafias sanas con altos rendimientos, lo que se traduce en una elevada
productividad economica [3].

3.2 Precios de las castafias y productos derivados actuales

La exportacion de castafias se destina principalmente a paises europeos, principalmente
a Francia, Italia y Espafia. El retorno al productor en huertos tradicionales varia entre M$
1.200 y M$ 1.400 por hectarea [4]. En Chile se comercializa la castafia principalmente en
formato fresco, castafias en almibar, puré de castafias y castafias peladas congeladas
(tabla 3).

Tabla 3. Principales productos en base a castafias comercializados en Chile durante la
temporada 2015/2016 [3].

Rango de precios al

Producto Punto de venta Formato consumidor ($/kg)

Ferias libres y

Castafas frescas SN Granel 400 — 1.000
comercio minorista

Castafas en almibar Supermercgdos y 1 kg (frascos) 5.539 - 5.569
mercado minorista

Puré de castafias Supermercados y 0,5 kg 3.190 — 3.390

mercado minorista
Distribuidoras a
restaurantes y 1kg 2.000
fabricas de alimentos

Castafas peladas
congeladas

Es importante destacar que en el afio 2015 el rango de precios que recibieron “los
productores” por la castafa tradicional varié entre los $410 y $580 por kilogramo. Para el
aflo siguiente, en el afio 2016, esta cifra disminuy6é considerablemente, recibiendo en
promedio $250 por kilogramo [3].



3.3 Competidores

Se identifican tres empresas competidoras con personalidad juridica comercial (Tabla 4),
posicionadas en el mercado que ofrecen productos tanto en tiendas pequefias como en

supermercados.

Tabla 4. Descripcion de los competidores.

Razo6n social RUT Ubicacion Cantidad de Marca del
personas producto
Sociedad Comercial Cerro Navia 1-50 (pequefa
Adriana Molina e Hijos ~ 77.583.400-5 beq Tatito
- (RM) empresa)
Limitada ) ]
C_onservas Los Angeles 77 258 550-0 Lo_s Angeles +500 (gran Perell
Limitada (Biobio) empresa)
Comermallza_dqra 77.526.480-2 Colina (RM) +500 (gran Guallarauco
Novaverde Limitada empresa)

Fuente: https://www.genealog.cl/Geneanexus/search

https://zeus.sii.cl/cvc/stc/ste.html

Al mismo tiempo, se identifica a una persona (Lelys Fuentes.), quién produce puré de
castafias y castafias en almibar con la marca “Oh la la”, productos descritos como 100%
naturales, libres de preservantes y quimicos. Se comercializan a través de la red de
tiendas “Mundo Rural”’. A nivel empresarial, en la comuna de El Carmen se encuentra la
empresa Sano Sur, que fabrica productos a base de castafias, promocionados como de
caracter natural, hecho con castafias frescas y cocidas.

A nivel comercial, la Tabla 5 resume a los competidores junto a su producto elaborado en

base a castaras.

Tabla 5. Competidores que elaboran productos en base a castafias con su respectiva

marca, precio y formato de venta.

Competidor Producto Marca Precio ($) Formato (g)
Soc. Comercial Adriana Puré de castafias . 3.850™7
. .. o . Tatito 2 500
Molina e Hijos Ltda. Castafas en almibar 4.200
Conservas Los Angeles Ltda.  Puré de castafias Perelld 2.059° 230
Comercializadora Novaverde Puré de castafias Guallarau 3.0002 400
Ltda. co
Puré de castafias 6.490"
Lelys Fuentes Meynet 5 ) Ohlala 16 600
Castafias en almibar 5.990
Harina de castafas
PUTG i !
SanoSur ° uré instantaneo de SanoSur N/A* N/A*

castafas

*N/A: No Aplica.

1 . . . .
Fuente: precio online supermercado lider https://www.lider.cl

% Fuente: precio online supermercado Jumbo https://www.jumbo.cl

® Fuente: precio online Rappi aliado a Jumbo saludable https://www.rappi.cl/

* Fuente: precio online http://www.tiendamundorural.cl

® Fuente: http://www.sanosur.cl/



Por otro lado, se observa una empresa que puede competir directamente con la
Agrupacion de Castafieros, se trata de Volcan Llaima, que elabora productos calidad
Premium, SLOW FOOD (buenos, sanos y limpios), 100% naturales, sin azucar, libres de
espesantes, preservantes, estabilizantes, etc., catalogados como alimentos funcionales,
como la Pasta de cacao con avellanas y manjar de avellanas en formatos de 220g.

A su vez, existen personas que producen y comercializan productos a base de castafias
(artesanales) de manera informal, sin un seguimiento seguro de las condiciones sanitarias
e higiénicas, la venta se realiza a través de redes sociales. La tabla 6 muestra perfiles de
Facebook que ofrecen puré de castafas.

Tabla 6. Perfiles de Facebook que ofrecen puré de castafias en tres diferentes ciudades.

Perfil Facebook Marca Precio ($) Formato (g) Ciudad
1° Delicia Raisa 2.500 250 Chillan
2’ N/A 4.000 1.000 Temuco
3° N/A 5.000 N/A Santiago
4. Demanda

La castafia se clasifica dentro del grupo de los frutos secos, sin embargo, al menos en
Chile, las tres especies mas importantes del sector de los frutos secos son las nueces,
avellanas y almendras [7]. El rubro cuenta con escasas investigaciones para el desarrollo
de la produccién y/o transformacion de las castafias, entre los afios 1995 y 2008 se
concentran algunas investigaciones y a partir de esta ultima fecha los estudios han sido
minimos. En los dltimos afios la demanda del fruto ha ido en aumento al igual que sus
precios, incrementando el interés por parte de agricultores, empresarios agricolas y
empresas exportadoras [3].

4.1 Mercado potencial

Leiva y Sepulveda, sefialan que el area de alimentos saludables puede ser un potencial
mercado para incorporar nuevos productos en base a castafias o potenciar aquellos que
ya existen, haciendo hincapié en el etiquetado por su increible composicion nutricional.
Muchos consumidores de productos saludables prefieren los alimentos que informan en
su etiqueta, por ejemplo, “bajo en calorias” que tienen alta aceptacion, de modo que se
puede hacer uso de este descriptor para resaltar el producto. Otra alternativa para
escoger un mercado es el de consumidores ecoldgicos que se asocia a condiciones de
cultivo naturales, que es el caso de las castafias chilenas. Los autores mencionados,

® Fuente: https://www.facebook.com/groups/714044638669317/permalink

” Fuente: https://www.facebook.com/marketplace/item/638658266584326

® Fuente:
https://www.facebook.com/groups/714044638669317/permalink/2675704132503348/?sale_post_id=2675
704132503348&rt=11



sugieren el mercado gourmet “por su versatilidad, en especial en la preparacién de
postres”’. Una crema untable puede ser una gran alternativa de agregarle valor a la
castafia, combinandola con cacao, de forma que se ajuste a un producto ya posicionado
en el mercado como es la crema de avellanas.

4.2 Consumidores

Se distinguen dos potenciales mercados, un mercado transversal que incluye a un gran
universo de consumidores como es el caso del mercado de alimentos saludables, y por
otra parte uno mas reducido pero que va en aumento a nivel mundial el mercado gourmet.

4.2.1 Consumidores de alimentos saludables

Los consumidores actuales demandan una gran variedad de productos, muchos exigen
que estos sean diferenciados y con propiedades especiales. Ante esta situacion la
industria alimentaria se ha adaptado para responder a la necesidad de los consumidores,
cada vez mas conscientes de la relacién que hay entre la alimentacién y la salud, sumado
a esto, consideran el impacto ambiental, estos tres factores en conjunto generan la
decision final de compra. Un factor importante a la hora de decidir sobre adquirir un
producto son los relacionados a la salud, que se asocian a la ingesta de ciertos
ingredientes como alergias, problemas digestivos, intolerancias. Desde el afio 2010 hasta
el afio 2015 el mercado de salud y bienestar en Chile ha crecido un 11,3%. Las categorias
de “alimentos fortificados/funcionales”, “intolerancias alimentarias”, “alimentos reducidos
en”, “alimentos naturalmente saludables” han aumentado en un 15,4%, 15,3%, 9,6% vy
7,5% respectivamente. El consumidor actual busca productos con informacién clara en su
etiqueta sobre residuos de pesticidas, proceso del producto, practicas de sustentabilidad y
fuente de materias primas. Esto guarda relacién con el concepto actual de etiqueta limpia
declarado por los lideres del Institute of Food Technology en el afio 2017 [8].

4.2.2 Consumidores de productos gourmet

Los alimentos tipo gourmet corresponde a una estrategia de produccién y venta
relativamente nueva, que consiste en producir volimenes pequefios con un gran margen
de utilidad en comparacion a la industria alimentaria. A nivel global, el mercado de los
alimentos es exigente en ambitos de alta calidad, abastecimiento continuo, conciencia
ambiental e inocuidad [9].

Las caracteristicas de los consumidores de productos gourmet de acuerdo a varios
estudios de ProChile en el extranjero son basicamente relacionadas al ingreso econémico
(medio-alto/alto), nivel de educacién (alto), edad (entre 18 a 35 afios aproximadamente),
conoce de cocina y alimentacion y muestra una tendencia hacia productos exclusivos,
exoticos, nuevos sabores de origen local, organicos, etc. Con estas caracteristicas se
pueden agrupar los consumidores de los grupos socioeconémicos (GSE) AB, Cla, Clby
C2 quienes tienen mayormente un alto poder adquisitivo, nivel educacional alto y puestos
de trabajo calificados, sistema de salud privada, etc.

El proponer el producto “crema untable”, tomando en consideracion la particularidad de
las castafias de aportar bajo contenido cal6rico y de grasas, de poseer un alto contenido



de polifenoles y capacidad antioxidante, ademas de utilizar aditivos especializados que le
aportaran propiedades funcionales y se aprovecharan fracciones del fruto que no son
comercialmente atractivas, le permiten orientarse hacia una categoria de “productos
gourmet”, la cual abarca las caracteristicas mencionadas anteriormente, orientada hacia
el consumo en forma directa y para preparaciones de reposteria y chocolateria fina.

4.3 Ingresos de los consumidores

En Chile la poblacion se distribuye en 7 grupos socioeconémicos (GSE), estos son el
grupo AB, Cla, Clb, C2, C3, D y E, en el que sus ingresos son en promedio M$6.452,
M$2.739, M$1.986, M$1.360, M$899, M$562 y M$324 respectivamente [10]. Dadas estas
cifras se estima que los consumidores potenciales de estos grupos se encuentran en los
GSE AB, Cla y Cl1b principalmente e incluso podria incorporar el C2, ya que son estos
grupos donde sitian mayormente los consumidores con las caracteristicas que tienen
aguellos que consumen productos tanto saludables como productos gourmet. A grandes
rasgos, la crema untable de castafias, cumple con expectativas de diversos potenciales
clientes al cumplir con las principales decisiones de compra de los consumidores de
alimentos en general.

4.3.1 Consumidores de alimentos saludables

Los consumidores de alimentos saludables guardan relacion con muchas y diversas
caracteristicas. El 93% de los chilenos conoce los habitos que deben seguir para llevar
una alimentacion saludable, sin embargo, Chile es el pais N°1 en Latinoamérica con
poblacion que posee sobrepeso. A pesar de lo dicho anteriormente, un 7% de los
chilenos no esta dispuesto a alimentarse sanamente. Entre otras razones, un 21% indica
que es muy caro mantener una alimentacién saludable [11].

Los habitos y costumbres de estos consumidores se agrupan principalmente en los GSE
mas altos (AB, C1y C2) [8, 12].

4.3.2 Consumidores de productos gourmet

Un producto gourmet se comercializa principalmente para aquellos consumidores que
poseen alto poder adquisitivo debido a sus caracteristicas que lo hacen unico, de alta
elaboracion y oferta limitada. EI consumo de productos de esta indole, por ende, tiene
mayor consumo en paises desarrollados, por ejemplo, el 65% de las personas que viven
en Estados Unidos consume productos de lujo, a esta cifra le siguen los habitantes de
Japon y de Europa con un 62 y 60% respectivamente.

El ingreso mensual de los consumidores de productos gourmet en Europa supera los €
3.300 y estan dispuestos a pagar hasta un 200% mas por un producto que otorgue un
distinguido disefio, fabricacion y alta calidad [9]. En Estados Unidos el consumidor gasta
en promedio US$111 por semana en alimentos gourmet [13].

Las caracteristicas de estos consumidores se agrupan principalmente en los GSE mas
altos (AB, C1 y C2) de acuerdo a los estudios llevados a cabo por ProChile.



4.4 Consumidor internacional

Este punto se enfoca principalmente en el consumidor gourmet de cuatro paises, aunque,
se puede observar que las caracteristicas de este, en la actualidad estan estrechamente
relacionadas con la alimentacién saludable.

441 Estados Unidos

En el afio 2010, una encuesta llevada a cabo por la empresa de marketing Colman
Brohan Davis presento los resultados de su estudio de compras de alimentos, donde se
les pidi6 a los individuos estudiados que clasificaran 12 factores que influyen en su de
decision de compra a la hora de escoger un producto. En promedio el resultado [13] fue el
siguiente

1. Sabor 2. Precio 3. Ingredientes

4. Informacioén nutricional 5. Contenido de grasa 6. Cultivado localmente
7. Sostenibilidad 8. Vida util 9. Producto orgéanico
10. Envase 11. Comercio justo 12. Marca

En este estudio se destaca la tendencia del consumidor a elegir alimentos mas
saludables, el 80% de los encuestados declara que el contenido e ingredientes influencian
en su decision final de compra. En un estudio hecho en el afio 2009 por la Asociacion
Nacional para el Comercio de Alimentos Gourmet de Estados Unidos (NASFT) llevo a
cabo resultados que fueron presentados en su informe anual llamado “habitos de
consumo de productos gourmet”’, donde destacan algunas caracteristicas de los
consumidores [13] de productos de esta categoria:

— El consumidor gasta en promedio US$111 por semana en alimentos gourmet.

— El grupo esta compuesto principalmente por personas de entre 18 y 34 afios.

— EI'19% de los consumidores compra estos productos via Internet.

— El principal punto de venta es a través de supermercados.

— La gama de productos mas comprados son el café, queso, chocolate y aceite de oliva.

— El canal de televisiébn mas popular en Estados Unidos (Food Network) es visto por el
90% de los consumidores de productos gourmet.

— EI 82% de los consumidores en cuestion afirma cocinar mas a menudo en casa.

— Los productos organicos llaman mas la atencion en consumidores de edades que

oscilan entre los 35 y 44 afios.

Las importaciones de productos gourmet en Estados Unidos han superado los US$2.100
millones. Chile tiene una participacion del 2,6% del total de las importaciones y es el
octavo proveedor a Estados Unidos con US$55 millones en el 2016 [16]. Se ha convertido
en un gran consumidor de esta gama de productos y se observa una excelente
oportunidad.



4.4.2 México

Por su parte, México ha aumentado su promocién de consumir alimentos saludables y del
consumo de productos con valor agregado. Los consumidores gourmet de este mercado
estan dispuestos a probar alimentos nuevos y Chile aporta con sus productos a este
mercado internacional, sin embargo, el consumo es menor en relacibn a paises
econdémicamente mas desarrollados. El consumo de productos alimentarios de alta gama
aumenta a medida que la economia del pais se mantiene estable o en crecimiento. Las
caracteristicas del consumidor de productos [15] gourmet mexicano:

— Elrango de edad se encuentra entre los 25 y 65 afios.

— Presenta un alto nivel educativo.

— Posee un alto nivel adquisitivo (por encima de la media).

— Generalmente esta bien informado acerca de nuevas tendencias comida-alimentacion.

4.4.3 Espafia
El publico consumidor de la categoria gourmet en Espafia [16] se caracteriza por:

— Es menor de 35 afios.

— Posee un nivel educativo alto.

— Valora y conoce la cocina internacional.

— Le gusta comer fuera de casa.

— Generalmente vive solo.

— Tiene una mayor conciencia ética.

— Busca experiencias genuinas asociadas a la comida.

Las tendencias de este mercado se presentan en la Tabla 7:

Tabla 7. Tendencias del sector gourmet en Espafia [16]

Conveniencia Salud y bienestar Premium Valores étnicos

Beneficios afiadidos

Listo para consumir P Lujo/exclusividad Origen local
(p. e. nutracéuticos)

Listo para llevar Orgénicos Personalizacion Ecoldgico

Porciones individuales Exdtico/sabores

4.4.4 Emiratos Arabes Unidos

La industria de productos gourmet en Emiratos Arabes Unidos se encuentra en gran
desarrollo y expansién, tanto que comenzaron importar una gran variedad de productos
gourmet desde diferentes lugares del mundo para ofrecer una amplia gama de productos
a la creciente demanda. El consumidor de estos productos se puede distinguir en dos
grandes grupos, a decir, los residentes inmigrantes desde Europa y América para sus



preparaciones culinarias y por otro lado, los turistas que llegan cada afio a ocupar sus
mas de 600 hoteles buscando innovadores sabores y presentaciones [17].

4.5 Cantidad de potenciales consumidores

Considerando la situacion actual de la Agrupacion de Castafieros de El Carmen, para
lanzar un nuevo producto al mercado es pertinente abarcar una zona geografica mas bien
local, por ende, se considerd la capital regional (Chillan), Chillan Viejo y las capitales
provinciales.

De acuerdo al ultimo CENSO en el afio 2017 (INE, 2018) se estima que Chile se compone
de 17.574.003 habitantes. El territorio continental contaba con 15 regiones y en el afio
2017 se crea la XVI region de Nuble entrando en vigencia el 6 de septiembre de 2018. La
capital regional es Chillan. Nuble se divide en tres provincias: Diguillin, Punilla e Itata,
cuyas capitales provinciales son Bulnes, San Carlos y Quirihue®. La regién se compone de
480.609 habitantes, representando el 2,73% de la poblacion total. Para efectos del estudio
de mercado se enfoca en consumidores de la capital regional y las capitales provinciales
(Chillan y Chillan Viejo, Bulnes, San Carlos y Quirihue) representando el 62,79% de la
region con 301.757 habitantes [18]. Se resume la informacién a continuacién en la Tabla 8
y a partir de esta se segmenta demografica y conductualmente:

Tabla 8. Mercado potencial: segmentacioén geografica.

Segmentacién geogréfica Estimacién (habitantes) Porcentaje (%)
Nacional (Chile) 17.574.003 100
Regional (Nuble) 480.609 2,73
Local 301.757 62,79

Observacion: para realizar la segmentacion geogréfica se consider6 la ciudad de Chillan
y Chillan Viejo, Bulnes, San Carlos y Quirihue.

4.5.1 Segmentacién del mercado gourmet

Para llegar al cliente objetivo se segment6 la poblaciéon en un rango etario entre 18 a 35
afios la que cuenta con 77.349 habitantes (25,63%) y grupo socioeconémico (GSE) AB,
Cla, Clb y C2 con 19.337 habitantes (25%) estimados, donde se encuentra los
potenciales consumidores de productos gourmet.

Si bien el consumidor se puede identificar en este segmento de mercado, es importante
sefalar que el 45% de los mayores de 25 afios de los GSE Cl1 y C2 se considera
consumidor gourmet segun un estudio realizado por las consultoras iCuadrado, Contecto
y Whizzy presentado por Chef&Hotel™® (2017), ademas, declaran que los menores de 60

° Fuente: https://www.sea.gob.cl/regiones/region-de-nuble
1% Fuente: https://www.chefandhotel.cl/noticias/estudio-gourmet



afios presentan un grado de gourmetizacion de 49%. Para este caso, se extrapola esta
informacién hacia el GSE AB y ademas el rango etario entre 18 a 35 afios para dirigir el
producto hacia el mercado potencial descrito en la segmentacion demogréfica.

En base a la conducta del consumidor se define como conducta de caracter gourmet con
una estimacion de 8.702 habitantes (45%) *°

4.5.2 Segmentacién de mercado de los alimentos saludables

Para llegar al cliente objetivo se segmenté la poblacion en un rango etario desde los 18
afios en adelante con 228.113 habitantes (75.6%) Yy grupo socioeconémico (GSE) AB,
Cla, Clb y C2 con 75.432 habitantes (25%) estimados, donde se encuentra los
potenciales consumidores de alimentos saludables™.

La conducta hacia el consumo de alimentos saludables es directamente proporcional a
medida que la edad avanza y el GSE es de mayor ingreso, contempla 42.241 habitantes
estimados (56%) *

4.5.3 Segmentacién de mercado del producto actual

En contraste, se dispone de informacién para el producto actual (castafa fresca). En este
caso, la castafia como es considerada una fruta que no posee gran valor econémico,
puede estar presente en cualquier hogar, entonces, la estimacion se llevé a cabo a partir
de los hogares chilenos de acuerdo a la informacion otorgada por INE [18] en el Gltimo
CENSO

Tabla 9. Mercado potencial: segmentacion geografica.

Segmentacion geografica Estimacién (hogares) Porcentaje (%)
Nacional (Chile) 6.499.574 100
Regional (Nuble) 194.564 2,99

Local 114.114 58,65

El producto actual abarca todos los niveles de los GSE (segmentacion demografica).
Ademas, la segmentacién respecto a la conducta de los hogares consumidores es en
base al consumo de frutas y verduras. En el 68% de los hogares de Chile se consume con
frecuencia frutas y verduras [11].

! Fuente: [10]
2 Fuente: [171]



4.6 Locales

Existe una serie de potenciales clientes que pueden usar la crema untable de castafias
como materia prima o ingrediente para preparaciones en pasteleria, reposteria, heladeria,
chocolateria, en consecuencia, abarca incluso a restaurantes y cafeterias que ofrecen
estas preparaciones. Por otra parte, se encuentran las tiendas que ofrecen productos
envasados de caracter natural, organico, ecoldgico, saludable y/o gourmet y hoteles.
Estos potenciales clientes se identificaron mediante el uso de herramientas como
TripAdvisor, Google Maps, Facebook, amarillas.com que a menudo se usan para conocer
la informacién general, ubicacion y opiniones de los usuarios, ademas, de algunas visitas
presenciales.

— Chillan: 55 locales que incluyen entre pasteleria, panaderia, reposteria,
amasanderia, café, restaurant, heladeria, chocolateria y/o tienda de productos
naturales y procesados.

— Chillan Viejo: 2 locales que incluyen entres supermercado, panaderia y pasteleria,
creperia, heladeria y/o cafeteria

— Bulnes: 5 locales que incluyen entre pasteleria, panaderia, café, restaurant,
heladeria y/o minimarket.

— Quirihue: 3 locales que incluyen entre heladeria, panaderia y pasteleria.

— San Carlos: 12 locales que incluyen entre pasteleria, panaderia, reposteria,
heladeria, supermercado y/o tienda de productos naturales y procesados.

Segn la informacioén proporcionada por la Biblioteca del Congreso Nacional®?, la cantidad
de empresas en el rubro de hoteles y restaurantes en el afio 2017 en Chile es de 59.485.
En la region de Nuble, en las comunas de Chillan, Chillan Viejo, Bulnes, Quirihue y San
Carlos la cifra llega a 995, con una participacion del 1,7% respecto al total nacional.

4.7 Bienes complementarios

Algunas de las opciones para consumir la crema untable de castafias y a la vez mantener
su condicién tanto saludable como gourmet es con pan de molde integral, pan pita, pan
gourmet, tostadas, galletas de coctel, galletas a base de cereales como avena, arroz o
maiz. Los bienes complementarios se mencionan en la Tabla 10 junto a su precio y
formato de venta.

Tabla 10. Se presentan los bienes complementarios (productos) de la crema untable de
castafias con su respectivo rango de precios y rangos de formatos.

Producto Precio (%) Formato (g)
Galletas de maiz 739 —2.349 50 - 144
Galletas de salvado de trigo 350 —2.629 85 — 606
Tostadas 990 - 4.199 120 - 160
Salmas horneadas 1.450 144

¥ Fuente: https://www.bcn.cl/siit/estadisticasterritoriales/tema?id=44



Galletas de arroz 380 — 2.050 16 — 160

Galletas de avena 269 — 1.999 40 - 510
Pan de molde integral 1.000 — 3.229 380 — 1.000
Pan gourmet 689 — 1.449 120 - 250
Pan pita 989 — 1.190 300

Observaciones: Los precios mencionados se obtuvieron desde los supermercados: a)
Tottus b) Lider ¢) Jumbo. Informacion disponible linea”.

4.8 Bienes sustitutos

Practicamente todos los productos a base de avellanas (pastas/cremas) y cacao no
cumplen con la condicibn gourmet, se comercializan masivamente y se encuentran
posicionados en el mercado, sin embargo, pueden cumplir la misma funcién que la crema
untable de castafas. Ademas, existen otros productos que pueden ser sustitutos, estos
estan hechos en base a otros frutos y cumplen con la condicién de producto gourmet y a
la vez son saludables. La Tabla 11 muestra dichos productos sustitutos y se adjunta
también su marca, precio y formato.

Tabla 11. Se muestran bienes sustitutos (productos) de la crema untable de castafias con
Su respectiva marca, precio y formato.

Producto Marca Precio ($) Formato (g)

Mantequilla de coco 5.990"

Mantequilla de almendras 7.990* 250
Mantequilla de manf Manare 2.990*

Mantequilla de caju 8.990* 240
Mantequilla de sésamo 5.690> 330
Pasta de chocolate y almendras Go vegan! 5 690 200
Pasta de chocolate y avellanas

Pasta de tamarindo Exotic Food 1.799" 225
Crema de avellanas y cacao Nutella 4.509* 350
Crema de avellanas y cacao Ambrosella 3.190* 350
Crema de avellanas y cacao lider 2.590% 350
Crema de avellanas, cacao y leche lider 2.590°% 350
Crema de avellanas, cacao y leche Jumbo 1.850" 350
Crema de avellanas y cacao Jumbo 1.759% 350
Crema de avellanas y cacao Nussa Kriuger 2.299% 400
Crema de avellanas, cacao y leche Nussa Duo Kriuger 2.299% 400
Crema de avellanas y cacao Tottus 1.790%° 400
Crema de avellanas, cacao y leche Tottus 1.790% 400

Fuente: a) https://www.tottus.cl/ b) https://www.lider.cl/ ¢) https://www.jumbo.cl [Consulta: 11 junio

Fuente: precio online https://ecotiendanatural.cl/
Fuente: precio online http://elalmacengourmet.cl/a/
Fuente: precio online https://www.jumbo.cl

Fuente: supermercado lider online https://www:.lider.cl
Fuente: supermercado Jumbo Chillan

Fuente: supermercado Tottus Chillan



*Observacién: el precio de la crema de avellanas Nutella se determiné como el promedio
de cinco supermercados ubicados en Chillan (Unimarc $4.759; Tottus $4.599; Lider
$4.290; Santa Isabel $4.399; Jumbo $4.499).

5. Oportunidades
En esta seccibn se hace una subdivision de temas para tratarlos de manera
independiente con el fin de resaltar cada una de las oportunidades identificadas.

5.1 Propiedades nutricionales de la castafna
En primera instancia, en Chile el consumo de alimentos saludables ha ido ascenso,
aumentando en mas de un 11% desde el afio 2010 al 2015. El 56% de los chilenos
considera que lleva una alimentacién saludable, ademas, para un 53% de la poblacion
nacional es importante que los productos sean naturales, libres de endulzantes y
colorantes artificiales [8].

Entregar informacion y promocionar acerca de las propiedades nutricionales de la
castafia, destacando que se trata de un fruto que posee caracteristicas beneficiosas para
el organismo ofrece a los consumidores una opcién a los alimentos ya posicionados en el
mercado.

La crema untable de castafias, ademas, se potencia con propiedades funcionales que la
hace alun mas atractiva. Segun Fundacion Chile y GfK Adimark [8] dichas propiedades
han incrementado el interés de los consumidores en mas de un 15% entre los afios 2010
al 2015.

5.2 Productos gourmet
El producto en cuestion busca dar valor agregado a la produccién de castafias de la
Agrupacion de Castafieros de El Carmen. En este caso los productos gourmet se
caracterizan por ello, por su elaboracion Unica y oferta limitada, se fabrican a pequefia
escala, utilizan ingredientes naturales u organicos y poseen una caracteristica distintiva
como su “origen” [9], por ende, este es también un potencial mercado.

De acuerdo a diversos estudios realizados por ProChile, tanto a nivel nacional como
mundial se ha valorado en gran medida los productos de caracter gourmet.

Leiva y Sepulveda [3] mencionan que una alternativa para destinar la produccion de
castafias es elaborar una pasta en base a este fruto con cacao, similar a la ya existente
pasta de avellanas con cacao. Esta declaracién hace aterrizar mas aun la idea de la
fabricacion de la crema untable.

La crema untable de castafias puede ofrecer una opcién que calza perfectamente con
productos ofrecidos en pastelerias, heladerias o chocolaterias, quienes se pueden
transformar en potenciales clientes.



5.3 Posicionamiento

A corto plazo, se recomienda abarcar un mercado especifico y acotado a una zona
geografica especifica por la situacion actual de la agrupacién de castafieros, debido a los
riesgos que existen en el mercado donde compiten empresas que tienen productos
posicionados a nivel nacional y/o mundial como es el caso de Ferrero Rocher con la
crema de avellanas “Nutella”. A mediano o largo plazo la crema de castafias se puede
posicionar en el mercado y competir de manera directa con esta compafia y otras que
fabrican productos similares. La tendencia hacia la alimentacién saludable va en aumento
y gracias a las caracteristicas del producto (crema untable) podria llegar a ocupar un lugar
importante en la mente del consumidor.

5.4 Exportacion de la crema untable
A mediano o largo plazo existen posibilidades de posicionar la crema untable de castafas
en mercados internacionales, como en algunos paises de Europa, Estados Unidos y
Emiratos Arabes Unidos. Como se ha mencionado, en paises desarrollados el consumo
de este tipo de productos tiene grandes posibilidades de éxito gracias al alto grado de
interés y tendencias por parte de los consumidores de productos tanto saludables como
diferenciados.

6. Amenazas

— La pequefia agricultura familiar campesina ofrece productos de caracteristicas
similares a la crema untable de castafias (caracter gourmet y/o saludable).

— La conciencia del consumidor que tiende a escoger alimentos saludables, ecologicos y
exclusivos permite que las empresas ya constituidas amplien o modifiquen su gama
de productos para satisfacer los cambios en las necesidades de sus clientes.

— Las cremas fabricadas en base a avellanas y cacao tienen fidelizados a sus clientes y
resulta una competencia muy dificil de abordar, independientemente de que estos
posean sellos negros (“alto en”).

— Existen productos tanto nacionales como importados elaborados en base a diferentes
frutos, tales como los mencionados anteriormente, es decir, a base de mani,
avellanas, almendras, caju, sésamo, coco, tamarindo, cacao.

— Los alimentos funcionales son preferidos por un segmento de clientes por sus
propiedades beneficiosas para la salud (a los cuales se pretende abarcar). La
empresa Volcan Llaima, posee dos productos funcionales (crema untable de cacao
con avellanas y manijar) con certificaciones del INTA y a medida que avanza el tiempo
este tipo de alimentos toman cada vez mas importancia en el mercado. “Volcan Llaima
elabora un producto sustituto a la famosa crema de avellanas con cacao, cumpliendo
el mismo objetivo de la crema untable de castafias”.

— Existe una gran variedad de productos que pueden ser elaborados en base a
castafias, por una parte, resulta una oportunidad, por otra, resulta una amenaza
considerando la dificultad de la maquinaria y tecnologia disponible en Chile
principalmente para el pelado del fruto.

— Las exportaciones condicionan la disponibilidad de castafias en el mercado interno. El
descenso en la oferta en el mercado internacional puede afectar directamente la



disponibilidad de materia prima en el mercado nacional para la elaboracion de la
crema untable.

7. Organizacion

En esta seccidén se expone un diagnostico interno de la Agrupacion de Castafieros de El
Carmen, lo que contempla su situacion actual frente al escenario de la produccion de
castafias.

7.1 Agrupacion de Castaferos de El Carmen

La Agrupacion de Castafieros de El Carmen es una organizacién comunitaria de caracter
funcional denominada legalmente “Agrupacion de Productores y Procesadores de
Castafna”, RUT: 65.035.336-6, inscrita en el Libro de Organizaciones Comunitarias de la
Municipalidad de El Carmen y cuenta con personalidad juridica desde noviembre del afio
2010, afio en el cual nace la organizacion. Esta conformada por 77 socios®'. Su directiva
esta registrada en el registro nacional de personas juridicas sin fines de lucro conformada
por:

Presidente  : Aliro Lagos Sandoval.

Secretaria : Eliana Mardones Medina.
Tesorero : Alicia Herndndez Martinez.
1° Director  : Victor Fuentealba Monsalve.
2° Director  : D. Margarita Osorio Lobos.

3° Director : Marisol Rubilar.

Formalmente estan inscritas 50 personas, sin embrago, aproximadamente 25 de los
integrantes o socios participan activamente, es decir, asisten a reuniones y participan de
las actividades que se organizan para el desarrollo de la asociacion. Alrededor de 50
personas participan de manera informal, estas no cuentan con inscripcibn o registro
dentro de la organizacion, pero participan por intermedio de otros miembros.

7.2 Educacion

De acuerdo al dltimo Censo de poblacién y vivienda (INE, 2018) la escolaridad promedio
de los habitantes de la comuna de ElI Carmen es de 7,4 afos, la cual va disminuyendo a
partir de los 40 afios aproximadamente. En el caso de la agrupacion esta conformada por
personas mayores de 35 afios, la mayoria posee entre 55 y 75 afios. Alrededor del 10%
de los miembros tiene estudios de educacion superior, tanto técnico como profesional,
especificamente tres personas cuentan con estudios de técnico agricola, administracion
de empresas y obstetricia. Es pertinente sefialar que se informa de casi nula formacién en
el &rea comercial, esta situacion puede afectar en &mbitos de negociacion.

L Fuente: http://www.indap.gob.cl/noticias/detalle/2017/11/29/agricultores-de-el-carmen-realizaron-
gira-al-centro-mundial-de-producci%C3%B3n-de-casta%C3%Blas-en-italia



7.3 Clasificacién de los productores de castafias

De acuerdo a Leiva y Sepulveda [3] los productores de castafias de la zona Laja—Diguillin
se clasifican en dos grandes grupos: el empresario agricola y el productor tradicional. El
primer grupo se caracteriza principalmente por poseer el 100% de sus huertos con
castafias tipo marrén. La Agrupacion de Castafieros de El Carmen se clasifica dentro de
aquel grupo de productores tradicionales que se caracterizan por:

— La mayoria posee huertos de no mas de 5 hectéreas plantadas con castafos.

— Los huertos se componen arboles muy antiguos y en plena produccion.

— Los arboles estan dispersos en el predio.

— No realizan manejos agronémicos tales como la aplicacion de fertilizantes,
plaguicidas, acaricidas, fungicidas.

— Existe poco o nulo riego de los arboles.

— Llevan a cabo un control de malezas previo a la cosecha (para mejorar la eficiencia en
recoleccién) de forma manual con instrumentos basicos como palas o rastrillos.

— No se acostumbra a podar los arboles.

— Laventa de castafias se hace principalmente a intermediarios.

Respecto al dltimo punto, gracias al apoyo de la municipalidad de ElI Carmen a través de
PRODESAL-INDAP, la Agrupacion de Castafieros de ElI Carmen entre los afios 2013 y
2015 ha conseguido mejores condiciones de negociacién, logrando vender sus castafias
directamente a una empresa exportadora, de esta manera logra obtener mejores precios
de venta.

7.4  Asesoria
La Agrupacién de Castafieros de ElI Carmen ha recibido apoyo técnico de diversas
instituciones como INDAP, INIA, Municipalidad de ElI Carmen, entre otras.

En el afio 2017, doce integrantes de la Agrupacion de Castafieros de ElI Carmen
realizaron una gira técnica a Italia®* con el apoyo de algunas instituciones y de Marcello
Mariani (profesional italiano del area). El propésito fue ampliar su conocimiento respecto a
la produccién y comercializacion de castafias, para eso visitar varias empresas para
conocer el procesamiento, la importancia de los estandares de calidad y denominacion de
origen.

En el viaje conocieron una cooperativa que surgié de manera muy similar a la agrupacion
de El Carmen, por sus esfuerzos y compromiso por parte de los socios pudieron obtener
una planta de procesamiento de castafias y exportan en conjunto. De regreso a Chile
comenzo la lucha por formar también una cooperativa para hacer mas eficiente el uso de
maquinaria, cosecha y procesos.

Desde el afio 2018, estan asociados en el proyecto FIA, que ejecuta la Universidad de
Concepcion, en el cual se han desarrollado las actividades que aqui se han trabajado.

> Fuente: http://www.indap.gob.cl/noticias/detalle/2017/11/29/agricultores-de-el-carmen-realizaron-gira-
al-centro-mundial-de-producci%C3%B3n-de-casta%C3%B1las-en-italia



7.5 Maquinaria

Con respecto a la pre-cosecha, se preparan los castafieros para la temporada cortando
las malezas para facilitar la recoleccion del fruto desde suelo y comenzar a seleccionar
por su tamafio. El control de las malezas lo hacen por medio de utensilios mecénicos
manuales (tijeras, palas, rastrillos, etc.).

No todas las plantaciones permiten una cosecha mecanizada de manera eficiente, ya que
su disposicion no es uniforme, es decir, no estan distribuidos sobre hileras. Son arboles
antiguos que no fueron plantados con un fin productivo a gran escala ni para obtener un
bien econdémico. Existe un grupo de socios que presenta esta conformacién comercial.

8. Fortalezas

— La participacién y compromiso de los integrantes de la agrupacion de castafieros (al
menos de un buen nimero de ellos) da pie para mantener una organizacion soélida.

— La principal materia prima para la fabricacion de la crema untable, la castafa, es
producida por los mismos integrantes de la agrupacion.

— Los costos de produccién de castafias son bajos o nulos. En determinadas ocasiones
solo pagan a terceros para la cosecha del fruto, no obstante, a menudo lo hacen por si
mismos.

— Los &rboles de castafias poseen un origen muy antiguo y propio de la zona
permitiendo dar al producto una identidad particular.

— No se aplican fertilizantes, plaguicidas, acaricidas o fungicidas a los arboles, de esta
manera obtienen su materia prima sin trazas.

— La agrupacion recibe constante apoyo y asesoria técnica y profesional por parte de
instituciones como INDAP, INIA, Universidad de Concepcion, Municipalidad de El
Carmen y FIA.

— Cuentan con dos equipos para calibrar los frutos, por lo tanto, no requiere una nueva
inversion para la seleccion de frutos que se destinaran a la elaboraciéon de la crema.

8.1 Debilidades

— A pesar del fuerte compromiso de los integrantes de la organizacion, solo el 50% de
ellos participa activamente, el resto solo se hace participe en las negociaciones. Por
alguin motivo, no conocido hasta el momento, un gran nimero de personas (alrededor
de 50) participan de manera informal, es decir, no estan inscritas en la organizacion y
negocian sus productos por medio de aquellos que si estan inscritos.

— El nivel de educacion de los habitantes de la comuna de ElI Carmen es en promedio
7,4 afios y disminuye a partir de los 40 afios, edad aproximada de los miembros mas
jovenes de la agrupacion.

— Los huertos no estan distribuidos de manera homogénea, lo que dificulta la
mecanizacion de las labores.

— No se lleva a cabo poda ni riego constante de los arboles, bajo esta situacion, se
desperdicia la oportunidad de obtener mayor produccion y con mejor calibre.

— El fruto (la principal materia prima) posee un tabique que dificulta el pelado tanto
manual como mecanizado para la obtencion de mejores precios.



— Actualmente la agrupacién no cuenta con un espacio fisico para el procesamiento de
los frutos, sin embargo, dentro del actual proyecto estd instalar una unidad de
procesamiento.

— Los miembros de la agrupacion viven y tienen sus huertos alejados uno de otro,
ademas, estos son de dificil acceso.

— Actualmente el poder de negociacion, tanto con intermediarios como con alguna
empresa exportadora es precario. Las castafias se comercializan a precios muy bajos.

9. Propuestas generales de mejora

El item actual consiste en proponer estrategias considerando las capacidades de la
agrupacion. Estas estrategias abarcan los tres niveles de la organizacion, es decir, el nivel
corporativo, de negocios y funcional.

Para el primer nivel mencionado (corporativo) se propone una “estrategia direccional de
crecimiento”, dado que la agrupacion de castafieros se encuentra actualmente en una
situacion de estancamiento con bajo poder de negociacion de su producto en formato
fresco y no ha logrado crecer mayormente desde sus inicios.

Para el segundo nivel citado (de negocios) la propuesta consiste en una “estrategia
competitiva llamada enfoque de diferenciacion”. La decision de la propuesta radica en el
hecho de que la crema untable de castafias consiste en un producto con caracteristicas
especiales y de alta calidad.

Mencionando el producto actual (castafas frescas), se proponen dos posibles estrategias,
de las cuales se puede aplicar una o incluso las dos. Por una parte, se encuentra la
“estrategia competitiva de menor costo”, teniendo presente las condiciones de produccién
de castafias mencionadas en el andlisis de la organizacién se puede aplicar sin ningun
problema. Por otro lado, ademas, se encuentra la “estrategia de cooperacion” para fines
de beneficio mutuo con otros, ya sea, productores o agrupaciones.

Finalmente, en el ultimo nivel sefalado (funcional), la propuesta de “estrategia de
marketing” (o comercial) es la denominada mix de marketing para responder a los
objetivos planteados respecto al producto nuevo (donde se considera también el producto
actual) enfocada principalmente a las capacidades que posee la agrupaciéon de
castafieros para lograr las ventajas competitivas necesarias para enfrentarse a sus
competidores.

10. Estrategias de marketing
Las estrategias que se mencionan a continuacion abarcan los tres niveles de
organizacion: corporativo, negocios y funcional. Se describe cada una de ellas por
separado, en el orden sefialado de manera de finalizar en la estrategia de marketing (nivel
funcional).



10.1 Estrategia corporativa
En general la estrategia corporativa se subdivide en tres actividades o estrategias
fundamentales, a saber:

— Estrategia direccional: orientacion de la organizacién, es decir, crecimiento,
estabilidad o reduccion.

— Estrategia de cartera: mercados (0 industrias) en los que compite la empresa a
través de sus productos (o unidades de negocio).

— Estrategia de sombrilla (parenting): de qué forma la administracion lleva a cabo su
trabajo (coordinacion de actividades, transferencia de recursos entre lineas de
productos, cultivo de capacidades de las unidades de negocio).

Para el caso actual, se escoge la “estrategia direccional orientada hacia el crecimiento”,
esta estrategia se basa en aumentar la demanda del mercado y es atractiva para las
empresas debido a que puede enmascarar los errores de la organizacién, proporciona
una gran reserva para cambiar de direccion en caso de caer en un error estratégico,
ofrece oportunidades de avance, promocion y empleos, externamente se ve una empresa
en crecimiento como ganadora o en constante movimiento.

Basicamente las estrategias de crecimiento son la concentracion (en la o las lineas de
productos) y la diversificacion (hacia otras lineas de productos de otras industrias).

Entre las estrategias de concentracion se encuentra la de crecimiento vertical y
crecimiento horizontal. Para el producto actual (castafia fresca) se propone aplicar la
estrategia de crecimiento vertical.

— Crecimiento vertical: se logra cuando la empresa tiene control sobre las actividades
de los proveedores o distribuidores, es decir, elabora sus propias materias primas o
insumos y distribuye sus propios productos. Esto se consigue mediante el desarrollo
de tareas actuales (internamente) o a través de compras (externamente). El
crecimiento vertical conduce a la integracion vertical, que consiste en qué punto de la
cadena de valor opera la empresa. Se llama integracién hacia atras e integracion
hacia adelante dependiendo hacia qué direccion de la cadena de valor trabaja la
empresa.

Como se menciona en la descripcion del parrafo anterior y considerando la situacion
actual de la agrupacién, se ha descrito que cuenta desde sus inicios con el control de su
materia prima, es decir, produce sus propias castafias (integracion hacia atras), sin
embargo, se puede mejorar aun mas la situacion. Debido a la precaria situacion de la
comercializacion de sus frutos, es evidente que necesitan mejorar esto y evadir la
actuacion de intermediarios en la cadena de valor (como se ha hecho uUltimamente) y
tomar el control de la distribucion de las castafias hacia el cliente (integracién hacia
adelante), ya sean empresas exportadoras, agroindustrias o cliente final.

Es necesario aludir que a la crema untable también se le puede aplicar la misma
estrategia, sin embargo, se opta por tomar con mayor énfasis el camino hacia la
estrategia de crecimiento horizontal.



— Crecimiento horizontal: este se logra cuando la empresa abarca mayor area
geografica con sus productos o consigue el incremento de la gama de estos productos
respecto a los que ofrece actualmente. Una empresa crece horizontalmente por medio
del desarrollo interno o externamente a través de adquisiciones o alianzas
estratégicas con otras empresas de la misma industria.

El motivo de sugerir esta estrategia se debe a que con la elaboracion de la crema de
castafias se amplia la gama de productos que ofrece la organizacion y se pretende
ocupar una zona mas amplia que la comuna de El Carmen, llevando el producto mas alla
de esta localidad. Sumado a esto, algunos de los miembros de la agrupacién fabrican
productos como pastas, purés y/o conservas de castafias, que, si bien las utilidades
pertenecen a cada uno de manera individual, es otra forma de ampliar la gama de
productos. Esta actividad podria llamarse con el nombre de alianza estratégica.

10.2 Estrategia de negocio
La estrategia de negocio tiene por objeto el mejoramiento de la posicion competitiva de un
producto en el mercado, es decir, como se debe competir o cooperar en cada industria.
Las estrategias de negocios son dos:

— Competitiva: se centra en lograr una ventaja por sobre todos los competidores.
— De cooperacion: consiste en trabajar en conjunto con una 0 mas empresas para
conseguir una ventaja contra otros competidores.

Con la informacion expuesta, se define que la estrategia de negocio competitiva se
propone para el producto nuevo (crema untable) y actual (castafias frescas), aunque con
enfoques diferentes. La estrategia de cooperacién se sugiere para el producto actual.

En relacién a las estrategias competitivas, existen dos: menor costo y diferenciacién. Son
dos estrategias competitivas genéricas (aplicable en cualquier empresa).

— Estrategia de menor costo: mayor eficiencia para disefiar, producir y vender un
producto en relacién a la competencia.

— Estrategia de diferenciacién: se basa en otorgar al cliente un valor Unico y superior
con respecto a calidad, caracteristicas especiales o servicio post venta.

Cuando se tiene por objetivo un mercado masivo, las estrategias se denominan liderazgo
en costos y diferenciacién respectivamente, sin embargo, cuando se tiene por objetivo un
nicho de mercado las estrategias se les llaman enfoque de costos y enfoque de
diferenciacion.

Segun la descripcion de las estrategias, es incuestionable la razén por la cual se decide
por sugerir la estrategia enfoque de diferenciacion para el producto elaborado (producto
actual) y la estrategia de enfoque de costos para las castafias frescas.

De acuerdo con las estrategias de cooperacion existentes se identifican dos estrategias
aplicables para el producto actual:



— Alianza estratégica: Es la union estratégica de dos o mas empresas con el objetivo
de generar beneficios mutuos.

— Asociacion en la cadena de valor: Una asociacion en la cadena de valor es una
alianza solida y cercana en la que una empresa o unidad de negocio, establece un
acuerdo a largo plazo con un proveedor o distribuidor clave para obtener una ventaja
mutua.

La primera estrategia puede tener dos efectos, el crecimiento horizontal de la agrupacion
(mayor area geografica) y el beneficio a nivel de area de negocios para ambas partes (dos
0 mas empresas). La segunda estrategia puede facilitar la negociacion con los
distribuidores en el escenario actual mediante contratos previos y seguros.

10.3 Estrategia funcional
Corresponde al “cdmo” operar para obtener los resultados esperados en base a los
objetivos de la empresa y la estrategia corporativa con el fin de maximizar recursos.

La propuesta en el nivel funcional, para el caso de la crema de castafias, es una
estrategia de marketing, mas especificamente un marketing-mix o mix de marketing. El
marketing-mix, como su nombre lo indica, es un conjunto de herramientas de marketing
que se utilizan para que una organizacidon logre sus objetivos dispuestos en las
estrategias comerciales. Estas herramientas se describen a continuacion:

— Producto: ademas del producto actual (castafia fresca), se ofrecera el producto

nuevo, la “crema untable de castafas” que consiste en un producto elaborado en base
a castafias, cacao y clUrcuma. Estos ingredientes le otorgan al producto caracteristicas
saludables y especiales, que le aportan propiedades funcionales, ademas, no excede
los nutrientes criticos (kcal, grasas saturadas, azlcares totales y sodio). Se
caracteriza por mantener mayormente las propiedades nutricionales del fruto. La
crema posee una identidad, fabricada con castafias provenientes de arboles de edad
muy avanzada, situados en la comuna de ElI Carmen, zona geogréafica de gran
superficie plantada con castafios.
El empaque consiste en un frasco de vidrio con tapa rosca, formato inicial de 185
gramos, en su exterior se detalla lo solicitado en un alimento (etiquetado nutricional),
incluyendo la marca colectiva. La continuidad del formato dependera de la aceptacion
en el mercado.

— Precio: el precio puede marcar un factor limitante en la industria, sin embargo, el
destino del producto abarca un nicho de mercado con medio-alto y alto poder
adquisitivo, por ende, debiese estimarse alrededor del precio de la competencia y
considerarlo al momento de establecer el precio los costos de produccion. Fijar un alto
precio va asociado a un producto de alta calidad, especial, exclusivo, etc. ya que este
incide directamente en la percepcion del comprador.

— Plaza (o distribucion): se espera que el punto de venta central se ubique en la
comuna de EI Carmen, sin embargo, se debe tener presente que no solo puede
permanecer una tienda en una comuna con escasa cantidad de habitantes, por lo
tanto, se propone distribuir hacia el resto de la region, principalmente en Chillan,



Chillan Viejo y las capitales provinciales como se menciond anteriormente. Los puntos
de venta serian tiendas como “La Canasta Nativa” (ecotienda, productos organicos,
integrales, vegetarianos, etc.), “Red de Tiendas Mundo Rural” (espacio comercial para
la agricultura familiar campesina), ambas ubicadas en Chillan, también en locales
donde se comercialicen productos de pasteleria y reposteria, heladerias,
chocolaterias, tiendas gourmet, tiendas saludables.

— Promocion (o comunicacion): para poder comercializar un producto de alta calidad
no es suficiente situarlo en un punto de venta estratégico, ademas, se debe dar a
conocer el producto a los potenciales consumidores. El objetivo de la promocion sera
atraer clientes, ya que la agrupacion es un “actor nuevo” en el mercado. Este punto se
puede explotar exponiendo las propiedades del producto en cuestion a través de
publicidad, ademas, se pueden utilizar tacticas como degustaciones periddicas en los
puntos de venta o locales de comercializacion, “precios oferta” durante los primeros
meses, plan de lealtad para clientes frecuentes ofreciendo descuentos o regalos,
creacion de pagina web y uso de redes sociales.

La propuesta en el nivel funcional, en relacién a las castafias frescas es utilizar una
estrategia de posicionamiento de marca. Principalmente existen seis (beneficio,
calidad/precio, atributos, uso/aplicacion, categorias, competidor), de las cuales, para la
presente situacion se plantea la “estrategia de atributos” debido a las propiedades
nutricionales que ofrecen las castafas respecto a otros frutos.

Tabla 11. Resumen de las estrategias propuestas.

Estrategia
Producto , X X
Corporativa De negocios Funcional
Nuevo D|reC(_:|o_naI de Competitiva (enfoque de Marketing (mix de
(crema) crecimiento diferenciacion) marketing)
(horizontal)
Competitiva (enfoque de costos)
Actual Direccional de De cooperacion (alianza Posicionamiento de
(castafnas) crecimiento (vertical) estratégica y asociacion en la marca (atributos)

cadena de valor)

11. Implementacion

La implementacién corresponde a todas las actividades que se deben realizar para llevar
a cabo la estrategia o plan estratégico. Para implementar la estrategia o plan estratégico
se debe responder a las interrogantes ¢Quién? ¢Qué? ¢Coémo?, es decir, ¢Quiénes lo
realizaran? ¢ Qué se debe hacer? ¢ Como se debe hacer?

Para la primera interrogante ¢Quién?, se establece que las personas que estan
destinadas a ejecutar el plan estratégico en la agrupacion, se debe determinar de acuerdo
a las capacidades que posea el o los miembros, ante un eventual caso de que no exista a
nadie con las capacidades requeridas se puede acudir a terceras personas.



Para la segunda interrogante ¢Qué? se debe atender a la creacién de programas para
instaurar actividades dentro de la organizacién, fijar presupuestos para dichas actividades
y procedimientos para llevar un control de las acciones a realizar.

Para la tercera y ultima interrogante ¢ Cémo? la agrupacion de castafieros debe tener una
organizacion interna bien constituida, en otras palabras, deben tener el personal
adecuado para la realizacién de las actividades y orientarlas al cumplimiento del logro de
los objetivos.

11.1 Implementacién de estrategias parala crema untable de castafias

11.1.1 Estrategia Corporativa
La estrategia propuesta a nivel corporativo se sugiere ser implementada de la siguiente
forma respondiendo a las preguntas de implementacion:

¢, Quién?: Como representantes de la organizacion, la directiva debe comprometerse a
generar redes de contactos con los potenciales clientes en las zonas geograficas
descritas con anterioridad (Chillan y Chillan Viejo, Bulnes, Quirihue, San Carlos), ademas
en la comuna de El Carmen.

¢, Qué?: Se debe generar un programa que ayude a ejecutar las estrategias, se sugiere
revisar la serie de locales (potenciales clientes) para comercializar el producto en las
diferentes areas geograficas. Se debe considerar el gasto monetario que conlleva las
visitas a los diferentes lugares (bencina, peajes, pasajes alimentacion, etc.). Para llevar un
orden, el procedimiento adecuado es preparar una lista con cada potencial cliente con
direccién, correo y/o nimero telefénico con formato de check-list con un espacio para
anotar las observaciones correspondientes.

¢,Como?: Se puede contactar por teléfono, correo electrénico o personalmente a cada
local para agendar una reunion y explicar el motivo de la visita. Llevar muestras del
producto es una buena opcién para convencer al comprador y exponer la serie de
caracteristicas y beneficios que este posee.

11.1.2 Estrategia de negocios
La estrategia propuesta a nivel de negocios se sugiere ser implementada de la siguiente
forma respondiendo a las preguntas de implementacion:

¢Quién?: Toda la agrupacion es la responsable de aplicar esta estrategia. Cada
productor es responsable de entregar sus frutos de manera que estos cuenten con los
estandares de calidad adecuados para la produccion de la crema de castafias. Por otro
lado, un grupo de integrantes estan adquiriendo las facultades necesarias para elaborar
un producto de 6ptima calidad y con las caracteristicas que promete.

¢Qué?: Se debe mantener el compromiso de producir castafias y comercializarlas en
conjunto con la agrupacion, sin embargo, ahora se debe destinar las que corresponden a
la fabricacién de la crema. Se debe contemplar el hecho de que no se percibird una cierta



cantidad de dinero por el volumen de castafias producido, ya que, una parte de este
tendra como objetivo el producto elaborado. De una u otra forma, esto se considera como
un presupuesto para dicha actividad. Para organizar este acto, cada persona debe
mantener un registro de cada movimiento con una copia para que la directiva mantenga
un registro general.

¢,Como?: La agrupacién debe organizarse, en lo posible en conjunto con todos los
miembros, para que el orden de las actividades permanezca enlazado y se registre cada
actividad.

11.1.3 Estrategia funcional
La estrategia propuesta a nivel funcional se sugiere ser implementada de la siguiente
forma respondiendo a las preguntas de implementacion:

¢, Quién?: Involucra a varias personas. El desarrollo del producto debe ser manejado por
quienes estan capacitados para producirlos, desde el disefio del envase hasta su formato
y contenido final.

La distribucion debe ser llevada a cabo por personas que estén dispuestas a entregar el
producto hacia los potenciales clientes. En caso de ser necesario, se debe considerar la
opcién de un distribuidor externo.

El precio debe ser establecido en conjunto, considerando siempre los costos totales de
produccion y el precio que los clientes estan dispuestos a pagar.

¢, Qué?: Se debe elaborar un programa para repartir las tareas entre las personas con las
correspondientes a cada area. Los presupuestos deben ajustarse a la realidad y evaluar
qué es lo mas conveniente, por ejemplo, el costo de la distribucion puede ser mas
conveniente si se hace por los propios miembros de la organizacion, sin embargo, si no se
cuenta con vehiculo propio, o embalaje adecuado del producto, es probable que un
servicio externo tenga mayor ventaja. Otro ejemplo es la opcién de contratar un servicio
de publicidad o la creaciéon de una pagina web. Si no se cuenta con el presupuesto
suficiente se puede acudir al uso de redes sociales, atribuyendo el cargo a una 0 mas
personas que se dediquen a ofrecer el producto constantemente, con informacién clara y
respondiendo a dudas que puedan surgir.

¢Como? : Las tareas se deben llevar a cabo por personal adecuado y bien capacitado
para cada labor. Hay que tener presente que ante cualquier eventualidad se debe recurrir
a ayuda externa para no caer en un error estratégico.



12. Nichos de Mercado

A continuacion se muestran las ubicaciones y la informacion de los principales potenciales
productos en las comunas de Nuble, en donde se pueda comercializar la crema untable.
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Figura 2. Ubicacibn de pastelerias, panaderias, heladerias, chocolaterias, cafés,
restaurantes, tiendas y o minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad
de Chillan y Chillan Viejo®.

23 https://drive.google.com/open?id=11VgaeUeVLMILaDJCdHxMIFXRzgngVnLh&usp=sharing



Tabla 12. Pastelerias, panaderias, heladerias, chocolaterias, cafés, restaurantes, tiendas
y 0 minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de Chillan.

Local

Direccion

Pasteleria La Abuelita
Panaderia y supermercado Fernanda

Servipan Express S.A.

Amasanderia y pasteleria Cardenal de Oro
Panaderia Nuble
Surefio Café
Menyber
Pasteleria San Sebastian
Pasteleria y Panaderia San Felipe
Pasteleria y Panaderia Paolita
Pasteleria Don Rafael
Dulceria Alemana
Panaderia y pasteleria Astoria
Panaderia y pasteleria Tentaciones
Amasanderia y pasteleria Dulce Pan
Jumbo
Pasteleria y empanaderia Emma
Fuente Alemana
Café amaranto
Zasha Restaurant
Turquesa café
Cafeteria Santo
Gilabert coffe
La Aldea
Café Cordillera
El mesoén del tata
Café Newen
New York café
Di Trevi café
Vintage Arrau
Restaurante Hotel Diego de Almagro
Entre AzUcar y Especias
Pasteleria Dulce Sabor
Dulce Secreto Mi Pasteleria
Pasteleria Las delicias de Matias
Panaderia y pasteleria Sitari
Panaderia y pasteleria Canito
Panaderia y pasteleria Backerei
Pasteleria Coyhaique
Pasteleria Sweet Yanny
Pasteleria Santa Marta
Panaderia y pasteleria Mireya
Panaderia y amasanderiaM y E
Panaderia y pasteleria Daniella
Ice Scroll
Bizantino Gelato Artesanal
Yogen Friiz
Heladeria y Cafeteria Cremossos
Chocolateria Dolcezza
Bohemia Chocolates
Cacao cafeteria

Av. Argentina, 298
Av. Argentina, 360.Av. Argentina, 172
Av. Argentina, 137.Isabel Riquelme, 626
5 de abril, 656
Maipén, 1093
Maipén, 823
Constitucion, 724. 5 de abril, 325
Isabel Riquelme, 398
Sargento Aldea, 144
Carrera, 806
Cocharcas, 140
Vega de Saldias, 278
Itata, 525
18 de septiembre, 2
Flores Millan, 450
Freire, 154
Longitudinal Sur, 134
Atacama, 48
Arauco, 661. Arauco, 647
18 de septiembre, 414
Libertad, 820
Arauco, 1031
Libertad, 219
Bulnes, 470
Claudio Arrau, 464
Pinto, km 68 camino a las temas de Chillan
Constitucion, 845
Longitudinal sur, 115
Av. Francia, 242
Arauco, 333
Claudio Arrau, 361
Av. O’Higgins, 391
San Carlos, 1552
Padre las casas, 323
Andrés Bello, 719
Superintendente Urbano Desclaux, 539
Padre Hurtado, 978. Constitucién 818-b
Andrés Bello, 701
Alonso de Ercilla, 545
Ganaderos, 627
Barros Arana, 923
Valle Hermoso,379.Libertad, 122
Independencia, 701
Huambali, 361
Alonso de Ercilla, 941-a
Av. Ecuador, 599-local 1510.Av. Libertad, 887
Isabel Riquelme, 428
El roble, 770
Av. Argentina, 88-b
Av. Libertad, 979
Vicente Méndez, 299
18 de septiembre, 432



La canasta nativa (ecotienda)
KATANKURA*
Red de tiendas Mundo Rural

Isabel Riquelme, 478
Camino a Tres Esquinas, Km 27
El roble, 770- local 211

Tabla 13. Pastelerias, panaderias, heladerias, chocolaterias, cafés, restaurantes, tiendas
y o minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de Chillan Viejo.

Chillan Viejo

Direccién

Amasanderia Oporto
South Sweets

Luis Araneda, 580
Sotomayor, 460

Parque Quirel

0 G

Go gle My Maps LS LIS

Figura 3. Ubicacion de pastelerias, panaderias, heladerias, cafés, restaurantes, tiendas y
o minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de San Carlos.*

Tabla 14. Pastelerias, panaderias, heladerias, chocolaterias, cafés, restaurantes, tiendas
y 0 minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de San Carlos

Local

Direccioén

Panaderia la Espiga de oro
Pasteleria Areas Cupcakes
Panaderia San Diego
Pasteleria y Restaurant Mi Pecado
Pasteleria La Reina
Pasteleria Casera Dulces De Ivi
Pasteleria King Prawn
Panificadora Santa Marta

Diego Portales, 526. Serrano, 460
S
Ignacio Serrano Montaner, 336
Serrano, 245
José Manuel Balmaceda Fernandez, 155-b

La Lenga, 151

Manuel Antonio Matta Goyenechea, 390

José Manuel Balmaceda Fernandez, 398

24 https://drive.google.com/open?id=1ixvuhyj8dq_lj_ ER9VDB5pgpOynvj9ck&usp=sharing



Manuel Antonio Matta Goyenechea, 550
Benjamin Vicufia Mackenna, 601
Ignacio Serrano Montaner, 538
Ignacio Serrano Montaner, 564

Todo Coctel Matta (supermercado)
Frutos del Pais Meléndez
Helados Santo Domingo
Gustty Helados

Santa Cruz

(126}

[N-d0] COPE
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Bianca Q@) 7 ded
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Figura 4. Ubicacién de pastelerias, panaderias, heladerias, cafés, restaurantes, tiendas y
o minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de Quirihue®.

Tabla 15. Pastelerias, panaderias, heladerias, chocolaterias, cafés, restaurantes, tiendas
y 0 minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de Quirihue.
Direccion
Calle Arturo Prat, 479
Maipu, 127
Ruta 126

Local

Panaderia y pasteleria La Reina
Elaboracion de masas caseras Los Carmona

Heladeria Coiquén Nevado

2 https://drive.google.com/open?id=18nIGSxQjORkVAmR2AADU_gunbtFO85PN&usp=sharing
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San Rafe

Figura 5. Ubicacién de pastelerias, panaderias, heladerias, cafés, restaurantes, tiendas y
o minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de Bulnes®.

Tabla 15. Pastelerias, panaderias, heladerias, chocolaterias, cafés, restaurantes, tiendas
y 0 minimarket identificados como potenciales clientes en la ciudad de Bulnes.

Local Direccion
Pasteleria Francis Camino estadio, 140
Panaderia Moderna Carlos Palacios, 125
Minimarket Don Martin Las margaritas, 413
WakeUp Coffe Manuel Bulnes, 309
Gelateria La Paloma Carlos Palacios, 284

26 https://drive.google.com/open?id=1FrJpzc4T9pkID04FISCG9f5keB9eyzSK&usp=sharing



13. Mercado actual ofertado

Alternativas de fabricacién de productos a base de castafas:

Castafias frescas: Son castafias sin procesar que
necesariamente deben ser cocidas en agua para su consumo,
pueden ser utilizadas para elaboracion de postres o pastas
caseras. Se comercializan en ferias libres, supermercados,
entre otros.

Castaflas asadas: Se utilizan sartenes sobre fogones para
asar las castafias y son comercializadas en puestos fijos o
moviles callejeros, es muy comun encontrarlas en el sur de
Espaia.

Castafias en conserva: Una vez que se pelan se colocan en
un frasco de vidrio (o hojalata) y se adiciona liquido de
cobertura a 70°C con una concentracion maxima de 2% de sal
y 5% de azUcar. Posteriormente se esterilizan a 121°C durante
35 minutos.

Castafias en seco: Se llenan frascos con castafias secas y se
esteriliza de la misma manera que en el caso anterior.

Castafias al vacio: Estas pueden ser frescas, congeladas o
parcialmente descongeladas, se introducen en bolsas
(plasticas o laminaciones con aluminio), se extrae el aire
generando vacio.

Castafias congeladas: Se someten las castafias crudas
(peladas) a un tunel de congelacion a -40°C durante 20
minutos y se introducen en bolsas para comercializarlas. Se
conservan alrededor de los -20°C.




Castafias en alcohol: Se introducen las castafas
(previamente reblandecidas) en recipientes con alcohol (por
ejemplo: vino, cofiac) y se deja en maceracion durante unos 6
a 12 meses, luego se hace un confitado mediante soluciones
de alcohol (usadas en la maceracion).

Marron glacé (castafias glaseadas): Castafias confitadas se
recubren de almibar de glucosa, se dejan reposar y se
hornean a 300°C durante 1 — 3 minutos. Se comercializan
envueltas en papel metalico.

Harina de castafias: Las castafias se someten a secado
hasta conseguir un 10% de humedad y se muelen en molinos el
tradicionales (generalmente). Se envasa finalmente al vacio o
para ser comercializada.

Puré de castafias: Generalmente se usan las castafias de
descarte. Se cuecen las castafas, luego se pelan y se muelen,
se les agrega en agua (12% aproximadamente). Se adiciona
1% de sal y 2% de azlcar (luego se aumenta hasta el 12%).
Después se llenan frascos y esteriliza por 1 hora y 15 minutos

Crema de castafias: Es el mismo proceso anterior, aunque el
tamizado mas fino y se agrega vainilla para conseguir 60% de
concentracion de azucar.

14. Creacion de Marca Colectiva

14.1 Evaluacién del mercado actual.

Con la informacion recopilada en el estudio de mercado y los nichos en los cuales pueda
establecerse el producto, se trabajé en el desarrollo de una marca colectiva, con identidad
local, que reflejase seriedad, compromiso y la calidad de los productos elaborados por la
agrupacion.

La busqueda se enfocO en marcas de castafias o relacionadas con castafas.
Encontrandose al menos 10 marcas relacionadas a esta palabra (Figura 6).
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Figura 6. Marcas comerciales asociadas a la palabra castafa.

El punto en comun era una castafia como dibujo. Por ejemplo la marca El Castafiero hace
referencia a la existencia de temperatura en la castafia y al campo. Tres de estas marcas
que hacen referencia a la “realeza” y otras tres marcas destacan su denominacion de
origen.

Al hacer una busqueda de productos de crema o puré de castafia, se encontraron varias
propuestas pero todas relacionadas a una marca comercial, con el nombre del producto:
crema/puré de castafas (figura 7).
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Figura 7. Productos comerciales de crema/puré de castafias.

14.2 Creacion de identidad.

Con la informacion recopilada, el equipo técnico realizd una lluvia de ideas cuyo objetivo
era buscar palabras que pudieran estar relacionadas con la Agrupacion de productores;
como campo, castafias, comidas, dulces, las cuales fueron presentadas a los socios/as en
la Capacitacion N°6, se les propuso trabajar con dichas palabras, armando frases que los
representaran y reflejardn sus sentimientos respecto a la recoleccion, al campo y a las
castafas.

En la actividad, se utilizaron palabras recortadas (Figura 8) en kits de trabajo; cartulinas,
plumones, tijeras y pegamento. En grupos, se les solicitd armar una o varias frases que
los identificara, pudiendo incluir palabras que no estuviesen en el listado.



CASTANAS CHOCOLATE COCINAR
CASTANA CACAD DETALLES
CASTANO DULCE SENTIMIENTO
CASTANARES AZUCAR SENTIR

ARBOL AZUCARADO LOCALES
FRUTO DELICIAS COCINA
FRUTOS DELICIOSO ESFUERZO
ERIZO CREMA COMUNIDAD
TIERRA CREMOS0D COMUN
CAMPO UMNTABLE MANOS
CAMPOS CREMOSIDAD EL CARMEN
CAMPESINOS OPORTUNIDAD TIERRA
CAMPESINAS RURAL LOCALIDAD
AGRICULTOR CAMPESTRE TRABAIO
AGRICULTORES IDENTIDAD LOCAL
AGRICULTORAS

Figura 8. Lluvia de ideas de palabras relacionadas con los castarieros.

Las palabras en color verde fueron elegidas como las mejores. Las frases creadas eran
largas, por lo cual se trabaj6 en acortarlas sin perder el sentido y la identidad (Tabla 16).



Tabla N°16. Resumen de las frases creadas por los socios y socias que estan en las capacitaciones

Grupo 1
fruto
cremosidad
trabajo
esfuerzo
crema
identidad
Grupo 2

El Carmen
deliciosa
cocina
tierra
chocolate
castafieros
Grupo 3
Dulce
Tierra
fruto
castafia
Grupo 4
castafia
crema
cremosidad
Delicias
castafio
dulce

de
campestre
de
del
azucarada
de

con
crema
campesina
de

dulce
identidad

tierra

de
cremoso
campestre

fruto
castafia
castafares
campestre
cremoso
esfuerzo

las
delicia

la
agricultor
de

los

esfuerzo
de

a
castafares,
relleno
localidad

de
castanares,
delicias
identidad

trabajo
manos

El Carmen
castafias

El Carmen
agricultores

agricultoras
rural
castafa
local
castafas
frutos

de
castafias
los

campos
crema
oportunidad

castafias
esfuerzo
de
Carmelina

campesinas
campesinas
deliciosas

del
untable
de

del
deliciosa
de

manos
untable
frutos
trabajo
frutos

y

campesino
El Carmen

campo

los
campo
de

la

campesinas

de
en
de
sentimiento

de El Carmen
agricultores
rural

la comuna

tierra campesina para

castafa
comunidad
castafa

cocinar



Las frases que estan marcadas con verdes, son las que los socios y socias eligieron como
favoritas entre grupos. De estas frases las palabras que mas se repiten son:

Delicias 3 Castafa 15
Campesinas 4 El Carmen 5
Sabor 2 Fruto 6
Esfuerzo 4 Trabajo 3
Campo 3 Manos 2

El equipo técnico, ayud6 a ordenar las ideas y a sintetizar las frases, obteniéndose las
siguientes expresiones:

e Fruto de agricultores de EI Carmen.

e Delicia campestre, cremosa y untable.

e Esfuerzo de manos campesinas.

e El Carmen, tierra de castafias.

e Castafias cremosas de El Carmen.

14.3 Creacion de Marca Colectiva

Con las frases seleccionadas y la actividad de coworking, se trabaj6 para buscar palabras
que englobasen la idea general. Se consideré ademas el estudio de mercado y de las
marcas existentes, se encontraron las siguientes alternativas para la marca colectiva.

e Delicias de El Carmen | Delicias Carmelinas
e Sabores de El Carmen |/ Sabores Carmelinos
e Tentaciones de El Carmen

Finalmente, mediante votacidon en la que participaron todos los actores involucrados
(equipo ejecutor del proyecto, agrupacion de castafieros) los socios, la marca final fue
Delicias de El Carmen, seguida de Delicias Carmelinas.

Posterior a esta informacion, se inicié una basqueda con las marcas relacionadas al rubro
de comida, utilizando las palabras Delicias, Sabores y Tentaciones de ElI Carmen, con el
objetivo de no incurrir en plagio ni en ideas muy similares (Figura 9).
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Figura 9. Marcas del rubro de alimentos, que contienen alguna de las palabras
destacadas para la creaciéon de la marca comercial.

14.4 Disefio de la Marca

Los antecedentes presentados fueron los insumos que utilizd la disefiadora para
desarrollar la imagen de la marca colectiva (Figura 10). El equipo ejecutor del proyecto
proporcion6 frases, colores e ideas recolectados, componentes necesarios para
representar a la Agrupacion de Castafieros.
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Figura 10. Disefios preliminares de la marca comercial.

El Logo que acompafa a la marca se desarroll6 siguiendo la misma metodologia de la
marca colectiva, donde todas las propuestas fueron sometidas a votacion entre todos los
miembros del proyecto (Figura 11).
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Figura 11. Propuestas de logo de la Marca Comercial.



Producto del trabajo secuencial y con votacion y opinion de los socios de la agrupacion,
se logré establecer la imagen de la Marca Colectiva junto al logo (figura 12).

DELICIAS DE
@ﬁ/ Corvhert

Figura 12. Disefo y diagramacion final, del logo y nombre que comprenden la Marca
Comercial

Una vez establecida la marca colectiva junto a la imagen y logo, se solicitd la inscripcion
en INAPI (agosto de 2020).

El registro de la solicitud a INAPI para su inscripcion fue la N°1370066 (figura 13).

Tipe:  Mixta
5igno:  pelicias de El Carmen

Traduccion: g tiene traduccién

Etiqueta:
DELICIAS DE

El Conriiett

Descripcion Etiqueta:  gtiqueta consistente en un dibujo que asemeja una castafa de color
café, en su interior hay una colina que representa el campo vy sobre
ésta un arbol de castafo, que da origen al fruto, todo en color café. Al
lado derecho las palabras Delicias de El Carmen, todo en fondo

blanco.
Clase 2%: v} |CPA. Cremas no-lacteas;
Clase 30:  (x)icPA. Productos de pasteleria y reposteria;

Clase 31:  (x)|CPA. castanas frescas:

Figura N°13. Antecedentes solicitud a INAPI.

INAPI no ha presentado recomendaciones por problemas de fondo (instancia
administrativa de propiedad), por lo que se espera a la resolucion final.



14.5 Disefio de etiqueta

El disefo de la etiqueta se trabajé considerando las dimensiones del envase y la imagen
gque se desea proyectar en el mercado y al consumidor final (Figura 14).

C

89.5

Figura 14. Disefio de etiqueta. A) Medidas del envase. B) Prototipo de la crema en el
envase comercial. C) Vista frontal de la crema con la etiqueta dimensionada. D) vista
posterior de la crema con la etiqueta dimensionada.

Utilizando las dimensiones de la etiqueta (17 x 4.5cm), se distribuy6 de forma proporcional
la informacién, letra y diagramacion (Figura 15), considerando las especificaciones de
rotulacién solicitadas por el Reglamento Sanitario de los Alimentos en Chile.

Informacion
nutricional.
Marca Modo de
: comercial empleo
| historia
LOTE
FECHA ELABORACION

Figura 15. Distribucion de la informacion en la etiqueta.

La cantidad de informacion no sufri6 modificaciones, ya que responde a la normativa
vigente para productos comestibles (figura 16).



PROTOTIPO B
CREMA UNTABLE DE CASTANAS (Peso Neto 185 g)

Elaborado por:

Universidad de Concepcion, Facultad de Ingenieria Agricola, Departamento de
Agroindustrias, Planta Piloto Agroindustrial. Avenida Vicente Méndez 595, Chillan, Chile.
Resolucion Sanitaria S.S.N N°400 del 22/01/2000.

Fabricacién Chilena.

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 2 cucharadas (30 g)
Porciones por envase: 6
100 g 1 porcién

Energia (Kcal) 126 38
Proteinas (g) 5,22 1,56
Grasa Total (g) 3,45 1,04
H. de C. disponibles (g) 18,5 5,55

- Azlcares totales (g) 0,6 0,18
Sodio (mg) 40 12

Ingredientes: castafas, agua, sorbitol, saborizante natural, suero, maltodextrina, cacao en
polvo, manteca de cacao, color caramelo, sucralosa (0,5 g/100 g; 0,15 g/porcion; IDA 0-15
mg/kg peso corporal), circuma, espesante (goma xantan). Contiene suero de leche.

Fecha de Elaboracion:

C_J

Fecha de Vencimiento:

Seis meses a partir de la fecha de elaboracién. Conservar en lugar fresco, limpio y seco.
Una vez abierto el envase, mantener refrigerado.

Modo de empleo: postres, relleno de tortas, chocolates.

Figura 16. Informacion que debe contener la etiqueta.

La distribucion del espacio, colores, fotografias y fondos se abordd mediante seis
propuestas de disefios (figura 17).

Emﬁzggﬁg Concepeion, . Porcién: 2 cucharadas (30 g)
Facultad de Ingenle'r\a ' DE L I Cl ’\Q DE Parclones por anvase: b 100 1 73
Agricola, Departamento de " ] _ _ - \9 porcian
Agreindustriag, Planta Piloto E I_ i,\ R h‘ E N Energia (Kcal) 126 38
Agraindustrial, Avenida — Proteinas (g) 522 1,56
Vicante Méndez 595, Grasa Total (g) 345 1,04
Chillan, Chile, Resolucion H. de C. diséganir-les {a)| 185 | 555
Sanitaria S.5.8 N°400 del s oy p y
= Azicares totales (g)[ 0.8 a,18

2201/2000- = ’ .
e Chlona, T CREMA UNTABLE DE oo (mg) w | 1

Mado de empleo: postres, rellena de tortas, chocollates,
Ingredientes: castafias, agua, sorbitol, saborizante CASTANAS Fech Elab "
natural, suero, maltodexirina, cacac en polve, manteca &cna oe Elaboracion :]
de cacao, cobor caramelo, sucrakosa (0,5 g."1 00 g; 0,15 Fecha de Vencimients:
gfporciin, |PA 0-15 '“Q-"kﬂ pesa corporal), circuma, Seis meses a parlir de la fecha de elaboracian,
aspesante (goma xantan). Contiens suero de leche, (1 85 g) Conservar en lugar fresco, limpio y seco. Una

vez ablerto el envase, mantenar refrigarado.
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abierto el anegrse. manm‘r/ remgerado

Figura 17. Propuestas de distribucién, color y fotografia de la etiqueta.

Finalmente, la etiqueta elegida, se basoé en el espacio y forma del frasco, contraste con el
contenido, legibilidad de las letras y el realce de sus caracteristicas (figura 18).



Elaborado por: Universidad
de Concepcion, Facultad de
Ingenieria Agricola,
Departamento de
Agroindustrias, Planta Piloto
Agroindustrial. Avenida
Vicente Méndez 595, Chillan,
Chile. Resolucion Sanitaria
S.S.N N°400 del 22/01/2000.
Fabricacién Chilena.
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Ingredientes: castanas, agua,
sorbitol, saborizante natural,
suero, maltodextrina, cacao
en polvo, manteca de cacao,
color caramelo, sucralosa (0.5
g/100 g; 0,15 g/porcién; IDA
0-15 mg/kg peso corporal),
curcuma, espesante (goma
xantan). Contiene suero de
leche.

Visite:

(\DELICIAS DE
B2/ ot

6( MG unlﬁ(()((

DE CASTANAS

Region de Nuble

»

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 2 cucharadas (30 g)
Porciones por envase: 6
100 g 1 porcion

Energia (Kcal) 126 38
Proteinas (g) 52 156
Grasa Total (g) 345 104
H. de C. disponibles (g) 18,5 5,55

- Azicares totales (g) 0,6 0,18

Sodio (mg) 40 12

Fecha de Elaboracion:

Fecha de Vencimiento:

Seis meses a partir de la fecha
de elaboracion. Conservar en
lugar fresco, limpio y seco. Una
vez abierto el envase,

Modo de empleo: Relleno de mantener refrigerado y

tortas, postres, chocolateria.

consumir antes de 14 dias.

www.deliciaselcarmen.cl Peso neto: 1859

Figura N°18. Etiqueta final para formato de 185 g.

14.6 Disefio de paginaweb

De acuerdo a la marca y al hosting inscrito en internet, desde septiembre del 2020 la
pagina web del producto https://deliciasdelcarmen.cl/ .Se encuentra en linea por un
periodo de un afio, con la posibilidad de ser renovada. Estructuralmente la pagina cuenta
con cuatro sub paginas; inicio, galeria de fotos, contacto e informacion relevante.

DELICIAS DE

SE Camont Inicio

Nosotros Noticias Contacto

DELICIAS DE ELIFGW

Figura 19. Vista de inicio pagina web.

Dentro de la estrategia de marketing y difusion, se mantiene informacién actualizada en
las redes sociales (Figura 20), asi como un correo electrénico asociado a la pagina web
para responder consultar, contactar proveedores y locales comerciales para realizar el
proceso de ventas del producto.


https://deliciasdelcarmen.cl/

Contacto

@k’ www.deliciasdelcarmen.cl

I I ventas.deliciaselcarmen@gmail.com

n Castanas El Carmen

° Delicias de El Carmen

y Delicias de El Carmen

Figura 20. Redes sociales creadas para la difusién de la marca y de la Crema Untable.

Al finalizar el proyecto, la crema Untable de castafias se encuentra disponible en cuatro
Regiones distribuidos en nueve puntos de venta:

e Ecotienda La Canasta Nativa (Chillan)

e Supermercado El Diamante (El Carmen)
e Tienda Valemos (El Carmen)

e Supermercado Mas Ahorro (EI Carmen)

e Tienda Keu Ken (San Ignacio)

e Unel -Mapu (Curic6)

e Delicias de Nuble (Santiago)

e Tostaduria Campo Refiaca (Vifia del Mar)
e Supermercado Maxi Ofertas (Quirihue)
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Figura 21. Puntos de ventas publicitados en redes sociales y pagina web.

14.7 Puntos de venta de la Universidad de Concepcion

Debido a la contingencia producto de pandemia COVID-19, la Universidad se encuentra
con sus dependencias cerradas. Debido a lo cual, la venta de la Crema Untable de
Castafias en estos lugares no se encuentra activa. Una forma de subsanar lo anterior, se
han considerado y gestionado los otros puntos de venta, e incorporando el e-commerce.

La validacion técnica y comercial de la crema untable se realiza a través de nueve puntos
de venta y con una presencia de ocho meses en el mercado (desde septiembre 2020).

Como resultado extra, se creé la figura Empresarial para recaudar los ingresos generados
por la venta del producto aqui elaborado. La Sociedad Comercial Las Delicias de El
Carmen SpA. RUT: 77.234.729-4. Se adjuntan los documentos que acreditan la Empresa.

Ademas se gestion6 una cuenta en el banco. Una chequera electronica de Banco estado,
para que reciban ahi los ingresos de las ventas.
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Objetivo 7. Capacitar y transferir tecnologia a la agrupacion de castafieros de El
Carmen para la elaboracién del producto, utilizando criterios de inocuidad.

Resultado esperado 8. Transferencia tecnolégicay capacitacion

Resultado esperado 9. Unidad de Proceso

8. Transferencia tecnoldgicay capacitacion
8.1 Actividades de Capacitacion

Se realizaron las 12 capacitaciones tedérico practicas comprometidas en el proyecto mas 2
adicionales, en base a las necesidades detectadas durante su ejecucion. En las
capacitaciones se abordaron los temas comprometidos en el plan operativo,
profundizando y retroalimentando los topicos esenciales para el funcionamiento de la
unidad de proceso. Durante este proceso formativo, se reforzaron conceptos y actitudes
necesarias para desarrollar las competencias minimas necesarias.

Estas actividades se realizaron a partir del afo 2019, tanto, en dependencias de la
Municipalidad de ElI Carmen, como en la Universidad. Posteriormente, debido a la
contingencia Covid-19, desde abril del afio 2020, las actividades fueron reorganizadas.

La capacitacion 7 se realizd en dos jornadas (mafana y tarde), para cumplir con los
aforos y las medidas correspondientes de higiene y seguridad, establecidas en los
protocolos del Ministerio de salud. Las ultimas capacitaciones (periodo 2020-2021) se
llevaron a cabo en la Unidad Productiva implementada, por este proyecto.

El resumen de las capacitaciones realizadas, se encuentran en la tabla 1 y la evidencia de
las actividades se presenta en las figuras (1 a 15).

Tabla 1. Resumen de las actividades de capacitacion impartidas por el equipo técnico a
los socios inscritos de la Agrupacion de castafieros.

o N° Equipo
Capacitacion Fecha Asistentes Lugar técnico
Buenas practicas de Biblioteca
1 | Tedrica | recolecciony 20-06-2019 22 Publica El 3
manufactura Carmen
Buenas practicas de .
2 | Practica | recolecciony 27-06-2019 19 Planta Piloto 6
UdeC
manufactura
Registros para Salon
3 | Tedrica gIStros p 30-07-2019 20 comunitario El 3
Trazabilidad
Carmen




Introduccién a la
Reposteria:

Laboratorio

4 | Préctica | Elaboracion de 28-08-2019 20
UdeC
productos en base a
crema de castafa
Emprendimiento e Biblioteca
5 | Tedrica | innovacién de 21-11-2019 22 Publica El
nuevos productos Carmen
Definicion de Roles;
implementacion, Centro de
6 | Tebrica | funcionamiento y 23-01-2020 16 Acopio El
administracién en la Carmen
UP-1.
Informacion Covid, 09-04-2020
Actividad de | lavado de manos, Grupo de
. . 16
teletrabajo cosecha, acopio y Whatsapp
venta de castafas 29-04-2020
Implementacion y Centro de
7 | Tebrica | funcionamiento de 04-12-2020 11 Acopio El
la UP-1. Carmen
Implementacion de Unidad de
8 | Practica | manuales POES y 04-12-2020 11 Proceso El
POE. Carmen
Implementacion y Unidad de
9 | Practica | funcionamiento de 14-12-2020 14 Proceso El
la UP-1. Carmen
L Linea de produccion Unidad de
10 | Préctica 21-12-2020 13 Proceso El
de la UP-1.
Carmen
L Linea de pelado de Unidad de
11 | Préctica ~ 15-01-2021 13 Proceso El
castafia fresca
Carmen
Salén
Estrategias de comunitario El
12 | Tedrica | emprendimiento y 22-01-2021 13 Carmen/ Centro
venta del producto de Acopio El
Carmen
Elaboracion de Unidad de
13 | Practica | productos en base a | 12-03-2021 11 Proceso El
crema untable Carmen
Elaboracion de Unidad de
14 | Practica | productos en base a | 19-03-2021 11 Proceso El
crema untable Carmen

Capacitacion 1.




Figura 1. Actividad de capacitacion basada en la cadena productiva, seguridad, calidad,
trazabilidad e inocuidad alimentaria, manipulacién de alimentos, normativas para creacién de
empresas alimentarias, aseo y sanitizacion de equipos, utensilios y estructuras, higiene y salud del

personal.

Capacitacion 2.
M

Figura 2. Actividad de capacitacién basada en temas de manipulacion de alimentos, técnica de
lavado de manos, limpieza y sanitizacion de mesones, actividad practica de cadena productiva,
castafia cruda en 3 formatos para congelacién y almacenamiento, demostracion en la Planta Piloto
del Departamento de Agroindustrias.

Capacitacion 3.




Figura 3. Actividad de capacitacién basada en temas de: trazabilidad, registros, procedimientos
POE y POES, definicion e importancia de roles, actividad practica sobre registros de produccion-
centro de acopio — despacho a destino del producto.

Capacitacion 4.

Figura 4. Actividad de capacitacion donde se evalué sensorialmente el prototipo de la crema de
castafias, reforzamiento de las buenas practicas de manufactura, introduccién a la reposteria y
técnicas basicas para elaboracion de productos; desarrollo de una preparacion de reposteria con la

crema untable.



Capacitacion 5.
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Flgura 5. Act|V|dad de capaC|taC|on basada en temas de la cadena productiva, emprendimiento,
claves para emprender, procesos y tipos de innovacién. En esta instancia los socios compartieron
sus experiencias de emprendimiento.

Capacitacion 6.
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Figura 6. Actividad de capacitacion basada en temas de planificacion, organizacion, ejecucion y
control en emprendimientos y/o empresas, roles, equipos y areas de trabajo en la Unidad
Productiva. Actividad de construccién de frases y conceptos para la marca colectiva.



Actividad de teletrabajo. Debido a las circunstancias sanitarias y restricciones
generadas por el Ministerio de salud, se debieron tomar medidas para apoyar la
recoleccion y venta de castafias de la cosecha 2020. Se entreg6 informacion descargable
(infografias) y guias a los socios mediante mensajes via Whatsapp (figura 7), durante todo
el mes de Abril de 2020.

Protocolo de recoleccién de castafias Protocolo de cosecha. de cactafias Protocolo de acopio de castafias
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Material desarrollado en el marco del proyecto FIA PYT-2015-0341
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Figura 7. Infografias que se enviaron y repasaron en conjunto con las socias y socios de la
agrupacion, mediante el Whatsapp del grupo.




Capacitacion 7.

Desde esta capacitacion en adelante, las actividades fueron realizadas en dos grupos
(jornada mafiana y tarde) con aforo maximo de 10 personas (7 socias y 2-3 miembros del
equipo técnico). De acuerdo, a la fase en que se encontraba la comuna de El Carmen.
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Figura 8. Actividad de capacitacion basada en la implementacion y funcionamiento en la UP-1. Se
reforzaron conceptos de vestimenta, limpieza e higiene del personal y de las areas de trabajo de la
unidad, registro de planillas y protocolos en general.

Capacitacion 8.

R as N 1 < ki
Figura 9. Actividad de capacitacion, basada en reforzar y aplicar los conceptos aprendidos en las
capacitaciones anteriores. Se trabaj6 con los manuales POES y POE vy sus registros.



Capacitacion 9.

Figura 10. Actividad de capacitacion, basada en los roles a desempefiar en cada area de trabajo
en la UP-1 (administracién, aseo e higiene, supervisién y manufactura). Se elaboré un producto
alimenticio con la crema untable (alfajores rellenos).

Capacitacion 10.

Figura 11. Actividad de capacitacion en la UP-1, basada en la elaboracion de bombones rellenos
con la crema untable por parte de las socias en forma autonoma.



Capacitacion 11.

Figura 12. Actividad de capacitacion guiada, basada en la linea de pelado de castafia fresca en la
UP-1. Se gener6 el espacio, para que las socias trabajaran en forma independiente en su labor

Capacitacion 12.

Figura 13. Actividad de capacitacion tedrico-practica basada en estrategias de marketing
(Biblioteca EI Carmen) y venta de cremas de castafias, trabajo con registros de embalaje y entrega
de los productos (Centro de Acopio)



Capacitacion 13.

Figura 14. Actividad de capacitacion, basada en la elaboracion de productos en base a la crema
untable (alfajores y bombones). Se aplicaron los procedimientos de limpieza y orden, segun
protocolos y registros establecidos.

Capacitacion 14.

Figura 15. Actividad de capacitacion, basada en la elaboraron productos en base a crema untable
(alfajores y bombones). Se aplicaron los procedimientos de limpieza y orden, segun protocolos y
registros establecidos



8.2 Asistencia de colaboradores en el area agroalimentaria

En el marco de la visita de la Dra.
SEMINARIO 2019 ' = Lidia Montero, para colaborar con el

=X | analisis de cromatografia de los
componentes de la castafia, se
realizd6 un Seminario en la Biblioteca

‘ ‘ o _ municipal de ElI Carmen (21 de
o @D wenioe. flaude Noviembre de 2019).

La Castafia mas que un Fruto, un Alimento que Potencia
las Tradiciones, el Emprendimiento y la Innovacién.

La actividad cont6 con la presencia del alcalde Sr. José San Martin, la jefa de DIDECO
municipal, Sra. lIsabel Moraga, entre otros representantes de la comuna. En
representacion del SEREMI de Agricultura la Srta. Catherine Lever y el Representante
Macro zonal de Nuble y Biobio de FIA, Sr. Gonzalo Rueda.

Por su parte, el director del Proyecto FIA, Dr. Christian Folch Cano, destacé los resultados
obtenidos de los frutos y muestreos, la formulacion de la crema 'y de la participacion de los
socios en cada actividad. Destacando que estos espacios dan cercania, confianza y
energia al trabajo desarrollado.

Figura 16. Imagenes del Seminario de castafias realizado el afio 2019 en la Biblioteca municipal
de El Carmen.



La Dra. en Ciencias y Tecnhologia de los Alimentos de la Universidad Autonoma de
Madrid, Lidia Montero Garcia, quien actualmente desarrolla investigaciones de
postdoctorado, en la Universidad de Duisburg-Essen Alemania, realiz6 la charla “El
Mercado Europeo de la Castafia”, en donde, se presentaron ejemplos de diversificacion
de productos derivados de las castafias, su produccion, exportacion y formas de
comercializacién del fruto. A su vez, presentd nuevos productos en base a castafias que
ofrece el mercado europeo (Espafia y Alemania), para mostrar a los asistentes la oferta
existente.

Agrupacion do Productores
Procesadores de Castajias

e
CA Carmen

astanas

100g

Figura 17. Fotografias de la presentacion de la colaboradora internacional Dra. Lidia Montero.

Jessica Quezada Aguayo, Ingeniera en Administracion de Empresas y Emprendedora del
servicio de Coffe Break; DeCoffee, es la fundadora y presidenta de la Red
Emprendedoras Nuble, en Chillan, quienes ayudan a generar redes, encontrar apoyo y
dar a conocer los emprendimientos locales femeninos. Realiz6 la charla titulada
“Emprendimiento en Nuble”, en la cual compartid su experiencia en el rubro.



Figura 18. Presentacion de la Emprendedora Jessica Quezada.

Katherine Toro Véjares, estudié cocina de alta gastronomia ejecutiva y creativa en la
Escuela de turismo, hospitalidad y gastronomia de Barcelona. Trabajé como Chef
ejecutiva en varios Restaurante en Espafia, ademas del Restaurante MediterrAneamente
en Chillan. Present6 la Charla “El Arte de Comer Castanas”, en la cual, mediante
diversas recetas, entreg6 una nueva mirada al consumo de la castafia y de la crema, en
platos caseros y de su autoria. Proporcionando una nueva opcién y valor a las Castafas
de El Carmen.

Figura 19. Presentacion de la Chef Katherine Toro.



Alejandra Melgarejo Soto, Periodista de la Universidad San Sebastian. Experta en gestion
turistica sostenible, participando en diversos proyectos con contenido social, patrimonial y
cultural. Hoy trabaja en gestion y ejecucion de proyectos en Esquerré Consultores.
Presenté la charla “Patrimonio Alimentario y Turismo”, en la cual hablé del sentido y la
importancia de la valorizacion de la gastronomia en la identidad, cultura y turismo de una
localidad. De esta forma entregd el mensaje de trabajar en dar un valor a la castafia como
identidad local, para que en el futuro ElI Carmen, pueda ser reconocido como tierra de
Castafias.

acicn de Productores

ores de Castafias

Figura 20. Presentacion de la Periodista Alejandra Melgarejo.

8.3 Evaluacion técnico econdmica para UP-2

De acuerdo a las condiciones de trabajo evaluadas en terreno con este proyecto, la
infraestructura implementada, la capacidad productiva de la agrupacién y el capital
humano, se considera necesario generar el apalancamiento de recursos con fondos del
gobierno (FIA, CORFO, INDAP), ya sea, mediante un proyecto en conjunto con la
Universidad u otras entidades que puedan realizar una asesoria, acompafiamiento y guia
en la elaboracion de productos. La diversificacion de la matriz productiva que poseen
actualmente, mediante una mejora en las instalaciones e incorporacién de un sistema de
refrigeracion para conservar la materia prima. En esta evaluacion técnica econémica
(Tabla 2) se consideran los servicios del Departamento de Agroindustrias de la Facultad
de Ingenieria Agricola de la Universidad de Concepcion.



Tabla 2.Evaluacién econdmica para la implementacién y puesta en marcha de la UP-2,

dando continuidad al proyecto ejecutado.

Evaluacion econdémica para instalacion de UP-2

item Insumo a comprar/ servicio a contratar Valor

1 maquina cepilladora de castafias $ 2.000.000

1 maquina sopladora $ 2.000.000

2 balanza pedestal 300kg $ 300.000

1 camara de refrigeracion 6x4 $ 7.000.000

selladora al vacio semi industrial $ 800.000

cooler horizontal $ 600.000

tamices fraccionados $ 600.000

) ) mobiliario para sala de reuniones $ 600.000

Equipamiento ——

mobiliario para bodega $ 600.000

computador de escritorio $ 600.000

impresora $200.000

3 mesobn de acero inoxidable $ 600.000

2 muebles organizador $ 400.000

1 apilador de pallets y pallets $ 1.200.000

1 horno deshidratador $ 2.000.000

1 molino $ 1.000.000

1 radier para cAmara de refrigeracion $ 2.300.000

Infraestructura | habilitacion y mejoras 3 salas del pabellon $ 3.000.000

mejoras a bodega $ 1.300.000

insumos para unidad de proceso $ 4.000.000

Material de limpieza $ 600.000

articulos de acero inoxidable $ 600.000

Materiales e articulos plasticos $ 600.000
Insumos

articulos vidrio $ 600.000

bolsas para envasado al vacio $ 600.000

mallas para castafias $ 600.000

Encargado de actividades técnicas de terreno(3 afios) $ 14.000.000

Administracion financiera (3 afios) $ 2.000.000

e e et st cabasiacones, | 5 0000000

mano de obra apoyo en produccién $ 1.200.000

Movilizacion vidticos y movilizacion $ 4.000.000

Servicio de Disefio etiqueta y packaging para envases $ 2.000.000




terceros i ; i téeni
servicio coct.el evento clausura y /o asistencia técnica $ 1.000.000
eventos on line/webinars
analisis de plaguicidas castafias y productos $ 1.000.000
andalisis microbiolégico castafias y productos $ 1.000.000
analisis proximal castafias y producto $ 1.500.000
instalacién eléctrica para camara de refrigeracién $ 2.000.000
Consultgra para dgsarrollo del Plan de negocio y $ 10.000.000
validacion comercial de productos
asistencia técnica Universidad para la elaboracién de $ 42.000.000
prototipos
apoyo técnico chef $ 600.000
articulos de difusion y merchandasing $ 2.000.000
p_ubI|C|dad en r_nedlos de comunicacién apertura y $ 700.000
Difusion cierre / comunicados
Letrero centro de acopio $ 1.200.000
seminario de difusién $ 600.000
Capacitacién Capacitaciones: BPM, Computador, administracion, $ 2.000.000
Gastos insumos de oficina $ 1.500.000
generales
TOTAL $ 185.000.000

Se debe mejorar el procesamiento efectivo de cosecha, acopio y almacenamiento de
castafias. Ademas, de aprovechar la Unidad Productiva 1 que cuenta con Resolucién
Sanitaria, la figura empresarial, la marca colectiva y la patente, para diversificar los
productos a ofrecer, de la mano de los contactos y redes establecidas con la Crema
Untable de Castafias. De esta forma, se podra englobar de forma integral la capacidad
productiva de la Agrupacion, estableciéndose estandares productivos al momento de
ingresar la produccién al Centro de acopio, los que estaran relacionados con el tipo de
producto, su calibre y otros atributos que seran determinados en el estudio. Con el
objetivo de facilitar la entrega de la produccion al Centro de Acopio, se debera disefiar un
modelo logistico que garantice los volimenes comprometidos por los productores,
estableciendo distancias, dias de retiro, volimenes, presentacién, atributos de calidad,
entre otros factores de interés. En el centro de acopio, debera contar con un sistema de
control de gestion desde el abastecimiento de las materias primas, hasta el embalaje final
para la venta. En el sistema de acopio se estableceran los factores de almacenamiento de
la materia prima, los registros correspondientes a variables fisicas como temperatura,
humedad relativa, ventilacién, estiva de los productos, sistema FIFO, entre otros
aspectos. A su vez, se trabajar4 en las consideraciones de higiene y seguridad, del
personal, de las instalaciones y del equipo a usar. Se reforzardn los conocimientos
adquiridos por los socios(as) para que atiendan las exigencias establecidas y colaboren
en la calidad y obtencién del producto final.



Con la informacién obtenida en la etapa 1, se complementaran las capacidades técnicas
existentes (calibradoras, basculas, terreno, pabellén de salas) para la implementacién in
situ de una linea de procesamiento de castafia fresca y prestacion de servicios a los
socios estratégicos. Se evaluaran todos los aspectos técnicos para el acondicionamiento
del espacio fisico (90 m?) y se implementara la linea productiva de castafia fresca a través
de la adquisicién del equipamiento contemplado en el proyecto.

Una vez implementada la linea de procesamiento piloto de castafias frescas se
determinaran el rendimiento, los volimenes de produccion, los costos e ingresos. A su
vez, se dimensionaran las capacidades técnicas y humanas, en base a los productos y
servicios prospectados por el FH en la etapa 1 del proyecto. Con esta informacion se
estableceran las redes de contacto estratégicas necesarias para responder en forma
eficiente a los mercados visualizados

El manejo de plagas, protocolos y registros para realizar la trazabilidad de los frutos y su
procedencia, seran implementados mediante los manuales POE y POES, con los que ya
cuenta la UP-1.

Respecto de la implementacion de la linea productiva, se debera contratar los servicios de
terceros para construir y habilitar las instalaciones, de acuerdo al estudio de factibilidad
subcontratado en donde se tendran las especificaciones técnicas, materiales y
equipamiento necesario de considerar para el buen funcionamiento de todo el sistema.

Se podran desarrollar formulaciones a partir de la materia prima disponible para procesos
agroindustriales. Se cuenta con la informacion previa de la matriz productiva (analisis
proximal, caracteristicas fisicoquimicas y antioxidantes) que facilita el desarrollo de las
nuevas formulaciones. Estas contemplan métodos de conservacion como deshidratado,
evaporacion, congelacién, considerando altas y bajas temperaturas, presion
subatmosférica, velocidad de aire, tamafio de particula y preservacion de caracteristicas
organolépticas y microbioldgicas. Todas propendientes a generar productos inocuos, con
caracteristicas saludables y estables para la futura comercializacion.

En esta linea de procesamiento, se deberan establecer los protocolos para la elaboracion
de nuevos productos en base a la matriz de castafas, para diversificar la oferta bajo la
marca colectiva Delicias de El Carmen. Por tanto, se podra ofertar de mejor forma en el e-
commerce y en lugares de venta fijos, como los establecidos en el proyecto anterior.

No es factible establecer una Planta Piloto, que cuente con una linea para la produccion
de crema untable como se hace hoy en la Universidad (marmita, pulpador, exhauster,
autoclave), ya que se necesitan mas recursos y no es viable si solo se pretende elaborar
1 sola linea de productos, como la que esta hoy sin tener una oferta mas variada. Es por
ello, que esta evaluaciobn comprende la instalacion de la UP-2, con miras a la
diversificacién de productos escalables.



La agrupacion posee el terreno e infraestructura necesarios para implementar esta
segunda etapa o UP-2. A continuacién se muestra un plano en el cual se muestra las
instalaciones actuales y donde se podria emplazar la UP-2 (figura 21).

Esta construccion y apoyo en una segunda etapa, permitirdn instaurar un modelo de
sustentabilidad de triple impacto; econémico, social y ambiental, permitiendo a la regién
de Nuble y al pais aspirar a la agroindustria del futuro
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Figura 21. Emplazamiento de las instalaciones de la Agrupacion de Castafieros, en la Escuela
Trehualemu entregada en comodato y posible ubicacién de la UP-2.



Resultado esperado 9. Unidad de Proceso

9.1 Convenio de colaboracién en Municipalidad de ElI Carmen, Agrupacién de
castafieros y UdeC para cesién de espacio fisico para UP-1.

El dia jueves 20 de agosto de 2020, luego de 2 afios de conversaciones y busquedas de
un espacio que fuera apto, se realizé la firma del Convenio de colaboracion entre la
Universidad, el Municipio y la Agrupacion. Este convenio contempld, la entrega en
comodato de la Escuela Trehualemu oriente a la Agrupacién para la implementacién de
su primera unidad de proceso, que les permitira elaborar y comercializar sus productos de
castafia y la crema untable, todos con un profundo sentido de identidad regional.

La actividad cont6 con la presencia del Alcalde José San Martin, jefa de Dideco Isabel
Moraga, el Abogado del Municipio Pablo Utreras, Aliro Lagos Presidente de la Agrupacién
de castafieros y el Director del Proyecto Christian Folch.

Figura 22. Firma del convenio de colaboracion, para la entrega del comodato a la Agrupacion de
Castafieros.

9.2 Evaluacion técnico econémica del espacio fisico otorgado por la
municipalidad

En diciembre del afio 2019, se hizo un inventario de los espacios e insumos que se
encontraban en las instalaciones del centro de acopio (tabla 3).

Se realiz6 una limpieza y redistribucién de materiales e inmuebles, que se encontraban en
las salas 1, 2, 3y 4 (figuras 23 -30).



Tabla 3. Inventario de las salas de la Escuela Trehualemu, entregadas a los castafieros

en comodato.

SALA 1
Superficie del suelo 6.53 x 5.55 | Superficie altura 2.42
N° ventanas 3 N° Puertas 1,2.00x0.8

Cortinas, proteccion ventanas por dentro,

Suelo tipo Flex

Tablero eléctrico

1 automatico independiente

Concepto Cantidad Concepto Cantidad
Extintor grande 1 Mangueras verde 3un
Cascos plasticos 3 Malla Rachel negra 20m
Librero armario vacio 1 Toldos 2
Tableros OCB 3 Ventilador de mesa 1
Globos terraqueos 2 Pizarras de tiza pequefias 6
Radio sin parlantes 1 Pafios de cortina verde oscuro 6
Televisor chico 1 Fierros de cortina de aluminio 3
Estufa chica con llave y atizador 1 Escritorio de madera 3 cajones 1
Librero con libros escolares 1 Repisa de melamina 1
Repisa metalica empotrada 1 Escritorio de computador 1
Mesa escolar doble 1 Mesa de madera 1
Perchero madera c/ ganchos 1 Mesas escolares individuales 2
Videoscopio con kit 1 Sillas blancas 12
Tubos fluorescentes grandes 2
SALA 2
Superficie del suelo (mz) 5,5%3,2 Altura 2,38 (S:ue!o, :
eramica

N° ventanas 2 N° Puertas 1 (2x0,8)

. ~ Puerta con
Ventanas con proteccién 2.05x0.98 (se abre ventana pequefia de 0,65x 0,36) proteccion de
interior de fierro 0,99x0,85 (dos hojas, 1 vidrio quebrado) fierro

Concepto Cantidad Concepto Cantidad
Sillas de escritorio de tela 3 Archivadores vacios 4
Escritorio 1.30x0.7x0.7 1 Resmas Hojas blancas 2
Escritorio 1.20x0.8x0.7 1 Material de escritorio 2
botiguin 1 Cuadernos ingresos 6
Tubos fluorescentes largos 2 Vasos de vidrio 24
Estantes 1.70x0.6 2 Platos loza 50
Pafios de cortina verde 3 servicios 100
Fierros cortina aluminio 2 Estante de melamina 0.90x0.4x1.60 1
Hojas de seguridad 3 Librero 1.20x0.56x0.56 1
SALA 3
Superficie del Superficie . flex
su:Io 5.50 x 5.60 aItLFJ)ra 2.50 Tipo de suelo
o o Plegable 1.50 x

N° ventanas 7 N° Puertas 1 doble 00
1.50 x 1.10 (1 vidrio roto) Entrada de luz 0.30 x 0.38 Electricidad
1.50 x 1.95. Con proteccién interior | sobre puerta ' ' funcionando




Concepto Cantidad Concepto Cantidad
Mesones 4 Sillas Blancas 8
Mesas Chicas 2 Escritorio 1
SALA 4 (cocina)
Superficie del Despen.sa: 3.53 Superficie | Max: 2,28 m Comedor y
suelo Comedor: 22.88 altura Min: 1.82 m Tipo d cocina peso
Cocina: 7.61 T Ipo de ceramico
suelo Despensa:
N° ventanas 4 N° Puertas 3 tierra roja
Concepto Cantidad Concepto Cantidad
Bancas 2 Mesa Larga 1
Basurero 1 Cocinilla Industrial 1
Mesa Escolar Doble 1 Silla 1
Vasos De Vidrio Cortos 14 Calefon Splendid 7 Litros 1
Lavadero 1 Estructura De Campana 1
Mesén Empotrado De Madera 1 Tubos Fluorescentes 6
Estufa A Gas Bartolini Con 1 Cajas De Aire Acondicionado 2
Regulador Malas
Pafio De Cortina 1 Flerr_o De Aluminio Para 1
Cortina
CEPILLERO
Superficie 2.05x4.53 m Altura 2.18 m Tipo de suelo
N° ventanas 1 N° Puertas 1 Ceramica azul
Infraestructura /Inmobiliario Cantidad Observaciones
Lavadero metalico con 3 llaves 1,50 x 80 cm
de agua 1
Estante de madera 1 Tiene algunos articulos de limpieza
(cloro, pafios, esponja)
Murallas de madera Pintadas de color verde
DUCHAS
- Tipo de Radier de
Superficie 1.53 x 4.20m Altura 2.12m suelo cemento
De internil,
N° ventanas No hay N° Puertas 1 muros en malas
condiciones
Infraestr_u_ctl_Jra Cantidad Estado Observaciones
/[Inmobiliario
Bases de ducha 3 malo 80 x 80 cm
Ducha tipo teléfono 1 mala oxidada
Cafierias a la vista 3 Malas Oxidadas y sin mantencién

Observaciones:

- No presenta cielo, estan las planchas de zinc a la vista sobre madera
- Los muros de internil se encuentran podridos, a la intemperie, sin uniones ni sellos.




- Las duchas no tienen puertas para separarlas

- No hay espacio para vestidor

- No hay ventilacién.

ESPACIO 6 (BANOS)

Bafio 1:
Superficie del 1,27x 0,80 Bafio 3: Superficie Tipo de Cemento,
suelo Bafio 2: 1,27x0,78 altura 2,03 suelo Radier 26
1,27x0,85 cm
N° ventanas 0 N° Puertas 3 Puerta bafio 1 no cierra
Bano 1 Bano 3 Puerta bafio 3 cuesta el
Puertas madera 0,65x2 Bafio 2: 0,85x2 0,75x2 cierre (chapa suelta)
Infraestr.u.ctlljra Cantidad Estado Observaciones
/Inmobiliario
Faltan 2 tapas cubre estanque
Tazade WCy Buen estado pero (bafio 2y 3).
estanque 3 incompletos No se observan filtraciones
Funciona el sistema de evacuacion
Papelero .
> Regular estado Pa}pgleros adaptados de bidones
plasticos.

Observaciones:

- Techo de zinc (3 bafios)
- Bafios sin cielo raso, queda espacio contacto con el exterior.
- Hoyo tela o fieltro cubre techo bafio 1.
- Paredes madera (no lisas) y sin pintura (no lavables).

- Bafios sin lavamanos y accesorios (agua, jabén, sistema secado de manos).
- Bafio 3 posee tapa cubre estanque de madera.
- No hay iluminacién en los bafios (entra solo una escasa luz natural).

Figura 23. Identificacién de las salas del centro de acopio.




Figura 24. Fotografias de la sala,1 limpia y ordenada.



t

Figura 25. Fotografias de la sala 2, Iimpiay oiraréinéaé.r o



Figura 26. Fotografias de la sala 3, limpia y ordenada.



Figura 27. Fotografias de la sala 4 (Futura Unidad de Proceso), limpia y ordenada.



Figura 29. Estado de los Bafios. A) Techo bafio 1. B) Bafio 3. C) Estanque sin tapa bafio 2.



Figura 30. Estado de las duchas.



Con esta informacion recopilada, se determiné que la sala 4 (cocina), era el mejor lugar
para implementar ahi la UP-1, al contar con agua, piso de ceramica, calefont y acceso al
suministro de gas.

En el mes de Agosto de 2020, se cotiz6 con varias empresas locales. Las adecuaciones
consideraron condiciones de higiene y seguridad, ademas de los requisitos establecidos
por el Reglamento Sanitario de los Alimentos para un establecimiento que elabora
alimentos de consumo humano.

Las modificaciones en la infraestructura se detallan segun &rea asignada (figuras 31 a

36).

Area 1: preparacion de manipuladores (antiguo cepillero del Establecimiento escolar).

Recubrimiento de muros con planchas de fibrocemento y pintado con pintura
epoxica de color blanco (Art. 25).

Instalacion de puerta de acceso directo al area de proceso.

Reparacion de instalacion eléctrica: Instalacion de una luminaria con dos tubos
fluorescentes y proteccion e instalacion de dos toma corriente (Art. 34).

Pintado de paredes de color blanco (Art. 25).

Area 2 y 3: Proceso y preparaciones calientes.

Recubrimiento de paredes y cielos con planchas de fibrocemento y pintado con
pintura epoxica de color blanco o recubrimiento con laminas de acero inoxidable
de bajo grosor u revestimiento vinilico lavable de color blanco (Art.25).
Reparacion de instalacion eléctrica:

o cambio de automatico.

o reparacion de canales y cableado.

o Instalacién de 3 luminarias con proteccion, con 2 tubos fluorescentes cada

una (Art. 34).

o instalacion de ocho toma corriente.
Revision y mejora de cielo raso (Art. 25).
Retiro de soportes de cortinas (Art.25).
Instalaciéon de acceso lateral, desde el area de preparacion de los manipuladores.
(Art. 32).
Sustitucion de puerta de acceso principal por una de superficie lisa (Art. 25) y de al
menos 120 cm, para asegurar el adecuado ingreso y movimiento de materiales.
Instalacion de campana de extraccion (Art.35).
Pintado de paredes de color blanco (Art. 25).

Area 4: Bodega de almacenamiento de materias primas e insumos:

Cierre de fisuras (Art. 25, 27 y 62).



¢ Instalacién de ceramica en bodega (Art .25).
Recubrimiento con planchas de fibrocemento y pintado con pintura epoxica de

color blanco (Art. 25).

Exterior:

¢ Recubrimiento de ventanas posteriores, cierre por fuera y por dentro.

e Pintura por todo el contorno de la unidad productiva.

e Pintura puertas.

e Cubrir orificios, parte lateral.
Una vez concluidas las modificaciones realizadas a la infraestructura, se implemento la
unidad con muebles, equipos y materiales necesarios para su correcto funcionamiento

(figura 31).

Figura 31. Distribucién de la Unidad de proceso equipada. 1) Area de implementacion
manipuladores. 2) Area de proceso 3) Area de proceso elaboraciones calientes. 4) Bodega.



Figura 33. Vista area de proceso. A) Antes. B) Después.



Figura 35. Vista bodega (area almacenamiento). A) Antes. B) Después.



Figura 36. Vistas frontales y laterales del exterior de la Unidad de Proceso. A) Antes. B) Después.

Se logr6 implementar la Unidad de Proceso para la manipulacion de castafas y
elaboracion de productos derivados de la crema, la que presenta Resolucion exenta N°
2116130323 del Ministerio de salud, desde el 05/04/2021 autorizado para elaborar
productos de panaderia (masas rellenas).



La Unidad de Proceso 1 cuenta con lo siguiente:

- Memoriatécnica de los sistemas de eliminacién de calor, olor o vapor y
sistema de frio segln corresponda.

Para la elaboracién de productos especificos, segun la autorizacién obtenida, la unidad
cuenta con un sistema de ventilacion otorgado por dos ventanas, de apertura horizontal,
provistas de mallas mosqueteras removibles, para su limpieza, ademés de una campana
con conducto al exterior.

Un sistema de frio, que permite el almacenamiento y mantenimiento de las materias
primas como de los productos terminados que requieran refrigeracion (“Visicooler”
sistema de refrigeracion por frio forzado) o congelacion (congelador vertical), unidades
consideradas y expuestas en documento “Plano o Croquis de Planta e Instalaciones
sanitarias a escala”.

- Descripcion general de los procesos de elaboracién
1. Acondicionamiento de la Materia Prima

1.1. Recepcion de materia prima: castafias calibradas.

1.2. Ingresar informacion de mallas a la planilla de linea de proceso.

1.3. Masar las mallas recibidas y anotar.

1.4. Limpiar con pafio seco en mesoén de trabajo y eliminar las castafas que se vean
dafnadas o malas.

1.5. Masar las castafias que pasaron por el proceso de limpieza.

1.6. Separar de a 1kg por estacién de trabajo, para realizar pelado manual.

1.7. Masar pulpa y descarte y anotar.

1.8. Colocar en bolsas de sellado, hasta 3 kg aprox.

1.9. Envasar al vacio y etiquetar (fecha, peso, identificacién).

1.10. Congelar y luego entregar a la planta piloto de la UdeC.

Cada etapa, tendra una estacion de trabajo, planillas de control y sera supervisado por el
encargado de turno.

Debido a las capacidades tecnolégicas y envergadura del proceso, la Crema untable de
castafias sera elaborada en la Planta Piloto de la Universidad de Concepcion, teniendo un
costo por dia de uso, que se encuentra considerado en el costo unitario de la crema.

2. Recepcion de Producto Terminado

Recepcion de frascos de crema untable: desde la Planta Piloto de la Universidad de
Concepcion.

Estacion 1

1) Ingresar informacioén de niumero de frascos y fecha de elaboracién.

2) Revisar vacio, golpes o cualquier dafio visible de los frascos.

3) Limpiar con pafio fresco y anotar frascos descartados y los que contindlan en proceso.



Estacion 2
1) Preparar las tarjetas para las ediciones especiales
a. Perforar
b. Doblar
c. Colocar amarra
d. Sellar con lacre
2) Colocar tarjetas en los frascos determinados y guardar en cajas.
3) Si existen pedidos, guardar cantidades en cajas, completar guias de despacho.

3. Elaboracién de Subproductos a Partir de la Crema Untable de Castafas

En la Unidad de proceso se elaboraran cuatro productos envasados, que incluyen la
crema untable de castanas.

1) Alfajores rellenos con crema untable de castafas, con cobertura de chocolate
negro (presentacion individual y en cajas de 4 o 6 unidades)

2) Cuchuflies rellenos con crema untable de castafias, sin cubrir y con cobertura
de chocolate negro y decorado (bolsas de 4 unidades)

3) Bombones Carmelinos, rellenos con crema untable de castafas, algunos
pueden variar con café, amaretto y canela. Con cobertura de chocolate negro y decorado
con chocolate blanco

4) Bombones Carmelinos hechos de ganache de crema untable

Para cada producto se considera destinar una jornada de trabajo (4 horas aprox.), siendo
supervisado y registrado. Debiéndose etiquetar los productos, segun los requerimientos
establecidos por el Reglamento Sanitario de los Alimentos y la ley 20.606 de nutrientes
criticos.
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- Sistema de control de calidad sanitaria

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), junto con los Procedimientos Operacionales
Estandarizados de Sanitizacién (POES), son los que proveen las condiciones ambientales
y de operaciones béasicas necesarias para la produccién de alimentos inocuos y su
implementacion es previa a la instalacién del andlisis de peligros y puntos criticos de
control (HACCP).

Se adjuntan los manuales POE y POES, junto con los registros asociados; desarrollos de
procedimientos, monitoreo y acciones preventivas.

En el proceso de elaboracién de alimentos, el personal debe:

e Utilizar gorro cubre cabello o cofia, mascarilla, guantes y delantal.

e Lavarse las manos, antes que interactie con los alimentos y cada vez que lo
requiera.

e Realizar aseo y limpieza, en el lugar de elaboracién de los alimentos de manera
constante y permanente antes, durante y al finalizar la jornada de trabajo.

En los artefactos y utensilios de uso en la Unidad de Proceso para la elaboracion de
alimentos, el personal debe:

e Revisar periddicamente los equipos (grandes y medianos).

e Realizar mantencion y limpieza en forma periédica.

e Desechar y reemplazar los artefactos que presenten fallas y no puedan ser
reparados.

- Sistema de eliminacién de desecho (Compostaje o Retiro con Camién de
Basura)

Se considera un contenedor de 45 litros, ubicado en una caseta cerrada en la parte
delantera del establecimiento. El retiro de desechos, se realizara en forma periddica
mediante el sistema municipal establecido (camién de basura).

- Listado de materias primas a utilizar en las elaboraciones.

REFRIGERADAS Y/O CONGELADAS
— Mantequilla, margarina, crema de leche, crema vegetal.

NO PERECIBLES
— Harinas maicena, polvos de horneo, sal, azlcar, sucralosa, bases de premezcla
y bases de cremas en polvo, café en polvo, bicarbonato, chocolate en polvo
(amargo, semi amargo)

PERECIBLES
— Huevos, crema untable de castafias, chocolate en barras y para cobertura,



negro y blanco, obleas para reposteria, leche en polvo, decoraciones de
reposteria (coco rallado, chips, mostacillas), azucar flor, mermeladas, salsas y/o
culis, esencias de ron, trufa, naranja y/o vainilla.

- Listado detipo de alimentos que elaborara.

1) Alfajores
Ingredientes:
Para la masa:
500 g de harina
100 g de fécula de maiz (maicena)
1 cucharadita de polvos de hornear
1 cucharadita de Bicarbonato
2 cucharadas de chocolate amargo
200 g de mantequilla a temperatura ambiente
3 huevos
200 g de azucar flor
Para el relleno:
500 g de Crema untable de castafas
400 g de Cobertura de chocolate de leche
200 g de Cobertura de chocolate blanco

Preparacion:

Precalentar el horno a 180°C. Para la masa: mezclar muy bien la harina junto con la
maicena, los polvos de Hornear, bicarbonato y el Chocolate amargo.

Colocar la mezcla de harina sobre la mesa y hacer un hoyo al medio. Poner la mantequilla
blanda, los huevos y el azucar flor dentro. Trabajar lentamente con los dedos (integrando
los ingredientes del medio con la mezcla de harina) desde el centro hacia afuera hasta
formar una masa lisa y blanda (también se puede hacer con la procesadora). Reservar en
una bolsa de plastico en el refrigerador durante 30 minutos.

Retirar la masa del refrigerador, estirarla sobre la mesa con un uslero y un poco de harina
hasta lograr una masa fina, de aproximadamente 1/2 cm. Con la ayuda de un molde o
vaso, cortar circulos del tamafio que se deseen, hasta que se acabe la masa. Colocarlos
en una bandeja de horno sin mantequilla ni aceite, cocinarlos en el horno durante 10
minutos y dejarlos enfriar.

Armado: untar una tapa con la crema de castafias y tapar con otra. Distribuir los alfajores
sobre una rejilla. Colocar la cobertura de chocolate en un bol y cocinarlo a bafio maria
sobre una cacerolita con un poco de agua caliente para que se derrita. Bafiar cada alfajor
sumergiéndolos en el chocolate derretido, decorar y dejarlos reposar sobre papel
mantequilla a temperatura ambiente, envasar y etiquetar.

2) Cuchufli:

Ingredientes

200 u. Vainas de cuchufli

400 g Crema untable de castafas

400 g de Cobertura de chocolate de leche
200 g de Cobertura de Chocolate blanca



Preparacion:

Rellenar con Crema untable de castafias, mediante manga y boquilla larga. Dejar reposar
unos minutos y luego envasar. Para los bafiados en chocolate: derretir el chocolate y
luego poner los cuchuflies en una rejilla, bafarlos, dejar enfriar, decorar, envasar y
etiquetar.

3) Bombones carmelinos version 1

Ingredientes:

500 g de crema untable de castafas
1 kg de chocolate cobertura

5 g de café molido

Esencia de amaretto, ron o trufa.

Preparacion:

Utilizar moldes para bombones de silicona, que tienen una gran variedad de formas y
ofrecen buenos resultados en desmoldado y brillo 6ptimo.

Verter el chocolate atemperado sobre los moldes de bombones elegidos hasta llenarlos
completamente. Golpear ligeramente sobre la mesa para eliminar las burbujas de aire.
Dar la vuelta al molde sobre el bol de chocolate, para devolver el chocolate al bol y
quedarnos solo con una fina capa. Pasar una espétula flexible para limpiar la superficie
del molde y asi eliminar el exceso de chocolate y dejar cristalizar hasta que endurezca.
Rellenar los moldes con la crema untable de castafias, en manga pastelera dejando un
par de milimetros del molde sin llenar. Dejar reposar en refrigerador hasta que el relleno
se endurezca.

Verter mas chocolate atemperado encima y repartirlo con la espatula flexible para tapar
todos los bombones. Hacer una pasada fuerte con la espatula flexible para eliminar el
exceso de chocolate y dejar s6lo el que quede en las cavidades del molde. Dejar
cristalizar de nuevo hasta que el chocolate endurezca. Desmoldar.

4) Bombones carmelinos versién 2

Ingredientes:

185 g de crema untable de castafias

185 mL crema vegetal

185 g de chocolate para derretir

100 g de galletas de agua molidas o bizcochuelo de vainilla

Esencia de ron, trufa o similar

Decoracioén: cobertura de chocolate, frutos secos molidos, chocolate en chispitas, coco
rallado, cacao amargo en polvo

Preparacion:

Colocar en una olla a fuego medio, la crema vegetal, la crema untable de castafas vy el
chocolate (agregar 6 gotas de esencia de ron o trufa). Revolver hasta que hierva y retirar
del fuego. Dejar reposar, colocando un film plastico que toque la mezcla, para evitar que
se forme una costra. Cuando la mezcla esté tibia, agregar las galletas molidas o bizcocho,
revolver con mezquino y refrigerar por 30 minutos.

Para armar los bombones; poner un poco de aceite en las manos, colocar mezcla y hacer
bolas de 2 a 3 cm de diametro, dejarlas sobre papel mantequilla y refrigerar por 10
minutos. Luego, derretir la cobertura de chocolate a bafio maria y sumergir los bombones
de la mezcla, pasar por frutos secos o chocolate en polvo, segin gusto y listo para servir.
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Figura 39. Unidad de proceso (UP-1) implementada para su correcto funcionamiento.



Objetivo 8: Estudiar la factibilidad de proteger los productos desarrollados.

Resultado esperado 10: Estudio de Factibilidad

Durante el desarrollo del proyecto se buscaron alternativas de proteccion del nuevo
producto desarrollado y los productos derivados de él, permitiendo dar continuidad a los
resultados obtenidos.

10.1 Alternativas de proteccion disponibles.
10.1.1 Propiedad intelectual

La propiedad intelectual dice relacion con toda creacién que produce la mente humana;
esto es, los inventos, los modelos de utilidad, las marcas, las obras literarias, las
artisticas, etc.

Este término incluye: las patentes de invenciéon, los modelos de utilidad, las marcas
comerciales, colectivas, de certificacion e indicaciones geograficas y las denominaciones
de origen. En Chile, el organismo a cargo del Registro de los derechos de Propiedad
Industrial, segun la Ley 19.039, y su Reglamento, es el Instituto Nacional de Propiedad
Industrial (INAPI), antes Departamento de Propiedad Industrial.

10.1.2 Patentes

Las patentes de invencién son el medio mas generalizado que existe para proteger los
derechos de los inventores. Por patente, se entiende, el derecho exclusivo que concede el
Estado para la proteccién de una invencion. Esta le da a su titular, el derecho exclusivo a
vender o ceder sus derechos a otra persona, para que la comercialice bajo licencia o bien
para impedir que terceras personas exploten comercialmente la invencion protegida
durante un periodo limitado de tiempo, a cambio de revelar la invencion al pablico [1]. Por
consiguiente, el propietario de la patente, su titular, puede impedir que otros fabriquen,
utilicen, ofrezcan a la venta, vendan o importen la invenciéon patentada sin permiso y
puede demandar a quien la explote sin su permiso.

Al otorgar un derecho exclusivo, la patente viene a ser un incentivo en la medida en que
ofrece al inventor, reconocimiento por su actividad creativa y retribucion material por su
invencién comercial. Esos incentivos fomentan, a su vez, la innovacion, lo que, ademas
contribuye a mejorar la calidad de vida de las personas. En contrapartida a la obtencion
de derechos exclusivos, el inventor tiene la obligacion de divulgar al publico la invencién
patentada, de modo que terceros puedan beneficiarse de los nuevos conocimientos y
contribuir asi al desarrollo tecnolégico.

Patentar un invento no es una obligacion, sino que, es una opcion, una estrategia que se
adopta para mantener una ventaja competitiva en el mercado. Las patentes entregan la



exclusividad para explotar un invento, permitiendo a su titular excluir a terceros del uso,
fabricacion, venta e importacién del producto o procedimiento. A cambio de esto, el
inventor debe divulgar el invento para que sea conocido por todos.

El uso de la informacion contenida en los documentos de patentes es un instrumento
eficaz para la planificacion de cualquier proceso de desarrollo tecnoldgico, ya que a partir
de estos documentos se puede determinar la novedad de una invencién y su posible
patentabilidad y, al mismo tiempo, identificar la tecnologia de libre uso. Estos documentos
son el medio de divulgacion tecnolégico, de mas reciente publicacién. Abarcan todos los
sectores técnicos, de vanguardia, aplicable a la industria y relevante a nivel internacional.
Son una herramienta util para evaluar la posibilidad de transferencia tecnolégica para su
actual o futuro emprendimiento.

Existen tres criterios fundamentales de patentabilidad:

a) Que el invento cuente con el elemento de la novedad.
Ser novedosa: Es decir, que no exista antes en el estado de la técnica. El estado
de la técnica es todo lo que haya sido divulgado o hecho accesible al publico, en
cualquier lugar del mundo, mediante una publicacion tangible, venta o
comercializacién.

b) Que exista un elemento inventivo.
Tener nivel inventivo: Es decir, que para alguien experto en la materia
correspondiente, la invencion no pueda resultar obvia ni derivar, de manera
evidente, del estado de la técnica.

c) Que el invento puede ser aplicado industrialmente.
Ser susceptible de aplicacién industrial: Es decir, pueda, en principio, ser
producida o utilizada en cualquier tipo de industria, ya sea manufactura, artesania,
mineria, agricultura, u otra.

La proteccién que le entrega el Estado es territorial, es decir, sélo a nivel nacional y por un
periodo de 10 o 20 afios, segun corresponda el derecho de propiedad industrial solicitado,
desde la fecha de presentacién de la solicitud.

10.1.3 Marca comercial

Una marca es cualquier signo susceptible de representacién grafica, el cual, sea capaz de
distinguirse en el mercado de productos, servicios, establecimientos comerciales e
industriales. Las marcas pueden consistir en una palabra (marca denominativa),
combinacién de palabras (marca mixta), cifras; letras; simbolos; dibujos (marcas
figurativas) y hasta signos auditivos (marcas sonoras) [2]. A su vez, pueden inscribirse
frases de propaganda o publicitarias, siempre que vayan adscritas a una marca registrada
del producto, servicio o establecimiento.

La proteccion que se concede es territorial y temporal, protege a nivel nacional por 10
anos renovables indefinidamente por periodos iguales, previo pago correspondiente.



Una marca comercial es todo signo utilizado para distinguir en el mercado, a una
empresa, sus productos o servicios. La Marca debe tener un caracter de distintivo, es
decir, debe ser capaz de distinguirse de otras marcas que existan, con la finalidad que el
consumidor diferencie a la empresa, al producto y/o servicio de otro de la misma especie
o idénticos que existan en el mercado.

La marca es el imagotipo o isologo de la empresa, producto o servicio, a su vez, el
logotipo es llamado palabra o denominacion y el isotipo como etiqueta o pentagrama. La
diferencia entre ambas radica en las funciones o roles que juega en el mercado.

a) Tipos de marcas

i. Marcas denominativas: una palabra o palabras, con o sin significado idiomatico,
combinacién de letras, y/o namero.

ii. Marcas figurativas: etiquetas con figuras, imagenes, simbolos o dibujos.

iii. Marcas mixtas: etiquetas con palabra o palabras, con o sin significado
idiomatico, combinacion de letras, y/o nimero, en combinacién con figuras, imagenes,
simbolos o dibujos.

b) Coberturas de marcas

i. Marcas de productos: son signos de representacion grafica, capaz de distinguir
en el mercado un mismo producto. Ejemplo: zapatos.

ii. Marca de servicios: son signos susceptibles de representacion gréfica, pero que
indican el origen empresarial de un servicio. Ejemplo: un estudio de profesionales.

iii. Marca de establecimientos industriales: pretenden proteger el nombre de la
empresa, mas que el nombre de los productos. Ejemplo: el establecimiento de una fabrica
de zapatos.

iv. Marca de establecimientos comerciales: buscan proteger la actividad que
realizan mas que los productos.

v. Frase de propaganda: son expresiones que acompafan a la marca comercial
mediante alguna cualidad o a través de sentimientos positivos. Ej: un bazar.

c) Propiedad industrial

A través de la propiedad industrial es posible ser propietario de la marca generada. El
registro en el Conservador de marcas permite el uso y goce exclusivo de la marca,
ademas de la proteccion juridica, por un periodo de 10 afios renovables indefinidamente
[3]. Lo anterior, obstaculiza que los competidores puedan utilizar signos distintivos
similares. En el caso que exista apropiacion indebida, es posible ejercer:

- Acciones penales por uso malicioso y obtener el comiso de las mercaderias falsificadas



- Acciones civiles de indemnizacién de perjuicios por el uso no autorizado de su marca

- Acciones o demandas de oposicion a una solicitud de registro o de nulidad a un registro
ya otorgado, de manera que, el titular de un registro marcario tiene la posibilidad de
impedir que un tercero logre registrar una marca similar o idéntica a la suya, para la
misma cobertura o relacionada. En el caso, de no haberse opuesto a tiempo, se puede
intentar anular una marca otorgada por INAPI.

La propiedad industrial son los derechos de dominio sobre una marca comercial, asi como
sobre una invencién (patente), indicaciones geograficas, denominaciones de origen y
disefio o dibujo industrial.

El duefio de una marca podra vender, transferir o autorizar a un tercero, a su uso,
mediante contratos de licencia.

En tanto al empresario, la marca comercial, le permite desarrollar su estrategia de
competitividad y forjar su prestigio e identidad empresarial.

Nuestro pais contempla cinco tipos de solicitudes de registro de marcas comerciales. Las
solicitudes son multiclases, es decir, en una misma solicitud de productos se pueden pedir
mas de una clase de productos o servicios, debiendo ser protegidos por rubros, segun la
Clasificacién Internacional de Niza.

d) Clasificacion Internacional de Niza

Es una clasificaciébn de los servicios y productos, respecto de la marca que se va a
registrar, constituye la cobertura, para la cual, se va a otorgar proteccion y propiedad
industrial. Esta se distingue en clases, las cuales, clasifican las coberturas de las marcas:

a. Productos: se aplican las clases N° 1 a 34.
b. Servicios: se aplican las clases N° 35 a 45.
c. Establecimientos comerciales: se aplican las clases N°1 a 34.
d. Establecimientos industriales: se aplican las clases N° 1 a 34.

e. Frases de propaganda.

e) Sistema de registro de marca

La solicitud y registro de las marcas comerciales en Chile, se encuentra regido por la Ley
19.039 publicada el 25 de enero de 1991 [4]. En el procedimiento de tramitacién de una
marca comercial, se pueden distinguir las siguientes etapas:



a. Informe de factibilidad: breve analisis juridico de las posibilidades que posee la marca
para finalizar con éxito su registro. Una vez presentada la solicitud, no se podra modificar
la forma de la marca, a menos que INAPI lo exija.

b. Presentacion de solicitud o Inicio de registro: se debe presentar la denominacion y la
etiqueta, una vez, cancelados los montos asociados.

c. Examen formal: Lo realiza el Conservador de marcas, que comprueba si la solicitud de
marca comercial cumple con los requisitos formales para su otorgamiento. La resolucion
podra tener tres resultados:

i. Resolucion de remision: puede ser al Servicio Agricola y Ganadero (SAG) o al
Departamento de derechos intelectuales y Consejo de la cultura (DDI).

ii. Observaciones de forma: se ha incumplido con los requisitos de forma,
debiéndose subsanar mediante un escrito de aclaracion ordenado por INAPI.

iii. Resolucion de aceptacion a tramite de marca: el solicitante ha cumplido con los
requisitos de forma, por lo que, el solicitante debe encargar y pagar la publicacion del
extracto de la solicitud en la Oficina del Diario Oficial.

d. Publicacién en el Diario Oficial: 30 dias habiles para informar a terceros del registro de
una marca. De esto pueden surgir dos posibilidades:

i. Demanda de oposicion: la solicitud deja ser tratada como una solicitud
administrativa, y pasa a tener el caracter de contenciosa, por lo que se requiere
comparecer bajo el patrocinio de Abogado.

ii. No se presentan demandas de oposicion: la solicitud sera remitida al director del
INAPI, para el examen de fondo.

e. Examen de Fondo: examen de semejanzas y/o identidades con marcas y/o solicitudes
previas, verifica si existe alguna otra causal de irregistrabilidad del articulo 20 de la Ley de
Propiedad Industrial. En el resultado de este examen, puede haber observaciones de
fondo o bien la aceptacion del registro.

f. Resolucion Definitiva: el director del INAPI procedera a resolver, ya sea aceptando o
rechazando la marca. Del rechazo nace el derecho para interponer un Recurso de
apelacion para ante el Tribunal de Propiedad Industrial (TPI), dentro de los 15 dias habiles
siguientes.

g. Marca Registrada: obligacion de enterar el pago de derechos finales, 2 UTM, por cada
clase concedida dentro del plazo de 60 dias habiles.



10.1.3 Sello de origen

La preservacion y estimulo de formas especiales de manufactura, de oficios tradicionales
y de productos singulares de nuestro pais, son los objetivos perseguidos con el
reconocimiento de Sello de origen (INAPI).

El sello de origen es una marca de certificacion, cuyo titular es el Ministerio de Economia,
Fomento y Turismo. El uso del sello en los productos reconocidos es gratuito, en tanto se
cumplan con los requisitos especificos contenidos en su reglamento.

Chile cuenta con una gran variedad de productos asociados a un lugar especifico de
nuestro pais, los cuales, destacan por ser fruto de tradiciones y Unicos en su clase. Sello
de origen es un programa destinado a la creacion, promocion, preservacion, proteccion y
desarrollo de productos tradicionales o singulares de nuestro pais, caracterizados por
contar con un fuerte componente local y reconociendo y retribuyendo el esfuerzo y el
trabajo asociados a ellos.

Las indicaciones geograficas (1.G), denominacién de origen (D.O), marcas colectivas y de
certificacion, son derechos de propiedad industrial contemplados en la Ley N° 19.039 y su
reglamento, este programa se realiza con el fin de impulsar el emprendimiento y
desarrollo productivo de comunidades de nuestro pais. Estas herramientas impulsan la
preservaciéon y estimulo de formas particulares de manufactura y/o produccién tradicional,
a la vez que potencian la unién en las comunidades territoriales de origen, favoreciendo el
desarrollo econémico de los pequefios productores a lo largo de nuestro pais.

10.1.4 Indicacion geografica

Una Indicacion geogréfica (I.G.) es un signo distintivo que identifica un producto como
originario del pais o de una region o localidad del territorio nacional, cuando la calidad,
reputacion u otra caracteristica del mismo sea imputable, fundamentalmente a su origen
geografico.

Un ejemplo tipico de I.G. son los productos agricolas que poseen cualidades derivadas de
su lugar de produccion, extraccion o cultivo, y que estan sometidos a factores locales
especificos como el clima y el terreno. El hecho de que un signo desempefie la funcion de
Indicacion Geografica, depende de la legislacion nacional y de la percepciéon que tengan
de ese signo los consumidores.

Es importante que las cualidades y la reputacion, calidad u otra caracteristica del producto
sean atribuibles a dicho lugar, ya que dichas cualidades, dependen del lugar, existiendo
un vinculo especifico entre los productos y su lugar de produccién original. Son de
duracion indefinida en tanto se mantengan los factores que llevaron a su reconocimiento.

10.1.5 Denominacion de origen

La denominacién de origen (D.O.) es un signo distintivo que identifica un producto como
originario del pais, de una region o localidad del territorio nacional, cuando la calidad,



reputacion u otra caracteristica de este sea imputable, fundamentalmente a su origen
geografico, teniendo en consideracion, ademas, otros factores naturales y humanos que
incidan en la caracterizacion del producto.

Por lugar de origen se entiende una ciudad, un pueblo, una region, un pais. Son de
duracion indefinida en tanto se mantengan los factores que llevaron a su reconocimiento.

10.1.6 Marca colectiva

Las marcas colectivas, son signos distintivos susceptibles de representacion gréfica, que
permiten distinguir la procedencia, el material, el modo de fabricacion u otras
caracteristicas comunes, de los bienes producidos por los miembros de una asociacion,
permitiendo diferenciar en el mercado los productos y servicios, de aquellos producidos o
prestados por terceros y que no forman parte de dicha asociacion o grupo.

En este caso, se exige que estén vinculados a un lugar de origen/geografico claramente
determinado. El titular es la asociacién de productores y su duracién, es de 10 afios
renovables.

10.1.7 Marca de certificaciéon

Las marcas de certificacion son signos distintivos susceptibles de representacion gréfica,
distintivo destinado a ser aplicado a productos con el objeto de acreditar alguna o algunas
determinadas caracteristicas comunes, 0 bien, a unos componentes especificos
vinculados a un determinado origen de los productos, por personas debidamente
autorizadas, controladas y certificadas por el titular de la marca. El titular de la marca no
es productor, sino que es garante. La duracion de la marca es de 10 afios renovables.

10.2 Factibilidad de proteccién

En el plan operativo del proyecto se propuso estudiar la factibilidad de registro de marca
colectiva, obtener una patente y una indicacion geografica. En entrevista con ejecutivos
del INAPI se estudiaron estas alternativas. Las dos Ultimas presentan limitantes
esenciales como la carencia de una reputaciéon comprobable fuera del territorio (region de
Nuble) o registro bibliografico que evidencie su originalidad y que lo distinga de los deméas
existentes en el tiempo. En base a lo anterior y a lo expuesto en la seccién 10.1 es que se
defini6 como la alternativa mas adecuada de proteccion el registro de una marca
colectiva.

Se cred e inscribi6 una marca comercial de tipo mixta (nombre e imagen) (figura 1),
denomina Delicias de El Carmen. La solicitud de registro de marcas colectivas (producto
y servicio) se realiz6 el dia 26 de agosto de 2020 a INAPI (figura 2), cuyo nimero de la
solicitud fue 1370066.
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Figura 1. Marca comercial mixta disefiada, solicitada su registro en Inapi.

Las especificaciones para la solicitud de la marca fueron

Proteccién: Marca Colectiva

Tipo: Mixta (Frase e imagen)

Signo: Delicias de ElI Carmen

Descripcion: La etiqueta consistente en un dibujo que asemeja una castafia de color café,
en su interior hay una colina que representa el campo y sobre ésta un arbol de castafio,
que da origen al fruto, todo en color café. Al lado derecho las palabras Delicias de El
Carmen, todo en fondo blanco.

INAPI no ha presentado

recomendaciones por problemas de fondo (instancia

administrativa de propiedad), por lo que se espera a la resolucion final.

Tipo:
Signo:
Traduccion:

Etiqueta:

Descripcion Etiqueta:

Clase 29:
Clase 30:

Clase 31:

Mixta
Delicias de El Carmen

Mo tiene traduccion

DELICIAS DE

El Coponest

Etiqueta consistente en un dibujo que asemeja una castana de color
café, en su interior hay una colina que representa el campo y sobre
ésta un arbol de castafio, que da origen al fruto, todo en color café. Al
lado derecho las palabras Delicias de El Carmen, todo en fondo

blanco.
(X} ICPA. Cremas no-lacteas:
(X} ICPA. Productos de pasteleria y reposteria:

(X} ICPA. castanas frescas:

Figura 1. Solicitud de registro de marca colectiva en plataforma INAPI.
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Objetivo 9. Difundir el alcance del proyecto para mejorar las oportunidades de
desarrollo en el sector agricola de la castafa.

Resultado esperado 11. Actividades de promocién de productos
11.1 Actividades de promocion y difusion de la crema untable de castafias

Desde el lanzamiento (agosto 2020), el producto crema untable de castafias se ha
promocionado en diversas plataformas como pagina web, Facebook y Twitter.
Actualmente, la crema se encuentra en nueve puntos de venta:

Ecotienda La Canasta Nativa (Chillan)
Supermercado El Diamante (ElI Carmen)
Tienda Valemos (El Carmen)
Supermercado Mas Ahorro (El Carmen)
Tienda Keu Ken (San Ighacio)

Unel —Mapu (Curicd)

Delicias de Nuble (Santiago)

Tostaduria Campo Refiaca (Vifia del Mar)
Supermercado Maxi Ofertas (Quirihue)

Contacto
@ www.deliciasdelcarmen.cl

I I ventas.deliciaselcarmen@gmail.com

n Castafias El Carmen

° Delicias de EI Carmen

y Delicias de El Carmen

DELICIAS DE .
@ @EL Q‘RMEN & [ (/ ewna !“/’ Crema Untable de Castanas

§ T0DO PARA USTED

Elaborada con castaias de El Carmen, Region
de Ruble por la Agrupacion de Productoresy
Procesadores de Castafas El Carmen, en
conjunto con la Universidad de Concepcién.
Rica, cremosa, sin sellos de advertenciay
saludable. @-ma.xu
Para comer con lo que quieras! Canterr
Gma Untal

DE CASTARAS
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Tenemos 2 nuevos
Puntos de Ventow

CaMpo llilI_CIAS
Renaca de Muble

FRUTOS DE LA TIERRA

Mall Plaza Refiaca, local 6 www.deliciasdenuble.cl
V Regién Region Metropolitana

PREPARACION
Bafr por separado las cremas
chanilly y crema pastelera. Luego
mexcks  con  movimentos
envalventes hasta fomar una sola
crema [diplomdtica) y levar ko
mezcla ol refiigerador por 15 min.
Dividir el bizcocho en 4 parfes
iucies, remoiarlo  suavemente

suella e herver dejor 10 minutos
Agregar el caldo y ko salia de
fomales, dejor que se cocine o

castanas, colecar la segunda  remojada suavemente por ol lodo
capa, temojar y relence con la  inferior. Defor reposar por 30

@ de la naranja, fifurar fodo en crema diomdtica y agregar  minulos en ol refigerador, luego
wna procesadora de aimenos Wowos de chocolole, luego,  Cublt con crema diplmética
Finaimente. agregor ks crema de  (cerdo, pollo, pato] y uamiciones colocar fercera capa y reflencr  decorar ulizando una monga, @
castanas. Puedes uscr esta o0 [popas, amoz, papas con mofe) con crema de caslonas y cubi  incorporar chocolates, coslanas y
para acompafiar cames bloncas  entre ofras preparaciones conla ko dlfma copa de bizcocho  merengues
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Beighka 1 Curkd, Chile 16

Figura 1. Promocion del producto, puntos de venta, material de difusién, promocién en redes
sociales y alcances de la red social.



Los puntos de difusién de la crema se describen el en Anexo Objetivo 6. Dichos puntos,
realizaron constantes publicaciones en redes sociales, ademas de una comunicacion
fluida con los proveedores. Los costos de produccion y la estimacién del valor del
producto se describen en el Anexo Objetivo 4.

Con el objetivo de aumentar la rentabilidad, se incursion6 en la venta mediante la
plataforma de mercado libre, lo cual, no pudo concretarse de forma efectiva, debido a que
el costo de traslado es muy alto, considerando el valor de una unidad de crema. La
modalidad de vender bajo el concepto de pack o mayor nimero de unidades, no ha sido
exitoso, debido a que la oferta no es variada, siendo poco atractivo para el consumidor en
linea.

Es por ello, los esfuerzos se han centrado en comercializar y ampliar los puntos de venta,
se espera que, con la elaboracién de productos en base a la crema y con el
apalancamiento de recursos de futuros proyectos, se pueda diversificar la oferta, para
alcanzar mayores volumenes y mercados.

Resultado esperado 12. Difusion de resultados

Se realizaron diferentes y variadas actividades de difusién, durante la ejecucion del
proyecto (Tabla 1). A si vez, las fotografias evidencian la participacion en las diversas
actividades de difusién durante el periodo de ejecucién del proyecto (2018-2021).

Tabla 1. Resumen de actividades de difusion.

. o N°
Fecha Lugar Tipo de Actividad Participantes
27 y 28-04- Plaza de armas, El . o
2018 Carmen Fiesta de la Castafia 30
25.05-2018 | Paseo Arauco, Chillan | EXPO El Carmen, tierra de
castafias y artesanas. 300
28-06-2018 Salon comunitario, El Ceremonia inaugural
Carmen 70
22 al 27-10- San Carlos Alajuela, V Congreso Internacional de
2018 Costa Rica Ingenieria Agroindustrial 2018 450
03-01-2019 Salon comunitario, El Reunién técnica
Carmen 30
07-03-2019 Salon comunitario, El Reunién técnica
Carmen 25
04-04-2019 | Salon comunitario de El | oo hisn Tecnica
Carmen 27
26, 27 y 28 -04- | Plaza de armas El Fiesta de la Castafia
2019 Carmen + 1000
02-05-2019 | Salon comunitario, Bl ponisn Tecnica
Carmen 28
23-05-2019 Canal TVU, Concepcion | Entrevista 100




07-06-2019 Paseo Arauco, Chillan Expo El Carmen 100
06-06-2019 | Salon comunitario, Bl ysigii ecnica

Carmen 18
01-08-2019 | S&6n comunitario, Bl |\ i) Tecnica

Carmen 12
05-09-2019 | S&6n comunitario, Bl i tacnica

Carmen 20
18-10-2019 Unlver3|q§d de - Charla en seminario

Concepcién, Chillan 60
02-11-2019 | Universidadde Puertas abiertas UdeC

Concepcidn, Chillan +100

Salén comunitario, El T
07-11-2019 Carmen Visita técnica 18
21-11-2019 Biblioteca publica, El Seminario de Castafias

Carmen 70
29-11-2019 Casino Marina Del Sol, Exposiciéon Dinamiza Nuble-Corfo

Chillan 20
05-12-2019 Centro de acopio Visita te_cnlca, Inventario centro

Trehualemu, El Carmen | de acopio 35
10-12-2019 Umvers@gd de - Patio Saludable UdeC

Concepcién, Chillan 80
16-01-2020 Inacap, Chillan Workshop en Inacap 60
11-02-2020 Salén comunitario, El Visita Tecn|~ca Organizacion fiesta

Carmen de la castafia 9
03-03-2020 Salén comunitario, El Visita Tecn|~ca Organizacion fiesta

Carmen de la castafia 9
05-03-2020 Salon comunitario, Bl it Tcnica

Carmen 24

Salén comunitario, El — o
12-03-2020 Mesa técnica de la castafia

Carmen 30
18-08-2020 Online: Seminario Corfo | Exposicion La Castafia de Nuble | 12 expositores

300 online

Ecotienda La Canasta
27.08-2020 Nativa- online Lanzamiento de Producto Crema | 6 presenciales

Transmitida por Untable de Castafas 2000 on line

Facebook Live FIA UdeC

PAR Explora Nuble. op - gac ” 1200 on line

con impacto econémico y social

29-04-2021 Online: Transmitida por Actividad de cierre proyecto 5 expositores

Facebook Live FIA UdeC

300 online




Afio 2018

e Fiesta de la castafa.

Figura 2. Primera fiesta de la castafia a la que asistié el equipo ejecutor del proyecto.

e Expo El Carmen.

Figura 3. Actividad realizada en Chillan.

e Ceremonia Inaugural proyecto FIA-PYT-2018-0341
La actividad de lanzamiento del proyecto, cont6 con las siguientes caracteristicas:

e 70 asistentes

e Inscripcion de los asistentes y entrega de material de difusién del proyecto (1 bolsa
de tela estampada alusiva al proyecto, 1 lapiz impreso con el nombre de la



Agrupacion), ademas del programa del evento y la encuesta de evaluacion de la
actividad.

e Exposiciones de las entidades participantes y presentacion del proyecto.

e Coctel en la finalizacién del evento; realizado por Fusion Eventos, ademas de
preparaciones con la incorporacion de castafias, realizadas por la Chef del
restaurante mediterraneamente de Chillan.

e Difusion en medios de comunicacion
Invitacion al evento por la Radio Catalina de EI Carmen en el programa “Los Mexicos”.

http://portal.chillanonline.cl/ingenieria-agricola-de-la-udec-impulsa-proyecto-que-busca-
crear-producto-a-base-de-castanas-con-propiedades-funcionales/

http://www.udec.cl/panoramaweb2016/node/17254
https://www.youtube.com/watch?v=VwVDnaeu-Z8&feature=share
https://www.facebook.com/udeccampuschillan

https://twitter.com/fia_udec
https://www.facebook.com/123220907759468/posts/1856668097748065/

Entrevista radio ministerio de Agricultura, programa Innévate el 03/07/2018 a las15:00hrs

http://www.fucoa.cl/radiominagri/player.html
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Figura 4. Autoridades y asistentes al lanzamiento del proyecto en El Carmen.

e V Congreso Internacional de Ingenieria Agroindustrial CIAA 2018. Costa Rica

Los resultados de la primera etapa del proyecto, fueron presentados en el V Congreso
Internacional de Ingenieria Agroindustrial, lo cual permitié difundir la produccion de
castafias de la agrupacién con actores del area agroalimentaria de América Latina.
Adicionalmente, se accedié a informacion relacionada con el desarrollo de nuevas
innovaciones del area agroindustrial.

Gracias al financiamiento de FIA, se presentaron dos trabajos mas, correspondientes a
alumnos tesistas de nuestro grupo de investigacion.

PARAMETROS FISICOS. FISICOQUIMICOS Y ANTIOXIDANTES DE
CASTANAS DEL SUR DE CHILE. PRINCIPAL PRODUCTOR
JERICANO DEL FRUTO FRESCO. ClIA Costa fiea 208
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de castanasdel sur de chile, principal productor
latinomericano del fruto fresco

Gonzalez, P'; Ocampo, M.'; Gonzalez MLE ';Mskin, P; Valdebenito, A ' Dl Rio, K '; Folch-Cano, C.™

rcepcin

, Chillin,

y ) antioxidante,

ositigo,

ymagr
E120 2015 Chile produjo 2836 ton de Castafias, exportd 332 ton y el resto quedt en el mercado
nacional S

Cnie.
. frmeza, color, textura,

, indice y d G DPPH [CRID}
L . Cliley




ClIA Ontn fion 208

Efecto de un biofertilizante enzimaticoenla
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Figura 5. Exposiciones en el congreso.
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Figura 7. Productos innovadores presentados en stand durante el congreso.



Afio 2019

e Reuniones técnicas




Figura 8. Asistencias de socios y socias de la agrupacion a reuniones técnicas informativas del
avance del proyecto.

e Fiestade La Castana de El Carmen.
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Figura 9. Fiesta de la castafia afio 2019, los integrantes del proyecto participan difundiendo los
alcances.

e Medios de comunicacion de difusién de la actividad:

http://www.ladiscusion.cl/el-carmen-inaugura-hoy-su-tradicional-fiesta-de-la-castana/
https://m.facebook.com/groups/316900028458805?view=permalink&id=131557616859118
https://m.youtube.com/watch?v=0P-F5rKISSo
https://www.facebook.com/groups/316900028458805/permalink/1327460447402753/

e Nota periodistica por actividad de capacitacion

http://www.fia.udec.cl/?p=2155
http://www.fia.udec.cl/?page id=11
http://www.fia.udec.cl/?p=1869

nfiaud: « C @ Noesseguro | fiaudeccl

» flaude

Figura 10. Nota de la actividad de capacitacion 4, realizada en la Universidad de Concepcion.


http://www.ladiscusion.cl/el-carmen-inaugura-hoy-su-tradicional-fiesta-de-la-castana/
https://m.facebook.com/groups/316900028458805?view=permalink&id=131557616859118
https://m.youtube.com/watch?v=oP-F5rKlSSo
https://www.facebook.com/groups/316900028458805/permalink/1327460447402753/
http://www.fia.udec.cl/?p=2155
http://www.fia.udec.cl/?page_id=11
http://www.fia.udec.cl/?page_id=11
http://www.fia.udec.cl/?p=1869

e EntrevistaTV

Realizada en el canal TVU de Concepcion, sefial regional de importancia y alcance en
la region de Nuble y Biobio.

https://www.tvu.cl/comunidades/vida-sana/2019/05/23/conoce-los-beneficios-de-
consumir-
castanas.html?fbclid=IwAROpHIJIgoGinTyn8mR61WcFtglH783N8Sbf4|{Cz1slkgEU-
JUG9DNOIOFQ
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Figura 11. Entrevista sobre los alcances del proyecto, realizada por canal TVU al director del
proyecto y un miembro del equipo técnico.

e Expo El Carmen 2019

s - K : oo
2 74 " ! 3 il by i < SIS <
Figura 12. Participacion en la Expo El Carmen 2019 (stand con material de difusion del proyecto y

Agrupacién de Productores y Procesadores de castafia El Carmen).


https://www.tvu.cl/comunidades/vida-sana/2019/05/23/conoce-los-beneficios-de-consumir-castanas.html?fbclid=IwAR0pHIJlqoGjnTyn8mR61WcFtgIH783N8Sbf4jCz1slkgEU-JU69DnOIOFQ
https://www.tvu.cl/comunidades/vida-sana/2019/05/23/conoce-los-beneficios-de-consumir-castanas.html?fbclid=IwAR0pHIJlqoGjnTyn8mR61WcFtgIH783N8Sbf4jCz1slkgEU-JU69DnOIOFQ
https://www.tvu.cl/comunidades/vida-sana/2019/05/23/conoce-los-beneficios-de-consumir-castanas.html?fbclid=IwAR0pHIJlqoGjnTyn8mR61WcFtgIH783N8Sbf4jCz1slkgEU-JU69DnOIOFQ
https://www.tvu.cl/comunidades/vida-sana/2019/05/23/conoce-los-beneficios-de-consumir-castanas.html?fbclid=IwAR0pHIJlqoGjnTyn8mR61WcFtgIH783N8Sbf4jCz1slkgEU-JU69DnOIOFQ

e Participacion del Dr. Folch en el seminario de castafias, realizado por la Facultad
de Agronomia.
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Figura 13. Seminario organizado por la Facultad de Agronomia y Corfo.

http://diario.ladiscusion.cl/flip/20190ctubre/agro#20190ctubre/pagel4

https://digital.elmercurio.com/2019/11/04/EMSU/063MPMP7#zoom=page-width

En ambos reportajes, se nombra y describe las actividades del proyecto FIA castafas, lo
cual refuerza la calidad del trabajo realizado.

e Entrevista Radio

El director, directora alterna y la socia de la Agrupacion, Sra Marisol Rubilar, participaron
en una entrevista radial emisora.cl/alborada/ en el marco del proyecto que permitié
difundir los resultados obtenidos.



http://diario.ladiscusion.cl/flip/2019Octubre/agro#2019Octubre/page14
https://digital.elmercurio.com/2019/11/04/EMSU/063MPMP7#zoom=page-width

e Puertas abiertas UdeC

Organizada por la Universidad, para difundir los alcances y logros de los proyectos en
ejecucion.

nales, permitiendo N B
B:pusar y abri nevor nichos de
‘v\enaﬂ para la Agrupacion de

Castaneros de £l Carmen.

Figura N°14. Stand puesto en la actividad.

e Expo Dinamiza Nuble Corfo

En la actividad organizada por la consultora Esquerré, proyecto “Viajando por los sabores
de Nuble” con restaurantes locales, basado en la ruta gastronémica, cultural y territorial de
la Region de Nuble, se realiz6 un testeo de mercado, mediante la evaluacion de la crema
por parte de los asistentes, ademas de la aplicacion de encuestas. En dicha oportunidad,
diversos establecimientos se mostraron interesados en el producto.

Figura N°15. Degustaciones y encuestas reallzadas enla actlvidad.



e Seminario de Castafias

Se realizé un Seminario de castafias (21/11/2019), instancia en la cual se presentaron
diversas charlas. En esta actividad, participaron autoridades, socios, agricultores y publico
general, entre ellas el delegado Macro zonal de FIA, representante de la Seremi de
Agricultura, el Alcalde de ElI Carmen, Director de Departamento de agroindustrias y
Director del proyecto, ademas de la Dra. Lidia Montero como expositora internacional,
junto con otras tres charlistas nacionales de alta trayectoria en sus temas.

Figura N°16. Participantes del Seminario de castafas.



e Inventario Centro de Acopio

En la actividad participaron todos los socios y socias de la agrupacion, junto a los
integrantes del proyecto y el Alcalde de ElI Carmen. Se realizd la limpieza de las
instalaciones del centro de acopio, ademas de un inventario en cada zona de la
instalacion. Posteriormente, se compartio un almuerzo entre los asistentes.

Figura N°17. F'otdgrafias de la actividad de inventario y limpieza, con los socios y el euipo tecnico
UdeC.

e Actividad Patio Saludable

Actividad organizada por la Universidad para la promocion de vida sana, en la cual se
particip6 junto a otros proyectos. Se presentaron equivalencias asociadas al aporte

nutricional de la castafia, ademas de realizar degustaciones del prototipo de crema
untable de castafias.

INGENIERIA
AGROINDUSTRAL




Afio 2020

e Workshop en Inacap

Actividad organizada por Esquerré consultores, en el marco de la finalizacién de la
primera etapa del proyecto Dinamiza Nuble; Viajando por los sabores de Nuble.
Donde se presentd el prototipo, teniendo una excelente recepcion por parte de los
invitados, participantes y autoridades.
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Figura N°19. Stand de la actividad con degustaciones de la crema.

e Reuniones técnicas de Fiesta de la castafia

Organizadas por el Municipio de El Carmen, se particip6 en conjunto con todos los
actores de castafias de la comuna; Agricola EI Carmen, Marron Andino, Agrupacion
de Castafieros, PTI, Dideco y la camara de Comercio de El Carmen, con el objetivo de
realizar la organizacion de la actividad.

Figura N°20. Asistentes a la actividad de organizaci() de la fiesta de castafia.

e Visitatécnicay mesade la castafa

Se participd en la segunda reunion de la mesa técnica de la castafia. Dirigida por
Katherine Lever, representante del SEREMI de Agricultura Nuble. En la actividad, se



entregd informacion respecto al riego, podas, ademas se conversd respecto a la
cosecha del afio, efectos de la pandemia y sobre las exportaciones.

Figura N°21. Asistencia mesa de la castafa, organizada por el SEREMI de Agricultura.

e Exposicién en Seminario Corfo: “Viajando por los sabores de Nuble”

El director del proyecto, particip6 en un seminario on line del Programa de Corfo. La
grabacion de esta cdpsula se encuentra en el siguiente Link.

https://www.youtube.com/watch?v=0xROR1Sv|9f

Hprnyectoﬂevacasl3aﬁnsikdetL:dém
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Figura 22. Imagenes de la presentacion realizada por el Dr. Folch.

e Lanzamiento de Producto Crema Untable de Castarfias

El lanzamiento del producto y de la marca “Delicias de EI Carmen” se realizé en La
Ecotienda La Canasta Nativa, lo cual, marcé un hito en el proyecto. Fue transmitida en
vivo a través de Instagram, lo que generé gran interés de la comunidad, medido a través
de la participacion y comentarios de los seguidores, quienes enviaron innovadoras recetas
de preparaciones con crema de castafia, con la expectativa de ganar uno de los
productos sorteados.

En el lanzamiento particip6 el Director del proyecto, Christian Folch; la Directora alterna,
Margarita Ocampo y el presidente de la Agrupacion de castafieros, Aliro Lagos, quien
recordd que los productores se conformaron con el objetivo de buscar mejores
alternativas comerciales para la produccion de castafia fresca y hoy estan esperanzados


https://www.youtube.com/watch?v=OxR0R1Svj9f

en las oportunidades que se abren con esta innovacion. Ademas, se sumaron de manera
remota el alcalde de El Carmen, José San Martin, quien valoré y agradecié el apoyo de la
UdeC, relevando el valor patrimonial de la castafia para los carmelinos y la ejecutiva de
FIA, Maria Constanza Barros.

Para esta actividad, la chef Katherine Toro elabor6 algunas preparaciones en las que se
utilizoé la crema de castafias tales como, helado, bombones y hojaldres. Se destacé la
versatilidad del producto, ya que puede utilizarse en variadas preparaciones, buscando
fomentar el consumo de la castafia de Nuble.
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Figura 23. Fotografias de la actividad de lanzamiento de la crema.
Se puede ver la actividad mediante los siguientes enlaces

https://www.youtube.com/watch?v=bGUCBh56hgQ
https://www.youtube.com/watch?v=PIV6SrGUL pk
https://noticias.udec.cl/facultad-de-ingenieria-agricola-udec-lanza-al-mercado-innovadora-crema-
untable-de-castanas/

http://www.ladiscusion.cl/fia-udec-lanza-innovadora-crema-untable-de-
castanas/?fbclid=IwAR118ei0JZol A802UFoSzeHIllwuvHGghmt2jtHzIZ4YYQ8gzK90rtf7zU



https://www.youtube.com/watch?v=bGUCBh56hqQ
https://www.youtube.com/watch?v=PIV6SrGULpk
https://noticias.udec.cl/facultad-de-ingenieria-agricola-udec-lanza-al-mercado-innovadora-crema-untable-de-castanas/
https://noticias.udec.cl/facultad-de-ingenieria-agricola-udec-lanza-al-mercado-innovadora-crema-untable-de-castanas/
http://www.ladiscusion.cl/fia-udec-lanza-innovadora-crema-untable-de-castanas/?fbclid=IwAR118ei0JZol_A802UFoSzeHlIlwuvHGghmt2jtHzlZ4YYQ8qzK9Qrtf7zU
http://www.ladiscusion.cl/fia-udec-lanza-innovadora-crema-untable-de-castanas/?fbclid=IwAR118ei0JZol_A802UFoSzeHlIlwuvHGghmt2jtHzlZ4YYQ8qzK9Qrtf7zU
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Figura 24. Estadisticas de alcance al publico del webinar.

e Webinar “Castafas de Nuble: una oportunidad de investigacion con impacto
econdmico y social” organizado por el PAR Explora Nuble.

En el marco del Festival de la Ciencia, organizado por el PAR Explora Nuble. Se realizo el
dia de “La Ciencia Emprende en Nuble” en el cual, el Director del Proyecto realiz6 una
charla de como se podia realizar innovacién aplicada en base a estudios cientificos con
impacto social. Se puede revisar la charla en el siguiente link:

https://www.youtube.com/watch?v=4n-svsp89GM
https://fb.watch/5h-GAf5v7h/

La socia Marisol Rubilar participé de la grabacion de un video para la actividad:

https://www.youtube.com/watch?v=kiLBeLfIDK8
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Figura 25. Estadisticas de alcance al publico del webinar.


https://www.youtube.com/watch?v=4n-svsp89GM
https://fb.watch/5h-GAf5v7h/
https://www.youtube.com/watch?v=kiLBeLflDK8

Afo 2021
o Actividad de cierre proyecto Transmitida por Facebook Live FIA UdeC

Se realiz6 la actividad de cierre del proyecto de forma virtual, se presentaron cinco videos,
ademds de las presentaciones de los directores del proyecto, quienes mostraron los
principales hitos y resultados.

Video 1: Saludos autoridades
https://www.youtube.com/watch?v=L3eT|PGRYcqg

Video 2: Inauguracién de Unidad Productiva
https://www.youtube.com/watch?v=hVk5UPHOINE

Video 3: Presentacion de Recetario
https://www.youtube.com/watch?v=aAG-KAFzFRM

Video 4: Certificacién de socias y socios capacitados
https://www.youtube.com/watch?v=7AqqzzQogjU

Video 5: Testimonio socias
https://www.youtube.com/watch?v=AW0Ygz087x8

La actividad conto con la presencia del Director del proyecto, la Directora alterna,
ejecutiva de Proyecto FIA y un representante del SECPLAN de la Municipalidad de El
Carmen. Esta actividad fue transmitida por el Facebook live de la Facultad de Ingenieria
agricola y compartida a través de distintas redes sociales.

https://www.facebook.com/FIAUdeC/videos/792255551684509/

Finalizacion —

Programa
Proyecto
% 17:00-17:05 Bienvenida
Casta“as 17:05-17:20 Saludos

Ma Eugenia Gonzélez - Decana Facultad Ingenieria Agricola UdeC

Ma Constanza Barros - Ejecutiva de Proyectos FIA

Adolfo Cueto Bruna - Jefe SecPlan llustre Municipalidad de El Carmen

La Fundacioén para la Innovacién
Agraria (FIA) y la Universidad de
Concepcién, invitan a participar Margarita Ocampo Rodriguez - Directora Altema

Christian Folch Cano - Director Proyecto

en la actividad de Cierre del Mensaje grabado de
DE“('AS D! PrOyeCtO FIA— Castaﬁas (PVT-2018-0341) FIA, SEREMI Agricultura, Corfo, ProChile, Alcalde de El Carmen.
@E/ Conott, 17:20-17:30 Presentacion nuevs Unidad Productiva de Agrupacién de castaferos de

El Carmen
17:30-17:40 Presentacién Producto Cremo Untable de Castafias
'-‘ 29 Abril | 17:00 hrs Margarita Ocampo Rodriguez - Directora Alterna

17:40-17:45 Lanzamiento Recetario Delicias de £l Carmen
Transmision en vivo
Facebook FIA UdeC 17:45-17:50 Ceremonia de finalizacién de capacitaciones de la Agrupacién de

Castaferos de £l Carmen

17:50-18:05 Presentacién Principales Hitos alcanzados por el Proyecto

élb m Christian Folch Cano — Director Proyecto FIA
ST iversidad de Concapicn ’ .
— — 18:05-18:10 Testimonio socias

favde: @ @ P

18:10-18:15 Palabras de cierre y agradecimientos

Figura 26. Afiche y programa actividad de la actividad de cierre.


https://www.youtube.com/watch?v=L3eTjPGRYcg
https://www.youtube.com/watch?v=hVk5UPHOINE
https://www.youtube.com/watch?v=aAG-KAFzFRM
https://www.youtube.com/watch?v=7AqqzzQogjU
https://www.youtube.com/watch?v=AW0Ygzo8Zx8
https://www.facebook.com/FIAUdeC/videos/792255551684509/?__cft__%5b0%5d=AZUYMhYkYmISZWO0ygAf0nd7jqkaTrgcodAvSpoUjx5vxfZZgbtW1oV6zWBg-_nJTFgGqEqs5HGuz-UmLOI9fepA7yxlC7mzw1deMYxWe03d69mkgmp5SgmO_JsNrhoSZH4rW-7dq0fuMXoKrKa0i_12k0gkGX2M6Fp-gao5IPWVuNc8XtGPHpGLVt0bCm1jgpSrKUuuEq-3vkDnohgsMjKFlDnIDb5O63x2vE2QeK1u8Q&__tn__=-UK-R
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Figura 27. Imagenes de la presentacion en vivo del cierre.
Resumen del Alcance:

1.-La actividad fue transmitida en vivo por FB de la Facultad de Ingenieria Agricola, UdeC.
Los indicadores (hasta el dia martes 04 de mayo) fueron:

e 449 reproducciones
e 106 interacciones
e 1486 alcance de personas.

2.- La actividad fue difundida en la pagina web www.fiaudec.com, en Facebook Fia UdeC,
Instagram @fia_udec.

3.- Se hizo una nota del evento que fue difundida en conjunto con la invitacién en redes
sociales de la Facultad, campus Chillan y UdeC.

https://noticias.udec.cl/presentan-resultados-de-innovador-proyecto-de-agregacion-de-
valor-a-la-castana/
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Figura 28. Estadisticas de alcance al publico de la actividad de cierre.


http://www.fiaudec.com/
https://noticias.udec.cl/presentan-resultados-de-innovador-proyecto-de-agregacion-de-valor-a-la-castana/
https://noticias.udec.cl/presentan-resultados-de-innovador-proyecto-de-agregacion-de-valor-a-la-castana/

e Lanzamiento Recetario version digital

El martes 04 de mayo se realiz6 el lanzamiento del recetario en version digital el cual
puede ser descargado desde la pagina web, el video promocional dura 1:07 segundos.
Se ha promocionado por la pagina de Facebook alcanzando 785 reproducciones, 13
veces compartido y 136 interacciones.

El video también se encuentra disponible en el canal de YouTube:
https://www.youtube.com/watch?v=jQtS2PTr8EE

3 Castanas El Carmen

Publicado por YouTube @ -4demayo a las 08:22- Q

Lanzamiento Recetario Delicias de £l Carmen
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Figura 29. Estadisticas de alcance al publico del lanzamiento del recetario


https://www.youtube.com/watch?v=jQtS2PTr8EE

	Objetivo 5-FINAL.pdf
	C E R T I F I C A D O


