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Resumen Ejecutivo

Cascara es un proyecto que busca validar técnica y econdmicamente la elaboracién de un aditivo de
fibra a partir de las pulpas de fruta, principal residuo producido por la industria de jugos. El proyecto
abarca la creacion de un sistema de economia circular donde los desechos generados por la industria
de los jugos son convertidos en materias primas deseables por la industria de alimentos.

El proyecto estudi6 nutricional y organolépticamente las distintas pulpas de fruta presentes en la
industria, con el fin de valorizarlas. Utilizando metodologias de disefio y validacidn comercial, se
generaron una serie de prototipos de productos en base a la pulpa de fruta, de donde se concluye que
su principal potencial de valor es su alto contenido de fibra, con buen sabor, en el desarrollo de
alimentos funcionales. A partir de esto se desarroll6 un producto, llamado Azana, que busca ser un
suplemento natural de fibra de manzana para el tratamiento de trastornos digestivos producidos por
un bajo consumo de fibra dietética.

Este producto fue desarrollado técnica y comercialmente, siendo lanzado al mercado en noviembre
de 2018.

El proyecto ha logrado establecer relaciones formales con productores de jugos, desarrollando un
proceso de encadenamiento productivo que da viabilidad técnica a la propuesta. Ademas de ampliar
la vision de la empresa a otras industrias similares, comenzando a procesar desechos de la industria
de leche de almendra. En linea con esto, se logra implementar un proceso productivo que permite
transformar los desechos en materias primas de calidad en el &mbito organoléptico y eficientes en
términos de costo, consiguiendo procesar 40 toneladas de pulpa a la fecha.

Por ultimo, el producto final es validado comercialmente y se encuentra disponible en el mercado,
siendo distribuido en un sitio web propio y mas de 50 puntos de ventas en el territorio nacional.

El proyecto logra demostrar satisfactoriamente que un modelo de economia circular para valorizar
la pulpa de fruta es viable técnica y comercialmente.



1. Breve resumen de la propuesta

Cascara es un proyecto que propone la elaboracién ingredientes funcionales de fibra utilizando como materia
prima la pulpa de fruta desechadas por las empresas productoras de jugos prensados en frio.
Como resultado del proceso de prensado de la fruta, hasta un 57% del insumo original termina en la basura en
forma de pulpa. Esta pulpa mantiene gran parte de las propiedades nutricionales originales, asi también como
los atributos organolépticos de las frutas utilizadas.
. IS0, B . Paradéjicamente, hoy en dia la pulpa resultante del proceso de

g elaboracion de jugos mediante prensado en frio es considerada
un desecho, lo que implica que mas de 1 tonelada diaria
generada por cada empresa procesadora vaya directo a la
basura.
El aditivo generado busca insertarse como una alternativa para
adicionar fibra a productos funcionales, sirviendo como
ingrediente y materia prima para diversos productos. A
diferencia de los productos existentes, el aditivo propuesto por
este proyecto presenta el color y sabor de la fruta original, lo
que permite adicionar mas fibra a los alimentos sin sacrificar
Pulpa de fruta sabor. De la misma manera, permite rebajar la cantidad de

aditivos de sabor artificiales, pudiendo asi las empresas generar

alimentos 100% naturales y baja carga calérica.

Estas caracteristicas hacen de estas fibras una materia prima altamente interesante para la formulacién de
nuevas alternativas de alimentos. En nuestro pais, el mercado de alimentos saludables crece a tasas de mas de
un 15%?2 en los ultimos cinco afios convirtiendo a Chile en el principal consumidor de América Latina de este
tipo de productos?, y cuyo principal segmento de crecimiento corresponde a snacks fabricados a partir de frutas
y vegetales. De la misma forma, el uso de materias primas de origen sustentable, como es el foco de este
proyecto, corresponde a una de las principales tendencias de consumo en alimentacion para los préximos afios
segun Market Intelligence?.

Para la implementacién del proyecto se plantearon los siguientes objetivos generales y especificos:

Objetivo General

Desarrollar, producir y validar econémicamente la viabilidad de un aditivo natural de fibra hecho en base a
fibras de fruta, principal desecho de la industria de jugos prensados en frio, como resultado de un modelo de
economia circular y encadenamiento productivo.

Objetivos especificos

a. Establecer procesos que permitan aprovechar de manera eficiente los desechos producidos
por empresas de la industria de jugos prensados en frio

b. Formular una estrategia comercial y de marketing que permita validar canales de venta tanto
fisicos como virtuales en el mercado nacional de este nuevo ingrediente

C. Desarrollar envases para distintos formatos y productos, tomando como base las mezclas
obtenidas de las empresas de jugos prensados en frio

d. Lanzar al mercado el ingrediente para validarlo comercial

Con foco en estos en objetivos, el proyecto tiene la expectativa de demostrar la viabilidad para implementar un
modelo de economia circular que permita aprovechar la pulpa de fruta. Para esto, se realizaran analisis
econd6micos de la viabilidad del modelo, desde la recoleccién hasta la venta, ademas de mostrar la relevancia
del aditivo generado para el consumidor final.

Durante el proyecto, la metodologia utilizada se basa principalmente en principios econémicos financieros para
la validacién comercial y de disefio para las pruebas de mercado con clientes finales. Mediante la realizacién de
prototipos, las distintas versiones del producto fueron probadas en el mercado, recabando informacién de su
desempefio e iterando conforme a la retroalimentacion de los clientes.



2. Cumplimiento de los objetivos del proyecto

Los resultados planteados originalmente por el proyecto fueron alcanzados en su totalidad y con
satisfaccién por parte de los ejecutores. Se logrd instaurar un modelo de economia circular viable
econémicamente, que genera valor a las personas y al medio ambiente, utilizando la pulpa de fruta
para la generacion de un aditivo de fibra.

Si bien hubo cambios dentro del proyecto, los resultados y objetivos planteados posicionan a la
iniciativa como una alternativa altamente viable para la valorizacién de pulpa de fruta. Dentro de las
pruebas hechas con consumidores, se determiné que la pulpa con mejores prestaciones corresponde
a la pulpa de manzana, principalmente por su potencial como ingrediente funcional para alimentos
con foco en salud digestiva.

En el siguiente cuadro se resumen los objetivos del proyecto y su porcentaje de cumplimiento:

N° OE Descripcion del OE % de avance
a la fecha
1 Establecer procesos que permitan aprovechar de manera 100%

eficiente los desechos producidos por empresas de la industria
de jugos prensados en frio

2 Desarrollo y caracterizacion de un aditivo de fibra natural 100%
utilizando subproductos del proceso de jugo

3 Formular una estrategia comercial y de marketing que permita | 100%
validar canales de venta tanto fisicos como virtuales en el
mercado nacional de este nuevo ingrediente.

4 Desarrollar envases para distintos formatos y productos, [ 100%
tomando como base las mezclas obtenidas de las empresas de
jugos prensados en frio

5 Lanzar al mercado el aditivo para validarlo comercialmente [ 100%
(Produccién a escala piloto del aditivo de fibra y pruebas
industriales con al menos 3 potenciales clientes)

Durante la ejecuciéon del proyecto, todos los objetivos fueron abordados con satisfaccion. Sin
embargo, hubo cambios dentro de la formulacidn inicial de la iniciativa. Dentro del Objetivo 4, se
plantea que se las formulas de aditivos vendrian dadas desde las mezclas de frutas utilizadas por la
empresa. Si bien esta alternativa se exploré mediante pruebas y prototipos, los resultados
organolépticos de frutas separadas tuvieron mejor acogida por los consumidores. De ahi que
finalmente el aditivo haya sido explorado con mayor profundidad para la pulpa de manzana por si
sola y no en combinacion con otras frutas.

Por otro lado, dentro del objetivo 5, la validacién comercial y la prueba del modelo completo se
realizé en distintas etapas con 3 empresas diferentes y diversos consumidores finales. A diferencia



de lo planteado inicialmente, no solo se utilizaron empresas, sino también a personas dentro de la
validacion comercial.

Impacto del proyecto

Cascara es un proyecto con un alto impacto para la industria y que marca un hito en la instauracion
de la economia circular en la industria alimentaria. Durante la ejecucidn del proyecto, se pudieron
sentar las bases para el funcionamiento de una nueva forma de operar en la industria de jugos y
mostrando como la economia circular no solo es una posibilidad para la industria, sino una necesidad.
Se desarrolld un proceso que ha logrado revalorizar mas de 50 toneladas de pulpa de fruta, evitando
los efectos ambientales y la pérdida econdémica que produce su desperdicio. De la misma forma, este
proceso ha demostrado ser tinico en el mundo, consolidando a la iniciativa como una de las primeras
a nivel nacional en plantear el reciclaje de alimentos para consumo humano, algo incipiente incluso
a escala global. Creemos que el mayor impacto del proyecto ha sido mostrar que existen nuevas
formas mas responsables social y ambientalmente de producir nuestro alimento, siendo un referente
de economia circular para la industria.

3. Aspectos metodologicos del proyecto

Descripcion de la metodologia

El proyecto Cascara tiene dos etapas principales para su ejecucion: Establecimiento del modelo y
desarrollo de producto, y Produccion a escala piloto

Establecimiento del modelo, equipamiento de planta y planeaciéon comercial

(Duracién: 6 meses)

Se establecieron los procesos productivos para aprovechar las fibras provenientes de las empresas
colaboradoras. Para esto se siguieron los siguientes pasos:

® Establecimiento de convenios con empresas generadoras de subproducto: en esta etapa se firmaron
convenios con 3 empresas; dos productoras de jugos y una productora de leche de almendra.

® Pruebas de inocuidad: se realizaron las pruebas de inocuidad respecto a las materias primas para
asegurar su consumo humano.

® Desarrollo de planta piloto: se disefi6 la planta de forma conceptual y se procedié a realizar la compra
de la maquinaria pertinente. Sin embargo, el mayor inconveniente surgié en esta parte. El
deshidratador de alimentos, maquina central del proceso productivo, tuvo que ser importado debido
a la falta de oferta respecto a la tecnologia que se buscaba. El objetivo principal fue comprar un
deshidratador que fuera lo mas eficiente posible en términos de gasto energético y tuviera las mayores
prestaciones organolépticas en el resultado final. El proceso de importacién e internaciéon fue mas
lento de lo planeado por lo que esta fase del proyecto duré mas de lo planeado (2 meses contra 6
meses).

@® Co-creacidon con usuarios: esta etapa consistié en la produccidon de prototipos del aditivo para ser
presentados a distintos usuarios, y asi, obtener el mayor feedback posible, y mejorar el producto. Esta
etapa se retras6 también debido al inconveniente de la importacién del deshidratador. No obstante,
luego de superado este obstaculo se logré llegar a un producto con caracteristicas organolépticas
deseables a la par con un proceso eficiente y adecuado. En esta parte se realiz6 un cambio, en lugar de
hacer focus group, se realizaron entrevistas y estudios de mercado a personas que podian consumir el
posible producto. Esto debido a que es mas agil, rapido y econémico obtener feedback y volver a iterar
con un nuevo producto y obtener mas feedback.

® Planeaciéon Comercial: en paralelo a los puntos anteriores se desarroll6 un plan comercial que incluy6
el modelo de negocios y el plan de marketing. También se desarrollaron algunos recursos graficos
relacionados con la pagina web y la imagen corporativa.



Produccion piloto, desarrollo de envases y venta (Duracion: 12 meses)

Primeros lotes productivos: el inicio de esta etapa se retrasé debido a lo mencionado anteriormente,
dificultades en el proceso de internacién e importacion. No obstante, ya durante los primeros 3 meses
se realizaron distintas pruebas productivas que permitieron identificar los puntos mas ineficientes y
complicados de la produccion.

Aumento de eficiencia productiva: a partir de los datos recolectados de la etapa anterior se
establecieron nuevas practicas que aumentaron la eficiencia productiva y disminuyeron los roces
generados por el sistema preliminar.

Implementacion estrategia comercial y de marketing: ya durante el 3er y 4to mes se logra desarrollar
la pagina web acompafada de una estrategia para redes sociales. Ya en el 5to mes se logra comenzar a
vender, pero con un producto sin un envase disefiado a medida. Esto permite validar que el producto
es deseable mas alla de los estudios realizados anteriormente. Durante el 6to mes se tiene un producto
final totalmente desarrollado.

Perfeccionamiento productivo: Aumenta la produccién debido al comienzo de las ventas, lo cual
requiere seguir afinando detalles que permitan que el proceso productivo vaya de la mano de las
necesidades de venta 7mo y 8vo mes. Por otro lado, se explora la posibilidad de vender el aditivo a
empresas como un ingrediente funcional, se trabajé con Bimbo en la matriz de México realizando
pruebas para incluirlo en distintas preparaciones como pan, barritas y galletas. No obstante, por temas
de escala e inversion el proyecto quedd pausado.

Difusion y cierre del proyecto: se ejecut6 un evento de difusidon del proyecto para aumentar el alcance
de este. Esto no estaba considerado originalmente, por esta razon se retrasoé el cierre del proyecto lo
cual alarg6 esta segunda etapa a 12 meses.



4. Descripcion de actividades y tareas ejecutadas

Durante la ejecucién del proyecto se cumplieron en gran parte las actividades planteadas
inicialmente, es especial aquellas que representan el foco principal de la iniciativa. Estas actividades
permitieron investigar, desarrollar e implementar un modelo productivo que permite aprovechar la
pulpa de fruta.
Inicialmente existian mucha incertidumbre en torno a forma de implementar el proyecto, por esto el
disefio del proceso se bas6 en obtener una retroalimentaciéon constante de distintos actores del
sistema, desde proveedores hasta clientes, lo que explica en parte algunas discrepancias existentes
con las actividades propuestas en un inicio. Es importante recalcar que el foco inicial del proyecto fue
cumplido con creces y que estas variaciones son propias de una iniciativa de alta innovacién como

esta.

A continuacidn, se presenta un cuadro resumen de las actividades y tareas ejecutadas, su descripcion
y diferencias respecto al proyecto planteado inicialmente.

Disefio de planta acorde a los
requerimientos productivos y
sanitarios
Arriendo de galpén o planta
Habilitacién de planta acorde a
la normativa sanitaria
Construccion de
deshidratadores de planta
Comprar maquinaria adicional e
insumos de produccion
Obtener resolucién y patente
comercial de funcionamiento
Habilitacion de espacio de
oficinas
Compra de equipamiento de
oficina
Inicio de operacion y estimacion
de capacidad productiva

nivel de calce que existia con la
capacidad productiva.

Se cotizaron diferentes
galpones y espacios de
arriendo.

Se habilité un espacio para la
planta piloto, con resoluciones y
permisos pertinentes.

Se import6 maquinaria de
deshidratacion especial para la
materia prima tratada.
Finalmente, este lugar se fue
adaptado para operar de forma
piloto, estimando la capacidad
productiva maxima mensual.

N° | N° | ACTIVIDADES A EJECUTAR Descripcion Diferencias
OE | RE
1 Preparacion y disefio de Se elaboraron propuestas de No hubo diferencias respecto a I¢
1 propuesta comercial a procesos para trabajar con las | planteado inicialmente.
empresas de jugo empresas. Protocolos de
Firmar acuerdos de recoleccién y fichas
colaboracion
1 2 Compra de insumos de retiro y Compra de maquinarias e No hubo diferencias respecto a lo
congeladores para insumos para la recoleccion de | planteado inicialmente.
almacenamiento de fibra la pulpa de fruta.
Retiro de muestras de fibra Se recolectaron muestras de
seguln jugo diversas pulpas de jugos.
Adquisicién de equipamiento Se estudiod la inocuidad de las
para retiro de fibras muestras, controlando
Retiro diario de fibras de jugo | temperatura, para determinar el
Adaptacion respecto a costos y | tiempo maximo de guarda de la
manejo de inocuidad pulpa antes de ser procesada
1 3 Cotizacién y proyeccion de los Se realiz6 una evaluacion Inicialmente se plante6 una
costos incurridos para econdmica de todo el proceso evaluacién mensual, pero por
recolectar las fibras de jugo de reciclaje de la pulpa. Para disponibilidad de los datos
desde las empresas asociadas eso se costearon las distintas finalmente se realizaron dos
Evaluacién Mensual de costos | etapas del proceso, incluyendo evaluaciones a lo largo del
durante todo el proyecto insumos y mano de obra. proyecto, con fin de monitorear
Su variacion.
2 Estimacion de flujos de entrada | Se estimaron los flujos maximos Inicialmente se planteé la
4 de fibra, produccién y venta de entrada de fibra, para ver el construccién o compra dentro

del pais de la tecnologia de
deshidratacion necesaria. Por
escasa disponibilidad de la
tecnologia adecuada en Chile,
se decidié importar la
magquinaria desde China. Esto
alargé los plazos de ejecucion
del proyecto, pero se logr6 dar
con una tecnologia mas
eficiente y que permite llegar a
mejores caracteristicas
organolépticas del aditivo.




Catastro de jugos prensados
producidos por las empresas
Obtener muestras de fibra de
cada jugo
Realizar pruebas sensoriales y
de aceptacioén de posibles
combinaciones
Eleccién de combinaciones con
mayor potencial
Realizar analisis proximales,
microbiolégicos y pesticidas a
muestras seleccionadas
Desarrollar tabla e informacién
nutricional de combinaciones
seleccionadas

Se recolectaron muestras de
pulpas de jugo de diferentes
empresas. Con estas, se
desarrollaron muestras que
fueron evaluadas
organolépticamente por el
equipo interno. De las mejores
evaluadas se eligieron tres para
ser llevadas a prototipo, las
cuales fueron analizadas
nutricionalmente y también
microbiolégicamente.

Inicialmente se planteé la
necesidad de hacer un analisis
de pesticidas presentes en la
pulpa. Esto se descarté debido

a que las empresas con las que
se implement6 el proyecto
cuentan con fruta proveniente
de campos certificados bajo
buenas practicas agricolas.

Compra de dominio y hosting
Contratacion de servicios de
plataforma de venta online y
CRM

Contratar disefiador
Disefio y fotografia de paginay
catélogo de productos
Montaje de tienda y puesta en
marcha

Se desarrollé una linea grafica
acorde a la identidad del
proyecto, esta fue utilizada en
redes sociales, papeleriay el
montaje de la tienda web. Se

puso en marcha la tienda online
www.cascarafoods.com

No hubo diferencias respecto a lo
planteado inicialmente.

Disefio de campafia y plan de
marketing
Contratar disefiador de apoyo a
desarrollo de graficas para
redes sociales
Comprar licencias de software
para administracion de redes
sociales
Generar material para redes
sociales y campafias
Contratacion de publicidad en
diferentes canales

Evaluar resultados de

campafas y mejorarlas

En base a los resultados con
prototipos se planificé una
estrategia de marketing para el
testeo del producto. Para esto,
se desarroll6 una propuesta
comunicacional en torno al
concepto de la fibra de fruta y
sus propiedades para la salud
digestiva. Esta fue difundida
principalmente a través de
marketing digital y redes
sociales

Inicialmente se planteé la
contratacion de softwares de
administracion para redes
sociales. Esto no fue necesario
ya que el equipo contaba con
las capacidades necesarias
para suplir esta funcion.

Mapear potenciales puntos de

Se mapearon mas de 200
venta y empresas segun region

No hubo diferencias respecto a lo
puntos de venta a lo largo de

planteado inicialmente.
de Chile todo Chile, quienes fueron
Contactar potenciales puntos | contactados en distintas etapas
de venta

del proyecto para evaluar si
podian vender el producto y
recolectar su opinion. Se
enviaron muestras a distintas
empresas y se hicieron pruebas
industriales con empresas de
jugo para evaluar los
resultados.

Contactar empresas RM
Visita a puntos de venta para
muestra de productos
Envio de muestras a puntos de
venta en region
Reuniones empresas RM
Pruebas industriales con
empresas

Evaluar mensualmente
desempefio de puntos venta

Analizar potenciales envases
Pruebas de caducidad
acelerada

Eleccion de envase sustrato
Reclutamiento de participantes
Focus Group

Se hicieron pruebas con
envases polilaminados, PET,
cartén y polipapel. Los envases
fueron dejados en un ambiente
controlado y los resultados

fueron comparados.

Inicialmente se planted hacer
un focus group para recopilar el
feedback de los clientes en
torno al envase, esto fue
reemplazado por entrevistas a
personas especialistas y testeo
a través de canales digitales.
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Contratar Disefiador para
envases
Definicion de estilos de
packaging y formatos
Disefio de envases de prueba
Reclutamiento de Focus Group
Realizar Focus Group
Recopilar Insights
Realizacién segundo Focus
Group
Eleccion de envases finales
Prueba en sustratos y eleccion
de fabricante
Produccién de envases

Se contrataron los servicios de
disefio de packaging para
distintos prototipos en envase
PET. Estos envases y estilos
fueron puestos a prueba
consultando a personas con
experiencia en la industria,
clientes y distribuidores.
Finalmente se eligié un envase
y estilo final, que fue comprado
para la produccién piloto y
prueba de mercado.

Inicialmente se planteé la
realizacién de un focus group,
esto fue reemplazado por una
consulta con un grupo selecto
de clientes, especialistas en la

industria y posibles
distribuidores.

11

Elaboracion de presupuestos
de venta segun canales
Elaboracion de presupuestos
de produccién
Produccion en la planta
habilitada
Costear producto en planta
nueva
Lanzamiento de producto

Se elaboraron presupuestos y
proyecciones de venta tanto
para canales digitales como

fisicos. Se puso en marcha la
produccién piloto del aditivo

definido, con esto se evaluaron
los costos finales del proyecto y
se lanz6 al mercado el
producto.

Inicialmente el lanzamiento de
producto fue planteado para
finalizar el proyecto. Sin
embargo, al aplicar
metodologias de disefio para la
investigacion de mercado, se
lanzaron al mercado
previamente diferentes
versiones para dar con una
version mas acabada.

Araiz de ciertas dificultades hubo ciertos aspectos del proyecto que presentaron un retraso respecto
tiempo planteado inicialmente, especialmente en la parte productiva a mayor escala. Sin embargo,
otras areas de la iniciativa siguieron funcionando y avanzando mas alla de lo inicialmente planteado.
De aqui se recoge principalmente las pruebas hechas con el aditivo en la formulacién de diferentes
productos.

Se realizaron pruebas para incluirlo en gomitas, snacks, harinas funcionales y horneados. Todas las
pruebas fueron realizadas con distintas empresas, como una forma de explorar las posibilidades del
aditivo de fibra y su potencial como un ingrediente funcional.

Por otro lado, también se exploraron otros subproductos similares a la pulpa de fruta. En especifico,
se realizaron pruebas con pulpa de almendra, proveniente de la produccion de leche de almendra, y
con cascara de manzana, proveniente de la produccién de puré de manzana. Estas pruebas
permitieron mostrar la versatilidad de los procesos desarrollados y el potencial del proyecto de ser
implementado en otras industrias.



5. Resultados del proyecto

Cascara como proyecto dio origen a una serie de resultados que resultan clave para entender como
la economia circular es aplicable a la industria alimentaria. Entre estos destacan:

Desarrollo de un proceso de logistica inversa factible técnica y
econOmicamente

El principal resultado del proyecto fue la capacidad de desarrollar e implementar un modelo
productivo que permite aprovechar la pulpa de fruta, factible tanto técnica como
econdmicamente. Este proyecto presenta un claro ejemplo de economia circular en la
industria alimentaria.

Considerando las presiones medioambientales y sociales a las cuales esta sometida la
industria, la economia circular nace como una respuesta clara a la interrogante de como
podemos producir alimentos que satisfagan las necesidades actuales sin comprometer las
necesidades de generaciones futuras.

En esta iniciativa, se desarrollé desde el inicio hasta el final un modelo de negocios que hace
rentable el aprovechamiento de la pulpa de fruta como un ingrediente funcional.

Este modelo puede ser representado de la siguiente manera:

\Jalorizacidn

'

Mediante tres etapas principales, recoleccion, valorizacion y reinsercion, Cascara

establece una serie de procesos técnicos que permiten obtener una harina de fibra de fruta
que puede ser utilizada como un ingrediente funcional en la elaboraciéon de distintos
productos. Para ver detalle técnico del proceso, revisar Anexo 1

Como verificacion de este resultado desde el punto de vista técnico se realizaron analisis
proximales y microbioldgicos para verificar la inocuidad de toda la cadena productiva. Como
resultado, el proceso productivo completo fue esquematizado segin normativa HACCP. Ver
Anexo 1.



Por otro lado, un punto muy importante para la viabilidad del proyecto es la arista econémica
de todo el proceso. Durante la ejecucion del proyecto se buscé validar distintos aspectos de
la iniciativa, costeando procesos y tareas dentro de la labor productiva. De aqui, obtenemos
que el costo final de producir un frasco de Azana en el formato comercializado es de $1193
+IVA (Ver Anexo 2) =y .

Este costo considera todo el ciclo de reciclaje
que conlleva el proceso, la mano de obra
involucrada y los distintos costos de
comercializaciéon asociados. Considerando un
precio de venta a distribuidores de $4.533 +
IVA, podemos calcular un margen bruto de
producto cercano al 79%.

Producto final, Azana

De esta forma se demuestra que el modelo planteado dentro del proyecto no solo es viable
técnicamente, sino que también desde un punto de vista econdémico, que propicia la
sostenibilidad de la iniciativa y valida el objetivo general del proyecto.

Como consecuencia del proceso de desarrollo de la propuesta, se crearon varios prototipos
previos a Azana, el producto final. Entre estos se destacan las fibras de zanahoria, pifia,
manzana y betarraga, para las cuales se crearon versiones finales de producto y fueron
puestas a prueba en el mercado. Para estos prototipos se desarrollaron graficas y fichas
técnicas (Ver Anexo 3).



Habilitacion de una planta piloto disefiada para el desarrollo del producto

Para el desarrollo del proyecto se disefi6 y equipo una planta especializada en el reciclaje de
la pulpa de fruta. Maquinarias y procesos fueron incorporadas teniendo en cuenta

principalmente pardmetros organolépticos y de costo del aditivo final.

Uno de los problemas que tuvo el proyecto durante su ejecucién fue el poder encontrar
proveedores de maquinarias de deshidrataciéon adecuadas para la pulpa de fruta. Luego de
una busqueda sin éxito en el mercado nacional, se tuvo que importar una maquinaria

especializada en deshidratacion a bajo costo.

Esta maquina utiliza una tecnologia de deshidratacién por bomba de calor, que, a diferencia
de un deshidratador comin, no recambia el aire contenido al interior de la cAmara de secado
para eliminar la humedad, sino que trabaja con condensadores y compresores que permiten
aumentar la temperatura interna a un menor costo. Como resultado de este proceso, el sabor
y aroma de los productos deshidratados es de calidad significativamente mayor. Mas
informacién sobre esta tecnologia puede encontrarse en la ficha técnica de la maquinaria

adquirida, detallada en el Anexo 4.

El layout de la planta productiva se configur6 de la siguiente manera:

DESCARGA
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LIMPIEZA DE BANDEJAS EMPAQUETADO

Un detalle completo de las instalaciones puede ser consultado en el Anexo 5.



Caracterizacion organoléptica y nutricional de la pulpa de fruta como aditivo

Una parte fundamental del proyecto consistié en la
caracterizacion de las distintas propiedades de la
fibra de fruta. Como se menciondé en la
fundamentacién del mismo, las pulpas de jugo
suelen venir mezcladas dependiendo de las
distintas combinaciones de fruta utilizadas. Para
lidiar con esto, se tomaron muestras de distintas
empresas y tipos de pulpas, que fueron sometidas
a pruebas de deshidratacion para evaluar su
resultado organoléptico en primera instancia.

Las pulpas sometidas a pruebas fueron de las

combinaciones:

Manzana Jengibre
Zanahoria Pifia
Zanahoria

Betarraga Zanahoria
Manzana

Una vez realizado los prototipos, se
desarrollaron las tablas nutricionales de 4
de estas pulpas (Ver Anexo 6) , las que
fueron posteriormente evaluadas
econémicamente. Parametros como el
tiempo de deshidratacion, temperaturas y
tiempo de almacenamiento fueron
también estudiadas. Finalmente, por
prestaciones  organolépticas y  su r
composicién nutricional, la fibra de :
manzana resulté ser la mejor opciéon a /11
desarrollar en profundidad. /




Desarrollo de una propuesta de valor que permite valorizar la pulpa de fruta

Desde el punto de vista del equipo detras de esta iniciativa, el sentar las bases técnicas y
desarrollar un sistema de logistica inverso esta lejos de ser la parte mas relevante para el
funcionamiento del proyecto. Dentro de los puntos mas complejos de abordar para la
economia circular estd la valorizacién de los insumos utilizados.

Para abordar esto, el proyecto busc6 caracterizar nutricionalmente las distintas fibras,
buscando qué propiedades podrian resultar relevantes para el mercado. En paralelo, se
desarrollaron una serie de prototipos que fueron presentados a potenciales consumidores,
distribuidores y especialistas de la industria.

Desde un punto de vista nutricional se obtuvo que la concentracion de fibra dietética era el
principal atributo de valor. Esto, en combinaciéon con el buen sabor que tiene la pulpa
deshidratada, lograban dar una buena solucién a un problema bastante comun: el mal sabor
que suelen tener las fibras tradicionales como el trigo u otros granos integrales.

Tomando como partida esta situacion, se desarrollaron una serie de prototipos con las pulpas
seleccionadas. Estos prototipos fueron comercializados y en base a la retroalimentacién de
los consumidores el equipo obtuvo mayor informacién sobre potenciales usos y valor que
entregaba para el cliente final. Es en esta instancia donde comienza a surgir dentro del
proyecto el concepto de salud digestiva.

En reiteradas ocasiones, al consultar a clientes cual uso le estaban dando a los productos que
habian adquirido, se sefialaba el alivio de trastornos digestivos como el colon irritable y el
estrefiimiento. Esto era congruente con las propiedades nutricionales de las pulpas, en
especial la de manzana, ya que concentraban gran parte de la fibra presente naturalmente en
la fruta y combinan fibras de tipo soluble e insoluble. Entre los principales usos que se
encontraron, dentro de los primeros prototipos se obtuvo:

@ Alivio de trastornos digestivos
® Suplemento de fibra para la ejercitacion
® Una forma de consumir frutas y verduras mas facilmente



Con estos resultados, se volvieron a estudiar las caracteristicas nutricionales de las pulpas
estudiadas, destacandose la manzana por su alto contenido de fibra (Ver Anexo 7, ficha
técnica fibra de manzana)

g

Tomando la manzana y el alivio de trastornos
digestivos como partida, se comienza a desarrollar
la propuesta de Azanag, un suplemento de fibra
formulado para ayudar con problemas digestivos
como el estrefiimiento. Se desarrollé una férmula
que combina fibra de manzana con inulina, fibra de
raiz de achicoria, mejorando las caracteristicas
organolépticas de la fibra y potencia sus beneficios
para la salud digestiva.

Fibra de manzana

En linea con esto, se desarrollé una identidad grafica para Azana, tomando como propuesta
de valor el ser un regulador de transito natural y sustentable, posiciondndose como una
alternativa al desgastado mercado de laxantes tradicionales.

La identidad desarrollada consiste en logos, isotipos,
colores y toda una linea de comunicacion en torno a los
valores que inspira el producto.

El verde fue pensado para simular el color de la manzana
verde, conocida por sus beneficios para el sistema
digestivo. De la misma forma, las formas sinuosas
proponen el movimiento que genera a nivel intestinal,
siendo una alternativa natural a los laxantes quimicos.

Como parte de la misma area de trabajo, se mont6 una tienda web parala venta y distribucion
del producto, capaz de ofrecer informacién de forma clara y orientar a los clientes. Esta web
paso6 por diversas etapas, siendo adaptada segin la retroalimentaciéon constante con los
usuarios del producto. (Ver Anexo 8)



Lanzamiento al mercado del producto a través de canales fisico y digitales

Dentro del proyecto se consideraron dos canales de venta para los prototipos y productos
formulados, digital a través de una tienda online propia y a través de distribuidores, principalmente
tiendas minoristas especializadas.

El producto final, Azana, esta siendo comercializado en mas de 40 puntos de venta a lo

largo de todo Chile, ademas de la tienda propia de la marca (www.cascarafoods.com).
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En adicidn a esto, otros resultados alcanzados por el proyecto fueron:
@ Participacion en plan piloto con la empresa Bimbo en Ciudad de México
El equipo formo parte de la segunda version de la aceleradora de Grupo Bimbo en Ciudad de
México, donde se realizaron pruebas en distintos productos de la marca fortificados con
fibras de manzana y zanahoria.

® Elaboracién de harina de almendras, a partir de subproductos de la producciéon de leche de
almendra
En colaboracion con otro proyecto FIA, surgié una oportunidad de desarrollar harina de
almendra a partir de la pulpa de almendra, principal subproducto de la produccion de leche
de almendra. Luego, este servicio fue implementado con otras empresas.

® Elaboracién de prototipos de gomitas altas en fibra, utilizando el aditivo
Como parte de la retroalimentacién de los clientes, se han comenzado a desarrollar
prototipos de nuevos productos bajo el mismo concepto. Dentro de estos uno de los mas
prometedores son las gomitas altas en fibra, algo que busca facilitar el consumo de Azana y
posicionar a la marca como una marca de alimentos funcionales para el sistema digestivo.



6. Problemas enfrentados

Los principales problemas que acontecieron con en el avance del proyecto fueron los siguientes:

Escasa oferta de maquinaria de deshidratacion:

en Chile el desarrollo de maquinaria en torno a la deshidratacién es muy escaso. Principalmente se
basa en productos importados traidos por distribuidores locales. Esto provoca que la tecnologia sea
muy limitada e ineficiente. Lo cual obligb a buscar un proveedor fuera del pais, puntualmente en
China donde la industria del deshidratado esta mucho mas desarrollada. Por otro lado, el cotizar y
encontrar la maquina con la tecnologia adecuada en China, de por si, retrasé el proyecto. Ademas, los
tiempos de importacion e internacion fueron mas largos de lo esperado, lo cual demoré alrededor de
3 meses.

Focus Group:

en una primera instancia se pensd en focus group para obtener feedback y poder desarrollar el
producto a partir de éste. Sin embargo, se necesité mayor rapidez y mayor niimero de iteraciones
para lograr un producto deseable. Por lo que el Focus Group presentaba los problemas de ser mas
lentos de armar y mas caros en caso de que querer realizar varios de forma seguida. Por esto se optd
por realizar entrevistas personales y estudios de mercado. La decision también consideré que el no
hacer el Focus Group disminuia la profundidad respecto a algunos temas; no obstante, se considerd
que la ganancia en eficiencia y posibilidad de iterar mas veces era mayor que la pérdida de
profundidad.

Posicionamiento del producto:

Inicialmente, se intentd posicionar el aditivo en base a su relaciéon con la fruta proveniente y lo
beneficios de esta. No obstante, el valor particular del producto no era claro por lo que si bien existia
un publico que lo compraba no estaba claro cudl era el valor que veian. Luego de mas entrevistas en
profundidad con las personas nos percatamos de que el beneficio de mayor valor que veia la gente
era la salud digestiva, debido a su alto contenido de fibra. En base a este hallazgo, se reformul¢ el
marketing del producto y se comenz6 a comunicar como un beneficio funcional en temas digestivos
como el estrefiimiento. Lo cual fue un desafio y al mismo tiempo una oportunidad por tener un
publico mas definido.

Evento difusién:

al acercarse el término del proyecto se plante6 la posibilidad de realizar un evento de difusién para
el cierre del proyecto. Esto debido a problemas de agenda y organizacion se dilaté mas de lo pensado.
Pero se logré resolver con éxito.



7. Difusion

Las principales actividades de difusién que se desarrollaron durante el periodo del proyecto se
dividen de la siguiente forma:

Notas en prensa:

apariciones en distintos medios de comunicacidn escritas tanto diarios como blogs y sitio web de
divulgacion. Entre los que destacan: Las ultimas Noticias y Emol. Ver Anexo 9

Degustaciones en punto de venta:

se realizaron degustaciones en las tiendas distribuidoras del producto. Se degustaba el producto
acompafiado de agua o yogurt y informaba respecto a los beneficios del producto. Ver Anexo 9

Talleres informativos:

en puntos de venta estratégicos se desarrollaron talleres informativos respecto a los beneficios del
consumo de fibra. Ver Anexo 10

Eventos:

se participé u organizé diversos eventos relacionados con gastronomia, productos naturales y
deporte. Entre los que destacan: Festival gastronémico Nam 2018, Paula Gourmet 2018, Feria Mall
parque Arauco y Wellness Shot. Ver Anexo 11

Charlas:

se particip6 como charlistas en algunos eventos para contar sobre la misién y vision de la empresa.
Una de las mas importantes fue en NAM Innova. Ver Anexos 12

innovacion.c

“La economia circular en
la industria de los

alimentos si es posible y
aplicable en todas las
elapas”.

Mateo Rubio
COFUNDADOR DE CASCARA FOODS

*Nota en http://www.innovacion.cl/entrevista/mateo-rubio-cascara-foods/
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8. Impactos del proyecto

Capacidad productiva

Al dia de hoy se cuenta con una capacidad
productiva de 800kg mensuales del aditivo.
Logrando las condiciones 6ptimas en término
organolépticos (sabor, textura y color) y de

humedad (<5%) para ser comercializado de forma | e, | HumTdAEY 14 a%RH

exitosa.

Pulpa recolectada al dia de hoy

Reality : 25.2°C

Contabilizando toda la pulpa que se ha utilizado
desde el inicio del proyecto, hemos llegado a
reutilizar 40 ton de pulpa humeda. Tal como se
puede ver en el grafico uno de los puntos de
inflexién ocurre en el momento de la llegada de
deshidratador, lo cual nos permite operar a mayor
escala. Esperamos llegar a fin de afio a 70 toneladas
recuperadas a lo largo del proyecto.

Pulpa recolectada acomulada por mes

== Pulpa recolectada kg
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Uso de Redes Sociales

< cascarafoods

Un punto importante dentro de la estrategia comercial del
proyecto ha sido el uso de RRSS para tener una conexidn

-~
continua con nuestros clientes. Esto permite entregar d
informacién de valor para ellos mas alld del producto.
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Azana
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, ) . - digestiva [,
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Costo

El procesamiento del aditivo tiene varios costos asociados, entre ellos transporte, recoleccion,
mano de obra, insumos, electricidad (deshidratado). Logramos llegar a un coste total por kilo
seco de $2.834.

|Fihla de Manzana I

ftem Costo Unitario Costo por Batch  Porcentual Tamafic de Batch (Kg)

Fruta o Materia Prima (Kg) $100 $4.600 16,80% Costo Hora Hombre (h/$)
Recoleccién (5/kg) 17 $5.391 19,69% Consumo Deshidratado (kw/h)
Deshidratade (h) 5800 $12.000 43,83% Horas de Deshidratado
Malienda 5190 5190 0,69% Consumo Total en kw

MOD (h) $2.407 54.694 17,15% Costo Energia ($/kw)

Insumos - $500 1,83% Tiempo de Molienda (h)

Total $27.376 Consumo molienda (kw/h)
Unitario por Kg Seco $2.834

Horas Molienda por Batch
Insumos por Batch
Rendimiento Producto Seco (%)

Recoleccion Rendimiento por Batch (kg)
Consumo de auto (km/L) 13
Costo Bencina ($/L) 5830
Distancia trame ida y vuelta 364
Costo Bencina por Tramo 52.324
Carga por tramo (kg) 80

MOD (hrs) 2

46
§2.407

15
120
100

19
$500

21,00%
9,66



9. Conclusiones

Alolargo del proyecto se ha podido observar las complicaciones propias de establecer un modelo de
economia circular donde lo que una industria considera un desperdicio puede ser utilizado como
materia prima de valor por otra. Las dificultades estan dadas por lo multidimensional del desafio. Por
un lado, tenemos la obtencién del “desperdicio”, lo cual podria parecer tarea sencilla dado que no
tiene valor para el que lo produce. Sin embargo, involucra crear una relacién de largo plazo, lo que
involucra compartir la misma visién en torno a lo que se debiese hacer con las fibras vegetales. Una
relacion transaccional no es posible en un modelo como este, al menos en el corto y mediano plazo,
debido a que la empresa tiene que confiar en la vision que uno plantea y actuar de buena fe, al menos
en un principio. Ademas, es necesario cambiar parte de los procesos productivos de la empresa para
que las fibras vegetales que antes eran descartadas, sean tratadas como productos y no como
desechos. Por otro lado, se tiene el proceso de insercion de esta materia prima para la creaciéon de un
producto deseable por el mercado, una tarea que requiere de bastante iteracion y ciclos continuos de
aprendizaje en torno al feedback de los posibles usuarios. Lo cual puede resultar tedioso si no se
realiza de forma eficiente y con indicadores claros que permitan saber si un producto es exitoso o no.
Finalmente, ademas de lo anterior es necesario crear un proceso éptimo para la creacion de este
producto, dado que existen pocos antecedentes respecto al procesamiento de este tipo de materias
primas, se deben crear procesos y metodologias que permitan sistematizar la produccién dado el
producto. Esto involucra mantener la curiosidad y una mente abierta para aprender de distintas
tecnologias, buscar aquella que mejor se adapte, y modificarla de ser necesario.

Si bien todo lo mencionado anteriormente pareciera una forma esquematizada de abordar las
problematicas relacionadas con la creacion de economias circular en la industria de alimentos. Seria
absurdo creer que las etapas mencionadas se den de forma secuencial y ordenada. El proceso general
es mucho mas divergente y de volver hacia atras para avanzar, cualquier cambio ya sea en la relaciéon
con las empresas, procesamiento productivo o creacién de producto deseable, afecta directamente a
cualquiera de los otros, por lo que puede resultar complejo converger a una solucién 6ptima.
Esperamos que el detalle de como ha resultado exitoso este proyecto ayude a otros proyectos
similares a resolverse de mejor manera.



10. Recomendaciones

Considerando lo aprendido durante el proyecto algunas de las recomendaciones que hariamos a
personas o entidades que comiencen un proyecto de similares caracteristicas son:

-Considerar disponibilidad de recursos clave: en el caso de este proyecto un recurso clave es el
deshidratador. Un error que se cometi6 fue considerar que la oferta de maquinaria de ese tipo eralo
suficientemente diversa para adecuarse a las necesidades del proyecto. Por lo que se recomienda
identificar todos los recursos claves del proyecto y ver la disponibilidad de estos en el pais. Puede ser
que algun recurso esté en el pais, pero no de las caracteristicas especificas que se necesita. Esto debe
ser considerado no solo en maquinaria, sino que en otras areas pertinentes al proyecto a llevar a
cabo. El problema es que la disponibilidad se transforma también en un problema de costo, porque
es posible que el recurso si esté disponible pero ya sea por su escasez o su ubicacién geografica los
costos de este recurso sean mucho mas altos de lo que se supuso.

-Probar rapido, fallar rapido: el éxito de este proyecto dependia principalmente de encontrar un
producto deseable por un publico determinado. Para esto fue necesario realizar diversas pruebas y
recibir feedback de los posibles usuarios, y a partir de esto realizar cambios para que fuese mas
deseable. Por eso la recomendacion es no detenerse en crear un producto o servicio perfecto en una
primera instancia, sino que contenga los elementos minimos que permitan su testeo, de forma que si
esta errado poder cambiarlo rapidamente sin perder tiempo.



11. Otros aspectos de interes

Replicabilidad del proceso

A lo largo del proyecto, otros subproductos provenientes de procesos similares a la produccion
de jugo fueron estudiados. Entre ellos la pulpa de almendra, cascara de manzana y orujo de
uva. Hechos los analisis correspondientes se pudo establecer parametros que permiten
sostener que el proceso desarrollado es replicable a otras industrias de alta relevancia a nivel
nacional como la vitivinicola. Sin embargo, mayores estudiados en torno a su deseabilidad y
comercializacion deben ser realizados

Propiedad Intelectual

Durante la ejecucion de la iniciativa se desarrollaron una serie de procesos de invencion propia,
incluyendo adaptacion de maquinaria, definicion de pardmetros productivos y formulas de
productos, ademas de marcas y sitios web. Si bien el proceso desarrollado es viable técnica 'y
economicamente, este aln puede ser perfeccionado. Tomando esto en consideracion, se dejo
de lado la decision de patentar ciertos aspectos del mismo, dado que aun se pueden seguir
refinando.

Otros financiamientos del proyecto

Este proyecto fue ejecutado utilizando fondos propios del equipo fundador, fondos privados
provenientes de concursos y fondos publicos similares a los del otorgado por la Fundacion para
la Innovacién Agraria. En especifico, este proyecto contd con el apoyo de Corfo, con un
Subsidio Semilla de Asignacién Flexible en su fase 1.

Vinculacion con empresas

Dada la naturaleza del proyecto, resulta natural la alianza con distintas empresas para llevar a
cabo el proyecto, entre ellas destacan las productoras de jugos prensados. Actualmente se
trabaja con tres empresas, quienes comparten la visién de sustentabilidad para la industria
alimentaria que llevo al equipo a formular el proyecto. Para trabajar con ellos se firmaron
acuerdos de colaboracion, un ejemplo de acuerdo puede verse en el Anexo 15



12. Anexos

Transparte y
Amacenamiento en
reopientes lmgias

S

Anexo 1: Detalle proceso productivo Azana segun norma HACCP
S — ecoleccon de ia puipa
Almacenamiento ’ _
refrigerado 5°C Recepcion de materia prima

\ Pesaje, inspeccion y seleccion
e L2 =

Etiquetado

Proveedor, tipo, fecha, peso

Carga bandejas deshidratador V

Eliminar partes no
Almacenamiento (300 gr) comestibles, trozos
refrizerado 5°C ‘ enteras, etc.
' Deshidratar durante PCC
y 1241 hr 8 65°C fFec

g )

Descraga deshidratador KPCC

Almacenamiento T/amb.

g

Molienda

almacenamienta T/amb.

g

Mezclado fibra de manzana
con inulina (60% y 40%)

R .
Envasado
160 gr

Sellado, etiquetado y caja

=

Almacenamiento y/o
Despacho




Anexo 2: Tabla evaluacién costo Azana 160 gr

Azana 160 gr

Formulacion
item Costo (5/kg)
Inulina $2.990
Fibra de Manzana $2.834
Total $5.824
Producto
item Costo Unitario
Férmula 5463
Frasco PET + Tapa 5245
Etiqueta 588
Sello Alum 516
Flyer interior 350
Caja $250
MOD Envasado 560

Total $1.193

Proporcion Observaciones
40% QC al 41272018
60% Costeo al 6/12/2018

Porcentual Observaciones

39% Ver hoja 2

21% Costo Marzo
T% Costo Marzo
1%  Costo Octubre
4%  Costo Octubre

21% Costo Marzo
T% Ver Tabla

Envasado
Frasco 160 gr + Caja

Envases por Hora Costo por hora ($/h) Costo por envase

30

$2.407

580



Anexo 3: Gréficas y fichas técnicas prototipos

P
@

CASCARA FOODS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

RERD 2018

o

@

Wersidn: 2018

CASCARA FOODS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADD

Fecha: FEBRERD 2018

Versidn: 2018

NOMBRE DEL PRODUCTO

POLVD DE FIBRA DE MANZANA- JENGIBRE

DESCRIPCION DEL

Es un producto obtenido a partir de la deshidratacidn y

MNOMBRE DEL FRODUCTO

POLVO DE FIBRA DE ZANAHORIA-FINA

DESCRIPCION DEL

Es un producto obtenido a partir de la deshidratacian y

FPRODUCTO: molienda de pomasa de frutas y verduras prensadas en
frio.

COMPOSICION 100 gr

MUTRICIONAL: Energia (Kcal) 234
Protainas (g) 4,6
Tipidos (g) 78
Fibra Total (g) 348
Soluble (g} 13

(g) 235

Aziicares Totales (g) 40,9
Sodio (mg) 234

PRODUCTO: molienda de pomasa de frutas y verduras prensadas en
frio.

COMPOSICION 100 or

NUTRICIOMAL: Energia (Kcal) 252
Proteinas (g) 35
Lipidos (g) 3z
Fibra Total (g} 347
Soluble (g) 9.6
Inscluble (g) 251
Azdcares Tolales (g) 41,9
Sodio (mg) 0,02

CARACTERISTICAS

Caolor tipico del producto

CARACTERISTICAS

Color tipico del producto

ORGANOLEPTICAS: Sabor tipico del producio
Taxtura tipico del producto

GRANULOMETRIA MEEH 50

HUMEDAD 57%

ORGANOLEPTICAS: Sabaor tipico del producto
Textura tipico del products

GRANULOMETRIA MESH 50

HUMEDAD 57%

TIPO DE CONSERVACION : | Temp

COMSIDERACIONES DE
ALMACENAMIENTO:

Mantener en lugar fresco y seco (HR=60%)

PRESENTACION O
EMPAGIUE:

Envase plastico (PET)
Con cierre hermético

Polietilano alta densidad

100 gr
350 gr

5 kg

TIFO DE CONSERVACION -

Temperatura ambienta

CONSIDERACIOMNES DE
ALMACENAMIENTO:

Mantener en lugar fresco y seco (HR=60%)

FRESENTACION O
EMPAQUE:

-,
@

CASCARA FODDS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADC

Fecha: FEBRERD 2018

Versidn: 2018

NOMBRE DEL PRODUCTO

POLVO DE FIBRA DE BETARRAGA-PEPINO-

Envase plastico (PET) 100 gr
Con cierme hermético 350 gr
Polietileno alta densidad Skg

MANZANA-ZANAHORIA

DESCRIPCION DEL Es un producto obtenido a partir de la deshidratacion y

PRODUCTO: molienda de pomasa de frutas y verduras prensadas en
frio.

COMPOSICION 100 ar

NUTRICIOMNAL: Energia (Kcal) 228
Proteinas (g} 51
Lipidos (a) 25
Fibra Total (g} 351
Soluble (g) 35
Insocluble (g) e
Aricares Totales (g) 36,4
Sodio (mg) 3g8

CARACTERISTICAS

Color tipico del producta

ORGANCLEPTICAS: Sahbor tipico del producio
Texiura tipico del producto

GRANULOMETRIA MESH 50

HUMEDAD 5T%

TIPO DE CONSERVACION -

Temperatura ambienta

COMSIDERACIONES DE
ALMACENAMIENTO:

Mantener en lugar fresco y seco (HR=60%)

PRESENTACION O
EMPAQUE:

Envase plastico (PET)
Con cierre hermético

Polietileno alta densidad

100 gr
350 gr

5 kg




BE’
RRA

ZANAH =

FiBRA DE Féig R

| ZANAHORIA

FIBRA DE FRUTAS

:

A : .
@ Cascara i
¥,
W

ZANA |
HORIA |
PINA

FIBRA DE FRUTAS
0,

100% frtas
e A

~ FIBRA DE FRUTAS

A,

-
JENGIS) uﬁ‘?

FIBRA DE FRMIAS

MAN
JENGIBRE

< FIBRA DE FRUTAS
el

ro e



Anexo 4: Ficha técnica deshidratador por bomba de calor

Introduction

Heat pump dryer principle and characteristics:

The heat pump dryer uses the inverse Carnol principle to absorb the heat of the air and transfer it to the room, to improve the
temperature of the drying room, and to cope with the corresponding equipment to achieve material drying. The heat pump dryer
consists of a compressor-heat exchanger (internal unit)-throttle-heat absorber (outer unit}-compressor and other devices to form a
circulation system. The refrigerant circulates in the system under the action of the compressor. It completes the gaseous boosting
process in the compressor (temperature up to 100 *C), it enters the internal machine to release high-temperature heat to heat the
air in the drying room, while being cooled and converted into a liquid liquid, when it runs to the outside machine After that, the liquid
rapidly absorbs the heat and evaporates again into a gaseous state, and the temperature drops to minus 20 * C - 30 * C, at which
time the air around the heat absorber conlinuously transfers heat to the refrigerant. The continuous circulation of the refrigerant
realizes the transfer of the heat in the air to the temperature of the air in the heating room in the drying room.

Advantages of heat pump dryer:

1. Safe: The main unit of the heat pump drying room (including the power supply) is installed outside the drying room, and is
heated by the heat transfer tube to the cooling device of the drying room for heating. Therefore, no fire is generated in the drying
room to achieve absolute safety.

2. Environmental protection: There is absolutely no emission in the heat pump drying room, and the impact and harm to the human
body and the environment are zero.

3, Energy saving: Heat pump drying room costs are low, and the drying room adopts intelligent automatic control, no need to be
supervised, labor cost is reduced by about 60%.

4, Labor saving: heat pump drying room can at ically control P e and moisture, without any fuel, which greatly
reduces the labor intensity of the staff, can easily control multiple drying rooms at the same time.

5. Time saving: The heat pump drying room has a fast temperature, accurate temperature control and program setling, so as to
achieve standardization of drying time.

Technical parameters

Votage 380V
Rated power 2. BkW
Rated ampere 5.5A
Heating capacity 10. 5kW
Cool ing capacity 7. 8kW
Dehumidity capacity 15L/H
Max. power 3. Skw
Max. ampere 7.1A
Max. temperature 80°C
Max. pressure 3Npa .
Noise =55 R AT
Fan air volume 8000m’ /h SRRE  u(|m 202n
Woight 180kg 8 15.0¢  zemm:Qge. 00»
Dimension 2.3%1.1*2. 3m pmm sssm:OE®. Y 9
Control| mode touch screen i v :
Tray qty. 60 pieces
Tray size 640%460mm
Payment terms
TIT, 50% as advance payment, balance shall be paid before delivery
Production time
about 15 working days after receiving your payment
Warranty
1 year
Packaging

Export standard wooden case (fumigation free)

Professional wooden case packing Reinforce the packing of the wooden frame



Anexo 5: Detalle planta productiva

Distribucion de Equipos Planta

Plano planta e insialaciones sanitanas

Céscara Foods Sph
2049

Sala de Procesos

7,73 m

Almacenamiento & o
Deshidratados ~ Molino  Meson Products Temsined
Envasadn roaucio lerminado
9
-l
Mesén preparacion »
(=7]
Mat. Primas Camaras
de Frio 3
Recepcion Deshidratadores
| Pesa Mat. Prima
Lavamanos
e Armario
:q Sanitario
Sala o Lavafondos
Sucia 3 :
24 m
Anexo 6: Tabla nutricional prototipos
COMPOSICION 100 gr [COMPOSICION 100 gr
NUTRICIONAL: Energia (Kcal) 252 NUTRICIOMAL: Energia (Kcal) 234
Proteinas (g) 35 Proteinas (g) 4.6
Lipidos {g) ag Lipidos (g) 28
Fibra Total (g) 34,7 Fibra Total (g) 348
Soluble (g) 9.6 Soluble (g) 1.3
Insoluble (g) 251 Insoluble (g) 235
Ardcares Totales (g) 419 Azicares Totales (g) 40,9
Sodio (ma) 9,02 Sodio (mg) 24
COMPOSICION 100 ar
MUTRICIONAL: Energia (Kcal) 228
Proteinas [g) 51
Lipidos (g} 25
Fibra Total (g) 351
Soluble (g} 35
Inscluble (g) NE
Azicares Totales (g) 364
Sodio (mg) 398




Anexo 7: Ficha técnica Fibra de Manzana

CASCARA FODDS

FICHA TECMICA DE PRODUCTO TERMINADO

Fecha: abril 2018

HARINA DE FIBRA DE MANZANA

Versidn: 2018

NOMBRE DEL PRODUCTO

HARINA DE FIBRA DE MANZAMA

DESCRIPCION DEL

Es un producto oblenido a partir de fibra de fruta

PRODUCTO: prensada en frio. Con una humedad inicial de 15%, es
sometida & una evaporacion parcial del agua por
deshidratacidn  hasta un 6% aprodimadaments.
Producto libre de preservantes quimicos.

INGREDIENTES MANZAMA DESHIDRATADA

EXPORT HARMONISED 0&13.30

TARIFF CUSTOMS CODE

COMPOSICION 100 gr

NUTRICIONAL: Energia (Kcal) 219
Profeinas (g) a0
Lipidos (g) 33
Fibra Total (g) 40,9
Soluble (g) 10,9
Insoluble (g) 30,0
Azucares Totales (g) 41,8
Sodio (mg) 8,02

FUENTE DE INFORMACION [USDA's HNafional Mutrient Database for Standard

NUTRICIOMAL Referanca.

Andlisis proximales y perfil de azicares realizado an

Centro de Tecnologia de los Alimentos de la

Universidad de Santiago de Chile (CECTA).
CARACTERISTICAS La fibra de fruta debe ser uniforme an cuanto a color y
ORGANOLEPTICAS: textura. Debe estar libre de malerisles y sabores

exfrafios. De color
caracteristico a manzana

ligeramente wverde vy olor

TIPO DE CONSERVACION :

Temperatura ambiante

CONSIDERACIONES DE
ALMACENAMIENTO:

Mantenar en lugar fresco y seco.

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

Fecha: abril 2018

HARINA DE FIBRA DE MANZANA
0813.30

CASCARA FOODS Versién: 2018
PRESENTACION O Envase plastico (PET) 1000 gr
EMPAQUE: Con cierre hermético zip

VIDA UTIL ESTIMADA: 12 meses a partir de la apertura del envase
REQUERIMIENTOS DE Analisis segun RSA, Art. 173 ensu Punto 5.1y 14.7
NORMATIVIDAD: Res. San., Seremi de Salud RM. Chile

USO PREVISTO Como ingrediente funcional en la formulacion de

productos de panaderia y pasteleria




Anexo 8: Versiones de tienda online
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INICIO CONOCE AZANA COMPRAR ENCUENTRA TU TIENDA PREGUNTAS FRECUENTES BLOG CONTACTO
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Flbra por porcién « Efecto suave - 100% Natural

@gr---:m?u.ﬂ-—d

You're previewing: Copy of Copy of Supply Close

Dt &cs (o @ve @re | @re |@Pc [@Te| dce | Dw WM (Mt Mint |[Fre [ [Elint | Ne | ®2¢ @D BDOe § x

€ C @ httpsy//www.cascarafoods.com

& wh

de

@ cascarstoo

Seminario: Antiowid.. [}

Envio a todo Chile por $2 490 | No te quedes sin probar Azanal  Comprar >
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Anexo 9: Publicaciones en Redes Sociales

> Envios gratis ~
Alade 3 cuchavacklas %7 a todo Chile

Hasta €l 15/03
% Jugos

% Ceredles
; g Yogur

causas de estreflimiento
que empeoran en otofio

" Usa el codigo
MARZOPARATI

- Ducuentravios en Mevmoz
“ Aroundo y frovenicia

Jrafis 4
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Anexo 10: Aparicion en prensa

[/l ECONOMIA

Vigrnes 7 de funic de 2012 / Las Ultimas N

Utiliza la pulpa que no se usa en los jugos

Producto de manzana apunta
a anular el estrenimiento

Joaguie Rveaos

na negociacian win to win, en
U I que ganan ambss partes, es
la que dia origen al facilitador
del transito intestinal en base a pulpa
e manzana Azana, creada par kb em-
presa Clucara Foods
(https/ /bit ly/2TnlHE2).
La transaccion es la siguiente: las
empresas agraindusiriales que ela-
boran jugo de g

“Ademas del estrefiimiento, sirve para
aumentar la sensacion de saciedad”, dice uno
de los creadores de Azana.

tar la sensacion de saciedad y, por
ende, comer menas”, plantes uno de
los socios de [ empresa, Mateo Ru-
bio.

do la

rlentar la alimentacidn y luego ver si
requigren un tratamiento en base o
Fbra, Yo recomiendo, de acuerdo
un estudio Ifandés, comer dos kiwis

"Hay estredil 1
obra menas de tres veces a

Se-
gin estimaciones Checara Foads, en
torna a 100.000 toneladas de dese
chos al afio, entre elios pulpa, y de-
ben gestionarlos. Cascara Foods, por
su parte, descubria que €l material

la semana, can depesicianes duras o

muy duras y cuando lo hacs con mu-

cho esfuerzo. Puede ser primario,

cuando tiene transito lento y un in-

testing mas Mojo que lo normal con el
ist nervicso enté

P de te
nia importantes peopledades nutri-
clonales, entre ellas mucha fibra, o
que [a transforma en el principal in-
sumo pare e producto desarroliado
por la empresa. €l win to win fue, e
lonces, que las emaresas les entre-

con un trastorno de motilidad. Los
casos secundarios, los mas abundan-
tes, se originan en una dieta que
abunda en chocolates, carnes rojas y
quesos o algunos farmacos”, detalla
Ana Maria Madrid, jefa de la Unidad

i de

gan los desachas y los emp

res los procesan paa fabricar Azana.
“Es un regulador de trdnsito di-

gestivo 100% natural, que, ademds

dal estreflimiento, sirve para aumen-

Nota Mundo Agro,
Abril 2019

de & dal Depa

Gastroenterologia ded Hospital Clini-
o ¢e la Universidad de Chile. Sequn
Ia especialista, & principal solocion
&5 la deeta, "En principio hay que reo-

al y 0 comer dos yogurts al
dia", dice. Y precisa; "No sé como al-
g0 en base a manzana pudiera mejo-
rar el estrefimiento, no sé cuil seriy
¢l mecanismo en este minuto”.
Actualmente la empresa procesa
tres ladas mer dedesech
de pulps, 1a que la transforman, me-
diante un proceso de deshidratacion,
en el polvo gue luego se disuelve en
agua. “Una vez deshidratace, se ho-
mogeniza, se coroentra la fibra y se
mezcla con raiz de achicona, que Lie-
ne efecto prebidtico, es decir que fa-
vorece | flora intestinal”, explica Ru-
béo, que cred el praducto junto a sus
socios a partir de una tesis para el ti-
tulo de ingeniero comercal en la U,
Adolfo Ibafiez.

Bl modeloproductivosebasaenla  Mateo Rubio con las
econamia circular, en que los dese-  presentscdn que

chos son gestionados para ser reutili-  cuesta $3.000
2ados. La empresa recited, en su de-

sarrollo, apuyos de Fondos de Ina-

cap, la Fundacidn para la Innovacion

Agraria, Incuba UC y Corfo.

Nota diario Las Ultimas Noticias, Junio 2019

Crean producto contra el estrefiimiento a
partir de residuos de manzana

Nota en Revista Sabado, Edicion 100
jovenes lideres 2017

Ministro Walker firma
convenio con ONGs,
empresas sociales y
proyectos universitarios

IMPRIMIR Beli lanz6 su dispositivo

de atadura de sarmientos

Nueva alianza Summit-
Agro con Nutriprove

ECOi realizard talleres de
Netbilling y financiamiento
de plantas

AGQ Labs dictaré curso
especializado en nutricion
de uva de mesa

TWITTER: MUNDOAGROCHILE

a



Nota La Quinta Emprende, Abril 2019

JUE Inscripcion -Escuela de Coaching

Profesional
18

julio 17 - julio 20
VIE Curso Sercotec: Taller de Canvas avanzado
= - Valparaiso

julio 19 @ 9:00 am - 12:30 pm

VIE Lanzamiento campafia Super
Empoderalos!

julio 19 @ 10:00 am- 11:30 am
CASOS DESTACADOS | DESTACAMOS Novotel

Ver Mas

Azana, El Novedoso Producto Contra El Estrefiimiento Que Salva El
Planeta

Anexo 11: Degustaciones en puntos de venta




Anexo 12: Talleres informativos




Anexo 13: Participacion en eventos

NETAMENTE A PARTIR DE PULPA Y

e a1

CASCARAS DE FRUTAS, LO QUE

EN PARQUE ARAUCANO

COMENZO NUEVA VERSION DE MERCADO PAULA GOURMET
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