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L ANTECEDENTES GENERALES

• Codigo: PYT 2013 0079
• Nombre del Proyecto: "Puesta en valor del Calafate (Berberis buxifolia) en

la Region de Aysen mediante la produccion de deshidratado de alto
contenido antioxidante, validado tecnica y comercialmente"

• Region 0 Regiones de Ejecucion: Region de Aysen
• Agente Ejecutor: Mauricio Manrfquez Vera
• Agente( s) Asociado( s) (Originalmente planteados en la propuesta y los efectivos)
• Coordinador del Proyecto: Francisco Javier Alderete Deney
• Costo Total: Programado $64.171.915
• Aporte del FIA: Programado y real $46.136.005
• Perfodo de Ejecucion: Programado 12 meses, real 15 meses.

IL RESUMEN EJECUTIVO

EI proyecto ''Puesta en valor del Calafate (Berberis buxifolia) en la Region de Aysen
mediante la producci6n de deshidratado de alto contenido antioxidante, validado
tecnica y comercialmente" PYT 2013- 0079 cumplio su objetivo de producir polvo de
calafate liofilizado envasado en una planta instalada en la ciudad de Coyhaique,
Region de Aysen.

Todos los resultados y productos comprometidos en el proyecto han sido alcanzados y
cumplidos con calidad. Es asf como, se logro recolectar una cantidad mayor de fruta
fresca que la acordada, se logro importar un equipo liofilizador de Brasil y es el (mico
en su tipo en la Region, se instalo una moderna planta de proceso con los mejores
estandares de construccion.

EI producto Kon: polvo de calafate liofilizado, producido en esta planta con los
mayores resguardos de calidad, envasado en bolsas del material mas adecuado a este
tipo de alimentos, ha sido reconocido y premiado como el producto innovador en la
ultima Feria Expo Mundo Rural de INDAP 2014.

Se ha complementado los recursos del proyecto con otros fondos publicos (Pro Chile)
para mejorar su posicionamiento y prospeccion de mercados internacionales, se han
recibido requerimientos de producto y enviado muestras a Japon, Inglaterra, Italia y
Espana.

De este modo, el proyecto ha puesto en el mercado un nuevo y atractivo producto
que efectivamente, agrega valor este berry nativo de la Patagonia y 10 eleva a la
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categorfa de un potente nutraceutico, suplemento nutricional y alimento funcional que
10 proyecto como un importante recurso para el sector silvoagropecuario de la Region
de Aysen.
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IILINFORME TicNICO

1. Objetivos del Proyecto

1.1 Objetivo general

3

• Desarrollar el producto polvo de calafate liofilizado de alto contenido
antioxidante y nutricional en la region de Aysen.

1.2 Objetivos especificos

Adquirir 1000 kg calafate de la Region
de Aysen via recoleccion de
poblaciones naturales

Realizar analisis de Polifenoles Totales
(PFT) y Actividad Antioxidante (ORAC)
de muestras de calafate fresco
recolectado en la region y analisis para
etiquetado nutricional de una muestra
del producto deshidratado final.

Desarrollar los procesos de
deshidratado por liofilizacion de frutos
de calafate.

Desarrollar la imagen de marca y el
diseno de envases para el producto
calafate liofilizado en polvo.

Elaborar productos envasados de
calafate liofilizado en polvo y realizar
su validacion por potenciales clientes.

Se logro comprar a comunidades y
familias, principalmente, de la comuna
de Puerto Aysen una cantidad de
1.110 kg.
Se realizaron los analisis ORAC y PFT
en el INTA para una muestra de fruta
fresca y de fruta liofilizada (se
adjuntan), mostrando una alta
concentracion de fenoles y capacidad
antioxidante. Tambien se realizo el
analisis de etiquetado nutricional del
producto final.
Los procesos de liofilizacion del
calafate se estan desarrollando de
manera continua desde el mes de
septiembre del 2014 en la planta de
proceso implementada en la ciudad de
Coyhaique.
Se desarrollo la marca Kon: polvo de
calafate liofilizado (se adjuntan).
Tanto la imagen de la marca, como el
diseno de los envases, han sido
destacados por su calidad y atractivo.
Los envases seleccionados son los
estandares para productos similares
de alta calidad. Se estan utilizando
bolsas con 100 qrs. de tipo doypack
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con cierre zipper, de material
polipropileno, metalizado.

Evaluacion economica del proyecto. La evaluacion economica realizada con
posterioridad a la ejecucion mejoro los
indicadores de rentabilidad que se
habfan proyectado. La Tasa Interna de
Retorno (TIR) se calculo en un
35,76% 10 que significa una alta
rentabilidad del proyecto.

Comercializacion de los productos. 5e ha comenzado la comercializacion
del producto participando de ferias, en
especial, destaca la Expo Mundo
Rural, de INDAP donde Kon obtuvo el
premio al producto innovador

2. Metodologiadel Proyecto:

• Descripcion de la metodologfa efectivamente utilizada (aunque sea iguaf a fa
indicada en fa propuesta de proyecto origina/).

• Principales problemas metodologicos enfrentados.
• Adaptaciones 0 modificaciones introducidas durante la ejecucion del proyecto, y

razones que explican las discrepancias con la metodologfa originalmente
propuesta.

• Descripcion detallada de los protocol os y metodos utilizados, de manera que
sea fikil su comprension y replicabilidad (se pueden inc/uir como anexos).

La metodologfa del proyecto implico una serie de pasos, tecnicas y procesos variados
y de naturaleza distinta. Veremos cada uno de estos pasos metodologicos en detalle.

2.1 Recoleccion de la fruta: inicialmente, se visitaron los sectores
identificados con alta densidad de matas de calafate, principalmente en la
comuna de Puerto Aysen y Coyhaique. De este modo, se seleccionaron los
campos cercanos al Rfo Los Palos (45°21'58.7"5 72°42'30.9"W), Lago Riesco
(45°30'03.7"5 72°40'41.3"W) Y Bahfa Acantilada (45°23'48.3"5
72°46'09.7"W) en la comuna de Puerto Aysen, y el sector de Villa Ortega -
Nireguao en la com una de Coyhaique.
5e tome contacto con las comunidades, familias y personas de estos
sectores de modo de explicarles el proyecto y comprometer su participacion
como recolectores de calafate, solicitimdoles un compromiso firmado con el
ejecutor del proyecto e instruyendoles sobre el metodo de recoleccion que
resguarde la sustentabilidad del recurso y la integridad de cada fruta. Este
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metodo de recoleccion de fruta implica la instalacion del grupo en un campo
con un abundante stock de matas de calafate para facilitar el proceso. Las
familias y grupos de recolectores provistos de baldes, especialmente
distribuidos por el equipo del proyecto para estos fines, van retirando los
frutos de las matas de uno a la vez, cuidando no danar sus ramas y no
herirse con las espinas. Las ramas pueden bajarse de manera flexible para
acceder a los frutos maduros, pero evitando cuidadosamente romperlas 0

desgarrarlas del tronco. Se dieron instrucciones expresas de no golpear las
ramas 0 quebrar ganchos de las matas de calafate. La fruta golpeada no era
aceptada para su compra en este proyecto. AI finalizar la jornada, el equipo
del proyecto retiraba la recoleccion, traspasando la fruta a bandejas,
pesando y pagando diariamente a los grupos de recolectores el dinero
acordado por cada kilo de calafate.

2.2 Analisis antioxidante: EI metodo de analisis de ORAC (Oxigen .. e =, mas
habitual mente, conocido como analisis de la actividad antioxidante) y
am§lisis de polifenoles totales (PFT), al igual que los analisis de etiquetado
nutricional, fueron realizados por el Instituto de Nutricion y Tecnologla de
los Alimentos, INTA, de la Universidad de Chile. EI INTA es la entidad de
mayor experiencia y calidad en el desarrollo de los anal isis propuestos para
este proyecto y destaca su contribucion al estudio de los antioxidantes en
los alimento son su Portal Antioxidantes www.portalantioxidantes.com. Se
realizaron analisis ORAC y PFT de muestras de fruta fresca y
posteriormente, se compraron con los mismos analisis de fruta liofilizada (se
adjuntan) entregando interesantes constataciones para los resultados para
el proyecto, por ejemplo, los resultados para el calafate liofilizado triplican la
capacidad ORAC, que el fruto fresco, mostrando que los supuestos del
proyecto eran ciertos.
Los analisis ORAC y PFT requieren 3 muestras de fruta, de modo que se
seleccionaron 3 sectores de recoleccion para la fruta fresca considerando las
zonas utilizadas y su variabilidad agroecologica. Por una parte, se tomaron
muestras de la zona humeda de Lago Riesco y de Bahia Acantilada en la
comuna de Aysen, y en area cercana a Villa Ortega en la comuna de
Coyhaique. Los resultados de estos anal isis permiten reforzar la hipotesis
acerca de la mayor capacidad antioxidante que presentan los frutos del
calafate de zonas altas y dimas frlos. Si bien el volumen de los frutos es
menor, su contenido ORAC es mayor en comparacion con los frutos de
zonas humedas.

2.3 Proceso de liofilizado: inicialmente, la fruta que ha sido congelada a una
temperatura de -400C es preparada para su mejor procesamiento mediante
trituracion. La fruta ultracongelada y triturada se introduce en el equipo
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liofilizador, dando inicio al proceso de liofilizado mediante el panel de control
del equipo 0 del computador que se encuentra conectado durante todo el
proceso, a traves de la siguiente ventana:

Una vez iniciado el proceso, el software del equipo solicita confirmar los
parametros para verificar si son los correctos, se debe confirmar.

En ese momento, los compresores del Trap seran accionados y la temperatura
del Trap debera comenzar a bajar, se debe esperar. Pronto surgira un mensaje
que la temperatura del Trap ha sido alcanzada y en ese momenta ha sido
activada la bomba de vado 10 que se muestra con la ventana vado estabilizado.

AI momenta siguiente se solicita confirmar el producto y confirmar la receta. La receta
son los parametros de tiempo y temperatura de subida y de mantenci6n de del
proceso de liofilizado.
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Inmediatamente despues, se inicia el calentamiento dando comienza al proceso, de
acuerdo al tiempo de duracion programado en la receta.

2.4 Diseiio de marca y packaging: el disefio de la marca y del envase del
producto (packaging) se desarrollo por medio de la contratacion de una
asesorfa especializada con un profesional de la publicidad, quien en
conjunto con el equipo del proyecto, disefio el concepto de marca y su
imagen. Se desarrollo la marca KON: polvo de calafate liofilizado,
utilizando la imagen de un fruto de calafate maduro y su hoja que ha
caracterizado al producto (se adjunta material gratico).

Kon es el nombre que los indios Tehuelche, antiguos habitantes de la
Patagonia, Ie daban a los frutos del calafate. Incorporaron a tal punto este
berry en su dieta de nomades, que ha traspasado el tiempo en la forma de
leyenda. De este modo, se rescata en el concepto de la marca, la tradicion
ancestral del consumo del calafate en la Patagonia y su presentacion
(rescate) actual como un berry rico en antioxidantes y polifenoles que lIega
a los consumidores de productos naturales en la actualidad a traves de la
modern a tecnologfa de liofilizado. Los colores utilizados provienen de la
fruta, el amarillo utilizado en el envase es una representacion del color de la
madera del arbusto calafate, el color morado refiere a sus frutos y
finalmente, el envase se decora en un costado con una greca tehuelche.
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2.S Proceso de envasado del producto: la fruta liofilizada es retirado del
equipo en sus bandejas y puesto en bolsas; para luego, comenzar a moler
en producto en un molino de cafe (no ha sido posible adquirir un molino
centrifugo que es el utilizado en la industria para procesar este tipo de
alimentos). EI material molido es pasado por un cedazo fino para retirar las
partlculas mas gruesas y las semi lias que no se hayan molido 10 suficiente,
logrando como resultado un polvo fino de calafate que sera envasado en
bolsas de polipropileno metalizadas, de tipo doypack con cierre zipper, las
que permiten resguardar la calidad del producto en el tiempo. A cada
envase se Ie ha pegado previamente las etiquetas. Las bolsas son lIenadas
manualmente con 100 grs. de producto debidamente pesado y luego,
selladas terminando el proceso.

2.6 Comercializaciondel producto:el proyecto logro desarrollar un valioso y
atractivo producto que ha sido demandado por los consumidores de
alimentos naturales y suplementos nutricionales. La estrategia de
comercializacion comprometida para este proyecto se concentro solo en un
volumen inicial de ventas, que permitiera validar el producto en el mercado.
De modo que no se desarrollo un plan explfcito de posicionamiento en el
mercado, ni de ventas. EI metodo utilizado priorizo la venta directa en ferias
de productores agricolas y entre interesados que solicitaban el producto por
correo electronico 0 por telefono. Para ello, se desarrollo un completo sitio
web (www.patagoniasuperfruits.cI) con la informacion del producto y una
direccion e-mail decontacto(contacto@patagoniasf.cI). Tambien se
implemento una pagina en Facebook (www.facebook.com/koncalafate) para
entregar informacion tecnica sobre antioxidantes, super frutas y Kon: po/vo
de ca/afate /iofi/izado, junto con ir dando cuenta de los logros del producto y
estableciendo comunicacion con seguidores e interesados. Interesados en
el producto de diversas partes del mundo se pusieron en contacto por estos
medios para concretar ventas, es aSI como se han enviado muestras
pagadas a Inglaterra, Italia y Japan, junto con la venta de producto a la
empresa de agua Q3 en Punta Arenas para pruebas de agua natural
saborizada con calafate.
Especial atencion merece la participacion en la Feria de INDAP Expo Mundo
Rural 2014 en Santiago de Chile los dfas 28 de octubre al 2 de noviembre,
donde Kon calafate fue reconocido con el premio al producto innovador de
la Feria, acaparando atencion, interes en adquirir el producto y titulares en
la prensa local. (se adjunta como material de difusion)
Finalmente, destacamos la gira de prospeccion de mercado a Los Angeles,
California, EEUU, lIevada a cabo con el apoyo de Pro Chile a traves del
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concurso de promocion de exportaciones Silvoagropecuarias durante el mes
de abril de 2014. En esa ocasion se visitaron tiendas especializadas para
conocer el mercado y los productos similares (ej. Maquiberry, Acai, Goji),
entrevistarse con potenciales clientes interesados en la adquisicion del
producto, distribuidores, importadores y la empresa consultora Nutridata
quienes ofrecen una completa asesorfa en analisis y etiquetado para el
ingreso al mercado norteamericano. Esta experiencia de prospeccion
permitio conocer de primera fuente, uno de los centr~s mundiales del
mercado de alimentos naturales, organicos y funcionales, donde nuestro
producto tiene perfecta cabida.
Paralelamente y como apoyo de parte de Prochile a los productores con
potencial exportador de la Region de Aysen, se invirtio en la participacion
del ejecutor en un curso "Coaching exportador" donde se abarco un proceso
formativo en internacionalizacion de productos y se visito las feria de Fancy
Foods en Nueva York y reuniones de trabajo con importadores, broker,
distribuidores, estudios jurfdicos especializados en comercio exterior y
agencias de marketing y publicidad.
Todas estas acciones de posicionamiento y aprendizaje de comercio exterior
han sido un apoyo fundamental al desarrollo del producto que este proyecto
ha apoyado, y por cierto, supuso una inversion de recursos adicionales del
orden de los 5 millones de pesos, que se han sumado a los aportes
realizados por el ejecutor, involucrando un importante esfuerzo economico
para el exito del proyecto.

3. Actividades del Proyecto:

• Carta Gantt 0 cuadro de actividades comparativos entre la programacion
planteada en la propuesta original y la real.

• Razones que explican las discrepancias entre las actividades programadas y las
efectivamente realizadas.

Programado Inicio Termino Inicio Termino Realizado
1. Visita a los sectores 10/2013 10/2013 10/2013 11/2013 La fecha de inicio de las actividades en

de recoleccion 10/2013 10/2013 10/2014 12/2013 terreno se dio de manera adecuada,2. Determinacion de las
zonas y localidades 10/2003 11/2013 11/2013 11/2013 tanto en las fechas de ejecuci6n
de recoleccion programadas, como en su tiempo de

3. Reuniones con 10/2013 11/2013 01/2014 01/2014 duraci6n.
comunidades para ,12/2014 01/2014 27/12/13 23/01/14 Se desarroll6 un sistema de recolecci6nrecoleccion 12/2013 04/2014 01/14 05/2014

4. Firma de convenios a traves de compromisos con las
con comunidades comunidades y familias del lugar, cada

5. Recoleccion diaria uno 0 dos dias se retiraba la fruta
de fruta colectada por el grupo, se revisaba para6. Acopio de fruta
adauirida en camara verificar su tamario y el estado de los



de frio

1. Seleccionar 3 01/2014 01/2014 01/2014
muestras de frutos
maduros 01/2014 01/2014 01/2014

2. Envio de muestras a 01/2014 01/2014 01/2014
INTA

3. Analisis de 3
muestras de calafate
fresco INTA

1. Compra liofilizador 10/2013 10/2013 01/2014
2. Traslado a la planta 01/2014 01/2014

de liofilizado e
instalacion 01/2014 01/2014

3. Capacitacion
personal en 01/2014 01/2014
operacion del equipo

4. Pruebas y ajuste del 03/2014 04/2014
proceso de 01/2014 05/2014
liofilizacion

5. Evaluacion del
producto por clientes

6. Operacion equipo
liofilizador para
deshidratacion de
calafate
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01/2014

01/2014
01/2014

02/2014

frutos, para ir pesando las bandejas de
recoleccion y pagando por los kilos
entregados. La fruta era
cuidadosamente protegida con papel
laminado (film) para ser traslada hacia la
ciudad de Coyhaique donde es lavada y
limpiada para ser puesta en
refrigeradores y trasladada a la camara
de conqelado.
La seleccion de la muestras se realize al
momenta de la recoleccion de la fruta,
de modo de tener representacion de la
las distintas zonas. No obstante, se
entendfa que 2 de las 3 muestras
provenfan de similar zona agroecologica
humeda (comuna de Puerto Aysem) y
solo 1 proviene de la zona mas alta y
frfa de Villa Ortega - Nireguao. Se
enviaron las muestras a ser analizadas
por el INTA y los resultados fueron
bastante positiv~s como se prevenfa
(ver adjunto).

La compra del equipo liofilizador LP510
de Liobras se realizo con algunos
inconvenientes, especialmente, por la
necesidad de ingresarlo a la Region
aprovechando la exencion de impuestos
de la Zona Franca. De este modo, se
debio importar desde Brasil a la Region
de Aysen a nombre de un operador
autorizado. EI equipo fue enviado por
vfa area a Santiago, en esa ciudad
permanecio en Aduana por varios dfas,
hasta ser embarcado por tierra a
Coyhaique. Importaba que el equipo no
saliera de Aduana (no se desaduanara)
hasta lIegar a su destin~ en condiciones
de ingreso a la Zona Franca de la
Region de Aysen.

Un mes y medio despues de arribado el
equipo, lIego el representante y duefio
de la empresa Liobras, junto al jefe de
calidad, a instalar y capacitar durante
tres dfas al ejecutor y coordinador del
proyecto. En ese mismo momenta y
posteriormente, se realizaron pruebas y
ajustes a la receta del equipo,
observando la humedad del producto
resultante.

Se genero una receta ajustada al
producto es decir, el berry calafate, con
un tiempo de duracion de 38 horas. EI



•••t••••••t
t
t••••••••••••t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t
t

••

1. Pruebas y ajustes
2. Protocolo de

liofilizacion del
calafate

1. Envio al INTA de
muestras de calafate
liofilizado

2. Entrega de
resultados de los
analisis ORAC y PFT

3. Informe de analisis
para etiquetado
nutricional

1. Reuniones creativas
publicista y equipo
del proyecto

2. Definicion concepto
de marca

3. Disefios de prueba
4. Aprobacion de

disefio de marca
5. Disefio de envases
6. Evaluacion del

disefio de envases
por clientes
potenciales y
publicos de opinion.

03/2014
03/2014

01/2014

01/2014

01/2014

03/2014
03/2014

01/2014

01/2014

01/2014

03/2014 03/2014
03/2014 03/2014
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10/2014

Las distintas pruebas sirvieron de base
para la selecci6n de las muestras que
luego se enviaron para realizar los
analisis del producto liofilizado. De este
modo, se diferenciaron por 1° y 2°
proceso y una muestra de calafate
molido.
02/09/2014 Informe de analisis ORAC -
PFT
16/09/2014 Informe etiquetado
nutricional

sugerencias.

rendimiento de los procesos es de 10 kg
de ingreso al equipo, y salida de entre
3,2 en promedio.
10/2014
Debido al atraso general del proyecto, la
receta final 0 protocolo de liofilizaci6n
para el berry calafate, con tiempos
especfficos de subida y mantenci6n de
la temperatura, se obtuvo von fecha
10/2014

10/2013 11/2013 12/2013 12/2013 EI disel'io de la imagen de marca
comenz6 tal como se habia

11/2013 11/2013 01/2014 01/2014
programado, reuniones decon

12/2013 12/2013 01/2014 01/2014 coordinaci6n entre el equipo del
proyecto y el publicista para definir los

12/2014 01/2014 conceptos.
Los disel'ios fueron evaluados,
finalmente, por los miembros del equipo
del proyecto y cercanos, de modo de,
recibir e incorporar comentarios y

1. Impresion de los
envases

2. Llenado y sellado de
envases

3. Acopio de bolsas de
60gr, de polvo de
calafate liofilizado.

12/2013
01/2014
01/2014

12/2013
05/2014
09/2014

Los envases se encargaron a Estados
Unidos, como resultado de la visita a la
Feria Fancy Foods 2014, se tom6
contacto con proveedores en ese pais,
10 que finalmente, result6 mas
conveniente para el proyecto por la
posibilidad de comprar menos cantidad
de envases, pero de la calidad que se
buscaba para el producto. De este
modo, se adquirieron 1000 envases de
polipropileno, doypack y cierre zipper.
La impresi6n de las etiquetas se realizo
en una empresa de disel'io en la ciudad
de Coyhaque, para los cual se
entregaron los envases y se solicito el
servicio de impresion y pegado de las
etiquetas.
EI lIenado de los envases se realiza en
forma manual, tal como se indica en la
descripcion de la metodologia utilizada
en el proyecto.
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1. Registros de costos 12/2013 04/2014
2. Revision y ajuste de 04/2014 04/2014

la inversion, costos,
gastos e ingresos 12/2014 04/2014
propuestos.

3. Desarrollo y
proyeccion de
costos, gastos e
ingresos para la
elaboracion de flujo
de caja
correspondiente a la
dura cion del
proyecto (10 arios).

4. Generacion de
indicadores
financieros de
rentabilidad, TIR y
VAN

1. Recabar informacion 05/2014 06/2014
de mercados 05/2014 06/2014

2. Presentaciones del
producto 06/2014 06/2014

3. Envio de muestras 06/2014 08/2014
4. Participacion en

Feria INDAP
5. Reuniones con

potenciales
compradores
Cierres de negocios
y ventas

12/2013 03/2014

4. Resultados del Proyecto:

EI registro de los costos se realiz6 de
manera paulatina, a medida que los
gastos se iban realizando e
incorporando en el sistema.

04/04/2014
08/04/2014 Misi6n comercial a Los
Angeles, California.

29/10/2014
01/11/2014 Participaci6n en Feria Exo
Mundo Rural

Se ha continuado enviando muestras y
vendiendo el producto de manera
directa.

• Descripcion detallada de los principales resultados del proyecto, incluyendo su
analisis y discusion utilizando graficos, tablas, esquemas, figuras u otros, que
permitan poder visualizar claramente los antecedentes que sustentan las
conclusiones relevantes del desarrollo del proyecto.

• Cuadro comparativo de los resultados esperados en la propuesta de proyecto y
los alcanzados finalmente.

• Razones que explican las discrepancias entre los resultados esperados y los
obtenidos.

Resultado Esperado (RE) Analisis del Resultado Obtenido

La recolecci6n del calafate en la regi6n se lIev6 a cabo en
1000 kilos de calafate adquiridos forma exitosa, mas alia de 10 presupuestado en menor
en la Regi6n tiempo y consiguiendo una mayor cantidad de fruta fresca.
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Los analisis se realizaron de acuerdo a 10 programado, se
Analisis PFT y ORAC de adjuntan los informes de resultado.
muestras de calafate fresco
realizados.

La cantidad de fruta liofilizada ha sido menor, debido al
200 kg de polvo de calafate tiempo que supone lIegar a este resultado previsto. Cada
liofilizado. proceso requiere cerca de 38 horas para obtener un optimo

resultado, y la proporcion indicada es de 10kg de fruta
congelada que se ingresa al equipo, logramos 3,3 kg. De
modo, que para obtener 200 kg. de calafate liofilizado se
requieren 2.303 hrs.
EI protocolo de liofilizado de calafate es equivalente a la

Protocolo de liofilizado de receta programada en el equipo y es la ocupada en la
calafate desarrollado actualidad.

Se obtuvo un muy buen resultado con los analisis
Analisis PFT, ORAC Y de realizados en la INTA. Se adjuntan.
etiquetado nutricional de
muestras de calafate liofilizado.

La imagen de marca y diseno de las etiquetas que se
Diseno de marca y packaging. desarrollo ha sido muy valorada y ha dado un excelente

resultado.
Se logro este resultado de manera exitosa, obteniendo

Envasado de polvo de calafate bolsas de 100 grs. de polvo de calafate liofilizado, en
liofilizado envases de polipropileno metalizado, doypack y cierre

zipper.
Se realizo la evaluacion economica con los parametros

Evaluacion economica actualizados y costos reales, mostrando una alta
rentabilidad del proyecto (TIR 35,76%)
La comercializacion de un % de la produccion de Kon

Comercializacion de los calafate se ha realizado en forma exitosa, ya sea en ferias
productos o en forma directa, dando cuenta de la validacion comercial

del producto.

5. Fichas Tecnicas y Amllisis Econ6mico:

Ver anexo Evaluacion Economica (Planilla Excel)

6. Impactos y Logros del Proyecto

Los principales logros del proyecto ha side lIevar a cabo la produccion de calafate
liofilizado en la Region de Aysen. La originalidad de este producto queda de
manifiesto al no existir antes del proyecto polvo de calafate liofilizado. Es mas,
dentro de la region no existia antes de la implementacion del proyecto, una planta
o un lugar habilitado con un equipo de liofilizado.
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Por su parte, el calafate es un berry nativo de la Patagonia que no ha sido
explotado en todo su potencial, hasta antes del proyecto, solo se producfa
comercialmente, mermeladas y jugos. De este modo, el valor agregado que implica
la produccion de calafate liofilizado genera en la region un impacto importante en
nuevas posibilidades productivas innovadoras asociadas a este emblematico
recurso regional.

Desarrollar el recurso calafate dandole un alto valor agregado al procesarlo por
medio de liofilizacion, que mantiene sus propiedades organolepticas y nutricionales
intactas y, como ha sido el caso en este proyecto, multiplica su capacidad ORAC,
por 10 tanto, su contenido rico en antioxidantes, con todos los beneficios para la
salud que ello conlleva. Este desarrollo del recurso implica un trabajo directo con
familias y comunidades locales de recolectore(a)s.

EI impacto que este proyecto tuvo en las familias recolectoras en los territorios
donde se ejecuto el proyecto; si bien, no puede considerarse cuantitativamente
muy relevante; ha sido muy significativo para los recolectores que vendieron su
recurso, hasta hace poco sub explotado y al momento de lIegar un poder de
compra comenzo a adquirir, evidentemente, mayor valor. Las relaciones con estas
comunidades y familias deben mantenerse y profundizarse en el futuro,
triangulando apoyos con otras instancias publicas 0 privadas, potenciando la
organizacion de estos grupos social y productivamente.

La calidad y novedad del producto 10 hizo merecedor del premio al producto
innovador en la Feria Expo Mundo Rural 2014, de modo, que se va observando
impacto en los publicos de interes 10 que va fijando una tendencia que pronto se
debe ir reflejando comercialmente.

Sin lugar a dudas, la ejecucion del proyecto de produccion de polvo de calafate
liofilizado ha cumplido con la oferta y la promesa inicial. En un plazo cercano a un
ana se ha producido y puesto en el mercado un nuevo suplemento nutricional en
base al rico berry nativo de la Patagonia, el calafate. Este nuevo producto ha sido
reconocido y hoy dfa se ha contactado con buenas posibilidades, clientes en
Europa (Inglaterra e Italia), en Japon; ademas de las visitas a California, Nueva
York y Miami, proyectan grandes posibilidades para este producto en los mercados
de alimentacion saludable y organica de los principales centros mundiales.
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Impactos Productivos, Economicos y Comerciales

Logro AI inicio del AI final del Diferencial
Proyecto proyecto

Formacion de empresa 0 0 1 1
unidades de neqocio
Produccion (por producto) 0
Costos de produccion
Ventas v/o Ingresos

Nacional
Internacional

Convenios comerciales

Impactos Sociales

Logro AI inicio del AI final del Diferencial
Proyecto proyecto

Nivel de empleo anual 0 0 0
Nuevos empleos qenerados
Productores 0 unidades de
neqocio replicadas

Impactos Tecnol6gicos

Logro Numero Detalle
Nuevo en Nuevo en la Mejorado
mercado empresa

Producto 1 Polvo de calafate
liofilizado es un
nuevo producto
en el mercado
nacional e
internacional

Proceso
Servicio

ProDiedad Intelectual Numero Detalle
Patentes
Solicitudes de patente
Intencion de patentar
Secreto industrial
Resultado no patentable
Resultado interes publico

LOQro Numero Detalle
Convenio 0 alianza tecnolooica
Generacion nuevos proyectos
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Impactos Cientificos

Logro Numero Detalle (Citas, titulo, decripcion)
Publicaciones

(Por Ranking)
Eventos de divulqacion cientlfica
Inteqracion a redes de investiqacion

Impactos en Formaci6n

Logro Numero Detalle (Titulo, grado, lugar, instituicion)
Tesis Dreqrado
Tesis oostqrado
Pasantfas
Cursos de capacitacion

7. Problemas Enfrentados Durante el Proyecto

EI mayor problema enfrentado en este proyecto se refiere a emprender y producir en
la Region de Aysen. Si bien tiene mucho potencial y efectivamente, se aprovecho la
franquicia de zona franca para importar los equipos desde Brasil, las distancias
recorridas y los tiempos de traslado encarecen la instalacion de infraestructura
tecnologica de punta. Luego, al momenta de producir, los costos de produccion se
elevan por sobre otras regiones del pais, en particular, por el elevado consumo
electrico en una region con el valor mas alto por kilowatts.

Finalmente, al momenta de vender el producto, los costos de envlo que se deben
pagar en Chileexpress 0 Correos de Chile no son menores y encarecen el producto
para los clientes de otras ciudades del pais.

En resumen, producir en la Region de Aysen es caro y vender los productos a otros
lugares del pais 0 del extranjero tambien 10 es debido a la condicion extrema de este
territorio. Estos desaflos han ido siendo sorteados y final mente, sabemos que se trata
de un producto que tiene un origen tan particular como es la Patagonia Aysen, es mas
costoso y con ello adquiere mas valor.
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8. Otros Aspectos de Interes

EI trabajo realizado con otros fondos publicos, apalancando recursos para otras
acciones no contempladas inicialmente, es uno de los aspectos de interes destacables
en la ejecucion de este proyecto.

Pro Chile ha apoyado en 2 anos consecutivos (2014 - 2015) la internacionalizacion del
producto a traves de misiones de comercializacion (prospeccion y penetracion) a Los
Angeles, California, EEUU. Se ha postulado a otros fondos e iniciativas y se mantiene
el interes por participar en nuevos concursos de proyectos para complementar
esfuerzos y posicionar el producto en nuevos mercados.

Es relevante destacar otro aspecto en la gestion del proyecto y en el posicionamiento
del producto, como es, el uso de la web y las redes sociales, en particular, facebook.
Con apoyo de Pro Chile se desarrollo el sitio web de la empresa que se centra en su
prinCipal producto Kon: polvo de calafate liofilizado, incluyendo, informacion y un mail
de contacto. En Facebook se implemento una pagina actualizada con informacion del
producto, de los berries en general y del calafate en particular y sus beneficios. Los
avances y logros en la produccion de calafate liofilizado por primera vez, se fueron
mostrando en esta red social en el perfil www.facebook.com/koncalafate

Esta pagina, el sitio web y el correo de contacto han sido clave en la relacion con los
clientes que se han comunicado mostrando interes desde Inglaterra, Japon, Italia,
Espana, sin mencionar a los interesados en el producto de las ciudades de la Region 0

de quienes andan de paso por Coyhaique.

9. Conclusionesy Recomendaciones

9.1 Tecnicas

La instalacion de una planta de liofilizado de pequena escala en la ciudad de
Coyhaique, Region de Aysen, resulta ser una muy buena opcion, aun cuando se
tengan que enfrentar mayores contratiempos y sobrecostos. Las posibilidades de
procesar con la tecnologfa de liofilizado las diversas super frutas de la Patagonia Ie
dan una base de produccion de suplementos nutritivos, alimentos funcionales y
nutraceuticos han comenzado a ser explotados con muy buena recepcion inicial en
diversos pafses del mundo.
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Este proyecto encontro en la empresa LIOBRAS y su dueno, un proveedor de primer
nivel para equipos de liofilizado, que acompano e incluso, abrio la posibilidad de
aumento de la capacidad tecnologica con facilidades para nuevos equipos.

9.2 Economicas

EI producto debra ser validado tecnica y comercialmente, de modo que la participacion
en ferias, en particular la Feria Expo Mundo Rural y la demanda generada a partir del
premio al producto innovador, ha ratificado que es posible generar interes por
consumir antioxidantes y en particular, super frutas que presentan altos porcentajes
de concentracion y beneficios. Se trata de un muy buen aprendizaje en tome al
desarrollo piloto de un producto que ha tenido muy buena aceptacion a buen precio y
un margen interesante para ser solo hace unos meses que se puso en el mercado y ya
ha tenido demanda internacional.

9.3 De gestion

Este proyecto motivo la creacion de un emprendimiento denominado Patagonia Super
Fruits, empresa que se ha ido posicionando con su producto Kon calafate liofilizado,
tanto en nuestro pars y las redes sociales, como, en la gira comercial a Los Angeles,
California.

La concepcion de empresa como matriz organizacional del proyecto fue naciendo con
la asociacion del ejecutor del proyecto con el coordinador, Ie dio respaldo a las
decisiones y proyeccion en el apalancamiento de recursos.

En la gestion, es recomendable ir articulando los recursos del FIA con otros recursos
propios y de fondos de fomento, generando proyectos de innovacion, de investigacion
y mirando al desarrollo de nuevos productos y nuevos mercados.

EI desarrollo de investigacion a traves de alianzas estrategicas y el desarrollo de
nuevos productos son parte de los planes de innovacion en el mediano plazo,
preparando nuevos proyectos donde se ponga en valor todo el aprendizaje generado
en la ejecucion de este proyecto.
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Tasa (%) VNA ($)
0 291.316.935
2 240.956.449
4 199.729.093
6 165.788.829
8 137.696.622
10 114.324.126
12 94.781.574
14 78.363.458
16 64.507.370
18 52.762.644
20 42.766.321
22 34.224.645

I Flujo de caja

Item I Anos 0 1 2 3
Ingresos por venta 25.000.000 50.000.000 50.000.000
Costos directos 10.569.500 16.819.000 16.819.000
Costos indirectos 8.371.000 300.000 300.000
Depreciaciones 4.334.707 4.334.707 4.334.707
Utilidad antes de impuesto 1.724.793 28.546.293 28.546.293
Impuesto (17%) - 5.423.796 5.423.796
Utilidad neta 1.724.793 23.122.497 23.122.497
Depreciaciones 4.334.707 4.334.707 4.334.707
Valor libro total
Inversi6n

Equipos e insumos (43.079.612)

Capital de trabajo (18.940.500)
Recuperaci6n de Capital de trabajo
Flujo de caja (62.020.112) 6.059.500 27.457.204 27.457.204

IVNA (12%) $ 94.781.5741
35,76%TIR

•
•
•



4 5 6 7 8 9
50.000.000 50.000.000 50.000.000 50.000.000 50.000.000 50.000.000

16.819.000 17.979.000 16.819.000 16.819.000 16.819.000 16.819.000
300.000 330.000 300.000 300.000 300.000 300.000

4.334.707 4.334.707 4.140.000 4.140.000 4.140.000 4.140.000
28.546.293 27.356.293 28.741.000 28.741.000 28.741.000 28.741.000

5.423.796 5.197.696 5.460.790 4.885.970 4.885.970 4.885.970
23.122.497 22.158.597 23.280.210 23.855.030 23.855.030 23.855.030

4.334.707 4.334.707 4.140.000 4.140.000 4.140.000 4.140.000

I

I
27.457.204 26.493.304 27.420.210 27.995.030 27.995.030 27.995.030
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50.000.000

17.979.000
330.000

4.140.000
27.551.000

4.683.670
22.867.330

4.140.000
100.000.000

127.007.330



REGISTROS GRAFICOS

Grupos de recolectores



Embalaje en terreno



Refrigerado y mantenci6n de congelado

Traslado de la fruta congelada en carni6n refrigerado



Mantenci6n de la fruta en camara de frio
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BERRY PATAGONICO CALAFATE

EI calafate (Berberis buxifilia - microphylla) es un valioso
integrante del ecosistema nativo de la Patagonia de
Chile, EI fruto del calafate es un berry de color negro
azulado que se distingue por el alto contenido de
polifenoles y capacidad antioxidante,

PDLVD DE CALAFATE LlDFILIZADD

PRIlDUr:TD ELABDRADD DE FORMA IDD% DRGANIr:A

Kon, es el nombre que los Tehuelche, antiguos
indfgenas
de la Patagonia, Ie daban a los frutos del calafate,

En Kon se funden las leyendas antiguas y las dietas
de nomades patagones con las avanzadas
tecnologfas para procesos de liofilizado,
manteniendo intactas sus cualidades nutricionales y
su alto contenido de polifenoles y capacidad
antioxidante,

Kon es utilizado como insumo para preparar
desayunos saludables, reposterfa, bebidas y
alimentos funcionales,

RETARDA El ENVEJECIMIENTD CElUlAR
4t

FDRTAlECE El SISTEMA INMUNDU1GlCD

PREVIENE ENFERMEDADES CARDlDVASCULARES

Informaci6n nutricional
Tamafio de la porcion (59)
Porciones por envase 20

100 9 % de valo,. diano

Proximal
Humedad (g) 7,4

Cenizas (g) 2,2

Proteinas (g) 10,1

Grasa Cruda (g) 1,3

Fjbra dietetica total (9) 30,5

Hidratos de Carbona disponibles (g) 48,5

Energia (KcaQ 246

Minerales
Sodio(mg) 41

Perfil de AZlIcares
Fructosa (9) 16,4

Glucosa (g) 18,6

Sacarosa (g) 0,8

Manosa (g) <0.1

Lactosa(g) <0,1

looJpon:enta)o&devaloresdiariDs so bIlsan en ImIlIdieta de 2.000caloflas

Valores de actividad Antioxidante
[)RAC PIlUFENlllES TIlTAlES

(mg EAG/IDDg mta)•••(~mDI ET/1DDg mla)

-ft·,ft.

www.patagoniasuperfruits.cl.
contacto@patagoniasf.cl

8 # " I .,.. I!"II '. • lin ~, un" •., I r- .1_I .'" Inn ,"",,_ I I ~ __ A__ ~.J__ •• tnn __

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo



PDlVD DE CAlAFATE lIDFllIZADD

0' RETARDA El ENVEJECIMIENTD CELUlAR

0' FDRTAlECE El SISTEMA INMUNDlOGlCD

0' PREVIENE ENFERNEDADES CARDIDVASCUlARES

CDntenidD netD: IODgrs



Kon. es el nombre que los
Tehuelche, antiguos indigenas
de la Patagonia, Ie daban a los
frutos del calafate.

En Kon se funden las
leyendas antiguas y las dietas
de n6mades patagones con
las avanzadas tecnologias
para procesos de liofilizado,
manteniendo intactas sus
cualidades nutricionales y su
alto contenido de polifenoles y
capacidad antioxidante .

Valores de actividad Antioxidante
DRAC PDUFENOlES TOTAlES
I,.,.. O/llllo"") (mgEAG/Dlo ••• )

• 31'H •• t4*-
Kon es utilizado como insumo
para preparar desayunos
saludables, reposterfa, bebidas
y alimentos funcionales.

Informacion nutricional
Tamano de la porci6n (Sg)
Porciones por envase 20

% de valor dlario'DOg

Proximal
Humedad(g) 7.<
Cenizas (g) 2,2

Proleinas {SJ} 10,1

Grasa Cruda (9) ',3
Fibra dieteticalotai (g) w,s
HidratosdeCarnonodisponibles(g) ,(8,5
E"ergfa{KcaI) 246

Minerales
SodIo(mg) 4'

Perfil de Azucares
FructoGa(g) 16,4

GIuco&a (g) 18,6
Sacarosa (g) 0,6

M8Ito8a(g) <0,1
lactoaa{g) <0,1

www.patagoniasuperfruits.c1.
contacto@patagoniasf.cl

PRODUcro ElABORADO DE FORMA 100% ORIiANICA

Conace mi, de .uest ••• producIU y
sus beneficlas escaneandD este
c6digo OR d•• delu smaMpbo ••

t.._ ...O' __ •••_ ••••• _do!2.lIOO<:lIkriM

Ingredientes: Calafate liofilizado en polvo
PMlducido y Envasado por Patagonia Super Fruits.
PMlducto Chileno.
Rasoluci6n Sanitaria N° 1411201345 del 17/0912014 II~ .
~fA;r:A§ONIA

1~~~ Patagonia Super Fruits II Sargonto Aldea 154 Coyhaiqua .

•
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-;-ai como ustcc sabe ci calafJtc
es un berrie ,ilvestre y encl~mico
de ~aPatagonia, en nuestra re-
gion se ercuemra presen~e en
3 :onas agroecolc.igicas, la ma-
yor disponibiiidad de frutos esta
presente en la zonas hLllredas
como por ejemplo: Puerto /"1'-
sen, Puerto Cisnesy PuyuhuaDi.

Su principal caracteristica es.scr
!a fruta con mayor capacidad ,'lIl-

tioxidante en el mundo, 10que la
califica como una "Supe~-frllta",
esto esta avalado por un estudio
de INTA, organo oficial en Chile
para el etiquetado y rotulJdo de
los alimentos,

LA EMPRESA

Basado en 10 anterior, f'ace ~ata-
gonia Super Fruits q:.-e apare(t'
bajo €1 a,ero ce l!n proyecto de
la Fundacion p3ra 13Innol'3cion
Agraria (FIA), financ'ado pc'r 021

Gobierno Regional de r\",0!1,

CU\'O objeti m es da~-:eun alto ','a·
lor agregado al re(urso Calafate
~ posicionarlo en el nicho de los
'::uper-Alimentos tanto a nivel
nacional como internacional. La
recoleccion se realiza can comu-
nidades locales \' se pretende a
nediano plazo certificar la co-
secha con comerclo justa para
otorga-Ie al recolector la real
importancia que este tiene en la
cadena productiva,

EL PROCESO

La iiofili:acior'! 0 deshidratado
al vacio es un proceso donde la
fruta triturada se irtroduce al
equipo can Ulla temperaturJ de
-40'(. la receta prog~amada tie-
nc parjme~ros de temperatura
; tiempos definicios_ Durante el
cicio S0 produce IJ sublimacion.
que e~ .il e\ aporacion del ai-ua
contenida en la frwtJ <:'1SU ".,ta-
do con~eIJdo. EScJ<;Lblimac6n

para cste tipo de productos el'
un formato ce 100 grJl11os, un
producto especialmente reeo
mendado para deportis tas l

parJ quienes realiz,lIl Jcti\'idad
fisicJ_

CALAFATE
www.patagoniasuperfruits.cl

contacto@patagoniasf.cl

COMO CONSUMIRLO

Aliadir una CUChJ'2Ci:t2de te
rasa (~gramos' al yogurt, gra-
nolLl, cereales, le(he, postres
repostcri<1, jugos <i.efrutas, bati
dos 0 como ingrecliente para en-
saliJdas,altiJ cocha '! cosmetica,

es extraida por un condensador
y la transforma ell un bloque de
hielo dejando a la fruta can un
rango de humedad entre 021 2 Y
el '). y con una temperatura de
30'('

La utilizacion de alta tecnologla
en el proceso permite obtener
un producto con todiJS sus pro-
piedades nutricionales intactas,
de larga vida manteniendo el
color, sabor y aroma del fruto
fresco diferenciandose as! de
los deshidratados con incorpo
racien de calor,

ELPRODUCTO

ASI nace y lIega a sus !"anos:
"KON" , nornbre dado por los
Tehue!ches, 31 polvQ de (313fate
I'ofi'izado, que es present3do en
un s.)chet !'letalizado cor cierre
zi,)L')(:r, material especializadl)
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