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El avellano chileno (Geviuna avellana Mol.) es un recurso abundante

en el pais y se extiende desde la VI a la X Regidn.

Su distribucidén es muy irregular y se encuentra asociado a otras es-
pecies, lo que dificulta su cuantificacién. Sin embargo, se calcula
que el recurso existente puede alcanzar a 300.000 toneladas/ano, de
las cuales se estima s8lo se podria aprovechar alrededor de un 30%

por su distribucidn irregular y el sistema de cosecha.

Por lo importante del recurso, se recomienda realizar un estudio es-

. . . . -
pecifico de cuantificacidn de éste.

La parte comestible del fruto, es rica en aceite (alrededor de 42%)

y tiene un 12% de proteina, lo cual hace que sea un alimento nutritivo

CONCLUSIONES
1.
2.
3
v caldrico.
4.

Existen varias alternativas de industrializacidn del fruto incluyendo
diversos grados de procesamiento, lo cual estd condicionado por el

volumen de mercado.

4.1. Para una amplia utilizacién del recurso se recomiendan las si-

guientes alternativas:

a. Harina entera de avellana para consumo animal.

b. Extraccidn de aceite para consumo humano o para usO en COs-—
mética.

Esto deja como subproducto, la harina desgrasada,que puede desti-

narse a alimento animal y en menor escala, para pasteleria vy

alimentos infantiles.
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4.2. Para un mercado mds restringido, pero también importante, esta
la alternativa de la avellana tostada para consumo en pastele-

ria y confiteria y tostada salada como "snack".

El aceite de avellana chilena es apto para consumo humano y contiene

un 93% de dcidos grasos insaturados, siendo los principales, el &acido
oleico (39,8%) y palmitoleico (27,6%). Es bastante sensible a la oxi-
dacidén pero se estabiliza bien con una mezcla de antioxidantes de uso
comiin. (BHA y BHT 0,01% de cada uno, o bien, BHA/BHT/Propil galato/dci-

do citrico).

Una caracteristica muy especial del aceite de avellana, es el elevado
contenido de &cido palmitoleico (27,6%), generalmente ausente en los
aceites vegetales. Esto le da buenas caracteristicas para uso en cos-

mética, va que facilita la penetracidén en la piel.

Por otra parte, este aceite absorbe la luz ultravioleta, lo que lo ha-

ce muy adecuado para lociones o cremas bronceadoras.

Se desarrolld un proceso para avellanas tostadas, cuyas principales in-
novaciones son el sistema de pelado de las avellanas y el pretratamien-
to de éstas antes de tostar, para obtener un producto crocante, factor

que hasta ahora era limitante para una buena aceptabilidad del producto.

El proceso incluye las siguientes etapas:

. Seleccidn y clasificacidn de frutos
. Partido y tamizado
. Separacidn de la cdscara por flotacidn en agua

. Blanqueo de los nlcleos en agua hirviente

INTEC ~CHILE
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. Separacidn de la cuticula en pulpadora provista de escobillas.

. Eliminacién de agua superficial

. Tostacidn

. Spray de mezcla antioxidante

. En caso de avellanas tostadas, el producto se mantiene 30 minutos

en salmuera, antes de tostar

Las avellanas tostadas pueden emplearse en una gran variedad de pro-
ductos de pasteleria, helados, postres y productos de confiteria (cho-

colates, calugas, etc.) .

Delsondeo de mercado hecho para ias avellanas tostadas se obtuvieron-

los siguientes resultados:

a. La cantidad total de producto tipo "nuts" importada en 1981 fue de
1.060.630 kg lo gue representa un valor de US$ 1.599.861,3 (§ 39/

1USS) -

De esta cantidad, el 84,29% del total de producto importado, corres-
ponde a mani importado de Brasil y Argentina (75 y 25% respectiva-

mente) .

b. El precio unitario a nivel de consumidor, es ostensiblemente mas
elevado que el precio al por mayor, debido principalmente a la co-

mercializacidn fraccionada (pequenas unidades de 1/8 - 1/4 kg).

c. El1 estudic de aceptabilidad de las avellanas tostadas a nivel de
supermercado fue muy positivo, ya gue un 89,7% de los encuestados
1las encontrd buenas y la reaccidn de la mayoria fue muy favorable,

manifestando interé@s por adquirirlo de inmediato.

INTEC-CHILE



10.

- vii -

d. La industria confitera Yy chocolatera se manifestd interesada y dis-
puesta a utilizar este producto siempre y cuando se le asegure un

abastecimiento reqular, principal factor limitante hasta ahora.

€. Considerando que la avellana pueda sustituir entre un 5 y 10% de las
diversas aplicaciones de mani y avellana europea, se estima que el
mercado potencial a corto plazo puede ser de 69 toneladas/afio de

avellana tostada.

f. El mercado de exportacién se presenta algo dificil pero con el pro-
Ceso recomendado en este estudio, qgue da un producto de buena cro-

cancia, pueden abrirse algunas perspectivas.

Se dimensiond una linea de procesamiento con una capacidad para pro-
cesar 100 ton/afio lo que representa un total de 26 ton de producto ter-

minado. (Alrededor de 1/3 del mercado estimado) .
El andlisis econdémico se basd en las siguientes consideraciones:

a. La planta debe estar adosada a una industria existente que desee
establecer esta linea adicional.

b. Los costos directos se calculan solo en base a la produccidn de
avellanas tostadas, ain cuando se puede utilizar para otros pro-=
ductos como mani y almendra.

C. El precio de venta de las avellanas tostadas se considerd en el

mismo nivel del mani tostado (S 418,4/kg) .

La inversidn total en activo fijo y capital de explotacidn es de

US$ 105.600,43 (tasa $ 39/délar).

El total de costo directo de produccidn resultd de $ 105,02/kg

contra un precio de venta de $ 418,4/kg.

INTEC-CHILE
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Esto representa un valor de 1,4 veces el costo directo de produc-
cibén mas amortizacidén. Esto da un margen muy amplio para absorber
gastos generales de fabrica, fletes y margenes de comercializacidn

al detalle del producto.
Se deduce por lo tanto, que la rentabilidad es muy buena, alin cuando
no se utilice esta linea para elaboracidn de otros productos simila-

res.

En caso de elaborar otros productos, la rentabilidad aumenta propor-

cionalmente.

industrializacidn de la avellana chilena en forma masiva puede lle-

gar a beneficiar entre 20.000 y 30.000 familias por concepto, princi-

palmente, de la mano de obra necesaria para la recoleccidn.

La

utilizacidn de la avellana chilena tendria las siguientes ventaijas:

Utilizacidn de un recurso natural muy nutritivo y abundante que ac-
tualmente no se aprovecha.
Instalacidén de nuevas lineas de procesamiento que, junto con dar ocu-
pacidn de mano de obra, a nivel industrial, incorpora un valor agre-

gado a un recurso muy abundante y hasta ahcra desaprovechado.

Repercusidn social en cuanto a representar un beneficio a alrede-
dor de 20.000 a 30,000 familias, unicamente por concepto de recolec-

cidn del recurso para su procesamiento.

INTEC ~-CHILE
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RECOLECCION E INDUSTRIALIZACION DE AVELLANA CHILENA

OBJETIVOS

El objetivo general del proyecto es la identificaéién y desarrollo has-
ta nivel de planta piloto, de alternativas de industrializacidn de la

avellana chilena (Gevuina Avellana Mol), incluyendo un sondeo de merca-
do de algunos de los productos que aparezcan mis promisorios vy atracti-

vos desde el punto de vista técnico.

TRABAJO REALIZADO

El trabajo realizado, de acuerdo al plan de trabajo propuesto, ha sido

el siguiente:

a. Recopilacidn y andlisis de la informacién existente sobre avellana
b. Caracterizacidn del fruto.

s Extraccidn y caracterizacidn del aceite de avellana.

d.. . Aplicacidn del aceite de avellana.

e. Procesamiento del fruto en planta piloto: descascarado y tostado
£. Productos tipo snack y confiteria.

g Sondeo de mercado para avellanas tostadas.

h. * Dimensionamiento de una planta procesadora de avellana.

INTEC-CHILE



Recopilacidn y andlisis de la informacidn existente

Esta informacidn incluye la existente a nivel nacional e interna-

cional y una estimacidn de recursos nacionales existentes.

2.1.1. Informacidn a nivel nacional

Los trabajos y publicaciones sobre avellana chilena realizados

en el pais son bastante escasos, sin embargo aportan informacidn
bdsica interesante. Estas publicaciones se indican en la biblio-
grafia e incluyen dos tesis realizadas en los afios 1940 y 1944 y
se refieren basicamente al estudio botanico y bromatoldgico de la

avellana.

En base a esta informacidn, se describen las caracteristicas prin

cipales de este recurso.

a. Generalidades

La avellana chilena debe su nombre a su semejanza con la avellana
europea (Corylus avellana) por lo cual los colcnizadores espafio-
les le dieron este nombre a los frutos de este &rbol que por los
indigenas era conocido como guevin o peufén. Sin embargo, la ave
llana europea pertenece a la familia de las Corildceas y la avella

na chilena a la familia Proteaceae.

El nombre cientifico del avellano chileno es Guevina avellana Mol.
aunque también se le cita como Gevuina avellana Mol. Se le inten
td cambiar este nombre por Quandria heterophilla avellana Mol. pe

ro &éste no ha sido aceptado.

INTEC-CHILE



= Harina de avellana entera o desgrasada para uso en confiteria, paste-

lerfa, alimentos infantiles y alimentacidn animal.

La parte comestible de la avellana contiene alrededor de 42% de aceite, por
lo gque es conveniente hacer una extraccidn previa por prensado, seguida de

una extraccidn por solvente.

De acuerdo al contenido de dcidos grasos del aceite de avellana, éste se
puede comparar con los aceites de oliva y de raps. Sin embargo, el alto
contenido de aceite palmitoleico (27,6%), poco comiln en los aceites vege-
tales, lo hace especialmente bueno para uso en cosmética ya que penetra

més facilmente en la piel.

Adicionalmente, este aceite presenta una fuerte absorcidén de la luz ultra-
violeta, por lo cual constituve un buen filtro cde radiaciones solares,apli

cable a las lociones bronceadoras.

La extraccidn del aceite puede realizarse en cualquier planta productora

de aceite.

En cuanto a las avellanas tostadas, los principales problemas que se presen-
taron fueron la separacién de la cdscara y la obtencidén de un producto de
textura crocante. En el proceso desarrollado, se superaron estos proble-
mas, separando por diferencia de densidad, la cdscara gruesa previamente
partida, y escaldandc el producto en agua en ebullicidén, previo al tosta-

do. El salado se realiza por difusidn de salmuera antes de tostar.

El mercado para este tipo de producto aparece como muy promisorio, pero res-
tringido ,estimidndose un mercado potencial que puede llegar a 69 toneladas/
afio de avellana tostada lo que representa un volumen de alrededor de 250

toneladas/ano de avellana entera, con ciscara.

INTEC-CHILE



RESUMEN

El presente trabajo incluye un estudio de alternativas de industrializa-
cién de la avellana chilena (Gevuina avellana Mol), incluyendo ademas

la caracterizacién del fruto, 1la localizacién del recurso, un sondeo de
mercado de avellanas tostadas Y la evaluacién de una planta procesa-

sadora de éstas.

1a avellana chilena debe su nombre a su similitud con 1a avellana europea
pero no corresponde a la misma familia potdnica, ya dque 1a chilena perte-

nece a la familia de las Protedceas Y 1a europea, a las Corilidceas.

La informacidn existente sobre la avellana chilena es bastante escasa ¥
practicamente no existe informacidn precisa sobre su jocalizacidn y cuan~

tificacidn.

El avellano chileno se encuentra sdlo en estado nativo y se extiende prin-
cipalmente desde la VII a 1a X Regidn encontrandose normalmente asociado

a otras especies con distribucidn ¥ densidad muy jrregular, 10 cual hace
muy dificil su cuantificacidn. Sin embargo; segiin algunos antecedentes;,
la disponibilidad anual de avellanas seria de alrededor de 300.000 tone-
ladas, de las cuales, dada su distribucidn irregular ¥y forma de cosecha

se estima que no mas de la tercera parte podria ser cosechada.
Los principales productos de avellana que S€ plantean son:

- Avellana tostada para usoO directo o en productos de confiteria ¥ de
pasteleria.

- Avellana tostada salada, como snack

= Aceite de avellana comestible o para uso cosmético, con muy buenas

posibilidades para ésto dltimo.
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El avellano crece como arbusto o como &rbol de 10 hasta 20 metros
de altura, con un didmetro de 60 a 90 cm. DPresenta una copa fron-
dosa, globosa, de follaje siempre verde, de tonalidad verde oscuro,
cuyos tallos estdn cubiertos de un vello ferruginoso. Las flores,
que se abren entre Enero y Marzo, cuando aiin no terminan de madu-
rar los frutos de la temporada anterior, forman racimos largos v
angostos, de color blanco o rosado, que dan origen a frutos dru-
piformes, redondeados, de 1,5 a 2,5 cm de didmetro, cuyo color va
cambiando de verde a rojo y finalmente negro violdceo. ILos frutos
permanencen mds de un afio en el &rbol y al madurar suelen caer al
suelo, de donde son recolectados para su consumo. Estos frutos
conocidos en Chile como avellanas, tienen una ciscara lefiosa vy

la parte comestible es la semilla que se separa en dos cotiledones,
de color blanquizco y estd cubierta por una cuticula de color vio-
l3cec oscuro. La semilla tiene un alto valor nutritivo y sabor

muy agradable.

Aparte del valor de su fruto, las ramas y flores del avellano se
utilizan como planta ornamental, que ademds una vez cortadas pre-
sentan gran durabilidad en estado verde. Es ademds interesante co
mo variedad melifera. Su madera es amarilla rojiza, clara, con
vetas café&, fina, firme, eldstica, densa, durable y liviana, apta
para muebleriz e instrumentos musicales, aunque poco resistente a
la accidn atmosférica. Sin embargo, se menciona su uso frecuente

para hacer bateas, remos, juntas de toneles y herramientas.

b. Distribucidn

El avellano es una especie monotipica de Chile Austral que se ex-

tiende desde Colchagua hasta las Islas Guaitecas por la Cordillera

INTEC-CHILE



de Los Andes y desde el norte del rio Itata por la de la Costa.

Su adaptacidn ecoldgica es muy variable y crece en muy diversas
condiciones de suelo, de regular fertilidad, gredoso, arcilloso,
duro y pedregoso, llanos, bosques, valles y quebradas y lomas,

cerca de aguas, normalmente asociado ,a otras especies; no resis-

te suelos salinos ni climas secos.

Comunmente no se encuentra formando masas, sino que siempre en for
ma mas o menos aislada o en pequefios grupos, en terrenos boscosos

o bien en terrenos abiertos, despoblados.
Las especies con las que ncrmalmente se encuentra asociado son 1las
especies de Fagiceas (Roble y rauli), Laurelia (laurel), Beilsch-

miedia (belloto), Podocarpus (manio), Dacrydium (conifera).

c. Multiplicacidn y plantacidn

El avellano se propaga por semillas, retonos y estacas verdes en
invernaderos. La siembra se realiza en Abril. La distancia de
plantacidn no estid bien determinada y se considera adecuada una

densidad de 1.000 arboles por hectdrea.
En estudios realizados por la Universidad Austral, se observd que
el avellano es un arbol de ridpido crecimiento, presentando las

primeras fructificaciones a los 7 anos de edad.

El tamano de frutos es muy variable, siendo de tamano considera-

blemente mayor, los de la zona mds al norte (Curicd, Linares, Chi-
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113n). El nimero de frutos por kilo puede fluctuar entre 250 y

600 aproximadamente.

d. Localizacidn del recurso y disponibilidad nacional

Por ser el avellano una especie no sujeta a censo, no existe in-
formacidn que permita una cuantificacidn nacional del recurso fo-
restal y aln menos informacidn se dispone sobre la productividad
de los avellanos en relacidn al fruto producido, por lo cual es
imposible, sobre la base de 1la informacidén existente, hacer una

correcta cuantificacién de la disponibilidad de frutos.

No obstante, algunos estudios realizados sobre los componentes de
los diversos tipos de bosques nativos, permiten apreciar la loca-
1izacidn o distribucidn del avellano en diversas regiones, acom-

pafiado de las ctras especies nativas entre ias cuales se desarrc-
lla. En el Anexo N° 1 , se incluyen una serie de antecedentes._sO
pre la localizacidén del avellano en los bosques nativos del pais,

indicando los lugares y las otras especies forestales que lo acom-

panan.

Para intentar una cuantificacién de la disponibilidad del fruto,
se han tomado biasicamente los dos dinicos antecedentes de que s€
dispone en el pais. Por una parte la informacidén que ha propor-
cionado CIDERE Bio-Bio, donde se han tomado algunos datos y efec-
tuado algunas estimaciones, y por otra parte, la proporcionada
por don Claudio Donoso, investigador de la Universidad Austral,

guién ha publicado, ademds, alguna informacién sobre esta materia.
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1,as regiones donde se encuentra el avellano en mas abundancia,

a lo menos éen forma mas accesible, son 1a VIII v IX Regiones.

Entre la vIII v IX Regiones sblo se procesan, en forma de avella-
na tostada ¥ harina de avellana, 180 ton. de avellanas enteras

que dan alrededor de 50 toneladas de producto procesado, cifra
que es précticamente insignificante comparada con el recurso exis-
tente. En efecto, sdlo en la zona comprendida entrePerqﬁJauquén
Yy paa, en 1977 habia 24.000 HA con avellanos con una densidad pro-
medio de 300 Zrboles/H&, segin estimaciones efectuadas POT CIDERE

Bio-Bio.

El rendimiento por 4rbol es muy variable, dependiendo de la edad,
regidn, densidad, ademas de presentar fuertes f£luctuaciones anua-
les. De acuerdo a consultas hechas al respecto, s€ ha informado
que 1la produccién ge frutos por Arpbol es tan variaple que nO se
puede dar una cifra promedio. ‘CIDERE Bio-Bio considera que la
produccién normal es de 30-60 Kg/&rbol, aungue pareciera ser que
es mas normal la produccién ge 30 kg/arbol. Tomando en cuenta la
densidad, hectareaje ¥ 1a mds baja productividad senalados por
CIDERE pio-Bio, se llega & calcular una produccién de 216.000 to-
neladas en la zona mencionada. 5i se estima que en el resto de
las regiones hubiera sdlo un 0% adicional mas, se 1legaria a una
disponibilidad de 324.000 ton. Esta cifra seria coincidente con
1a estimada por la Universidad austral que sefiala gque la disponi-
pilidad de avellana es de 300.000 toneladas.(Ver bibliografia: Do
noso claudio;, w"antecedentes de Produccién de Avellana",Bosque:

vol. 2, N°2, 1978) .
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Sin embargo, dado que la distribucién de los avellanos es muy irre
gular, encontrandose mezclados con otras especies, y al sistema

de recoleccidn empleado, se estima que como miximo se podria reco

lectar 1/3 de la existencia de avellanas, vale decir, 100.000 to-

neladas.

e. Composicidén guimica de las avellanas

Las semillas de las avellanas, que son la parte comestible de es-
te fruto, junto con presentar un sabor muy apreciado, presentan
un gran valor alimenticio, especialmente por su contenido en pro-

teinas y lipidos.

A continuacidn, se sefialan los datos de composicidn de la avella-

na-.chilena que aparece en las distintas publicaciones:

TABLA N°1
; A B 1 (o E D Promedio
‘ ; ;
Humedad 7,45 9,36 - ' 7,45 8,10
Proteinas 12,52 { 12,30 |12,40 1i12,42 12,40 ’
Lipidos 49,49 | 42,23 |50,00 49,29 47,80 |
Hidratos de car- : !
bono 20,50 | 14,50 |24,40 20,50 20,00 ;
| : :
Fibra cruéa 3,64 i(16,70)*%i - 3,64 3,60 g
: : : |
Valor caldrico - i 516 t 555 - 535,5 i

(*) Este valcr no se promedid por ser excesivamente alto en re-
lacidn a los otros valores. Seguramente se debe a que en
el andlisis se incluyd la cuticula.
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En cuanto a la proporcidn de ciscara y semilla, se dan los siguien

tes valores:

TABLA N° 2

A \ B l
.y i
% Cascara 65,9% \ 70,0%
| semilla 28,54% 30,0%

cuticula i 5,56%
|

£, Industrializacién de la avellana

A pesar de que s€ ha recalcado nucho la conveniencia de industria
1izar la avellana por su valor nutritivo v calidad organoléptica,
el consumo es muy restringido, se consume s6lo a nivel local ya
sea cruda o tostada, en forma de harina o como sucedaneo del ca-
f&. De acuerdo a informaciones dadas por CIDERE Bio-Bio, sélo
180 toneladas de avellana éstarian.siendo procesadas en forma de
harina v producto tostado, lo gque comparado con las 300.000 ton
estimadas como produccién total, es practicamente insignifican-

te.

2.1 2 Tnformacion a nivel internacional

La informacidn existente a nivel internacional se refiere a la
avellana europea (Coxrylus avellana) , perteneciente a la familia

de las Coriliaceas y no aparece informacidn sobre la Gevuina ave-
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llana Mol. (fam. Proteaceae) a excepcidn de una referencia sobre

las caracteristicas de la.avellana chilena.

Estas publicaciones se refieren principalmente al almacenamiento
de las avellanas, a estudios de composicidn del aceite y a cifras

de produccidn de los principales paises productores.

En cuanto al almacenamiento, en general se recomienda una hume-
dad del producto de 5-6%, una humedad relativa de 60-65% y tempe-

ratura de 18-20°C.

Respecto a la produccién de avellanas, los principales paises pro
ductores son Turquia, Italia, Espana, Estados Unidos y en menor

proporcidn, Francia, Grecia, Irdn y Australia.

Los principales compradores son Alemania Federal, Suiza, Francia,
Reino Unido, Holanda y Bélgica. La produccidn de 1973 de Italia,
Turquia, Espafia y Estados Unidos (los principales paises produc-
tores), fue de 355.500 toneladas, de las cuales 244.000 ton fueron

producidas por Turquia.

El empleo de las avellanas es principalmente en forma tostada pa-
ra snack y en una gran variedad de productos de confiteria y pas-
teleria, en forma similar a todos los otros tipos de semillas co-

nocidas como "nuts".

Caracterizacidn del fruto

Las avellanas empleadas para el trabajo experimental presentaron

un peso promedio de 1,6 g con un didmetro promedio de 1,76 cm,
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DISTRIBUCION DE TAMANO DE LAS AVELLANAS

Figura N2 1:
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con una dispersidn de 1,38 cm a 2,19 cm. En la Figura N°1 se ob-

serva la distribucidn de tamano de las avellanas.

La proporcidn de cdscara y semilla de la materia prima empleada
presentd la siguiente proporcidn:

TABLA N°3

A nivel laboratorio ; A nivel planta

i

(m3s exacto) - piloto
¢ Cascara % 59,8% : 50,0% E
! Semilla ! 34,7% ) ; 46,4% (*) !
- i 40,3% i
: Cuticula : 5,6%} Qpd ‘ i

™ incluye semilla frcuticula.

El analisis proximal de las semillas dié los siguientes resultados:

TABLA N°4
s
' Humedad ' 7,07 |
. Proteinas b.s. i 12,66
i Extracto etéreo b.s. i 47,69
| Gldcidos totales b.s. | 20,44
GlGcidos reductores b.s. | 1,00
Fibra cruda b.s. i 4,90
Cenizas b.s. 4,12
Calorias b.s. 680
b.s. = base seca

Estos resultados en general, concuerdan con los datos que apare-

cen en la literatura.

En cuanto al poder calorifico de la cdscara de avellana, éste es
similar al de la lefla ya que es de 3.900 Kcal/kg. (7000 BTU/1lb),
calculado en base tal cual (10,9% de humedad). Expresado en base

seca equivale a 4.700 Kcal/kg.
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El poder calorifico de la lefia fluct@ia entre 3.300 y 5.000 Kcal/kg.

Extraccidn y caracterizacidén del aceite de avellana

La avellana chilena presenta un alto contenido de aceite (42 a 49%)
por lo que se estimd interesante analizar la posibilidad de consi-
derar. la avellana como materia prima para la obtencidn industrial
de aceite, especialmente si se toma en cuenta el recurso disponi-
ble actualmente que se estima en 300.000 toneladas. Refuerza es-
ta idea, el hecho de que la torta extraida, resultante de la ob-
tencidn del aceite, representa una buena fuente para la alimenta-

cidén animal, especialmente por su elevado contenido de proteinas.

Dado el elevado contenido de aceite, la alternativa mads reccmenda-
ble es someter el producto molido a una primera extraccidn por
prensado para continuar con una extraccidn por solvente del aceite
residual de la torta prensada y laminada pfevio a la extraccidn

con el solvente.

Las experiencias realizadas fueron las siguientes:

a. Extraccidn por prensado

La avellana descascarada*se molid en molino de discos y se prensd
en una prensa hidrdulica a temperatura ambiente. Como el rendimien
to de la extraccidén fue muy bajo, se repitié la extraccidn pero es
ta vez, calentando previamente la masa a 60°C. En este caso, me-
jord el rendimiento pero la torta prensada quedd con un 33% de acei
te por lo que se sometid a un segundo prensado en caliente, obte-

niéndose un rendimiento similar al primer prensado.

(*) de acuerdo a procedimiento explicado en punto 2.6.
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b. Extraccidn con solvente

En este caso, se siguieron dos alternativas empleando hexano como

solvente:

b.1. Extraccidn directa

b.2. Extraccidn de la torta previamente prensada

b.1. Extraccidn directa con solvente

En la extraccidn con solvente el producto a extraer normalmente
gse lamina previamente para aumentar la superficie de contacto y
mejorar el rendimientc de la extraccidén. En este caso, debido
a la gran cantidad de aceite que tiene la avellana, el producto
molido queda untuoso y no S€ puede laminar. Por esta razdn, se
realizd una primera extraccidn del producto por maceracidn con
hexano, y una vez extraido el aceite més superficial, se desol-
ventizd la torta, la cual se lamind posteriormente para terminar
la extraccidn por percolacidén en una columna, recirculando el

hexano.

b.2. Extraccidn de la torta previamente prensada

la torta prensada, se lamind para luego ser extraida por perco-

lacidn con hexano.

Todos los extractos con hexano se desolventizaron en un equipo
de planta piloto para luego remover el solvente residual en un
evaporador a vacio con arrastre con nitrdgeno para evitar la

oxidacidn del aceite.
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c. Extraccidn recomendada

Dada la caracteristica de la materia prima, es recomendable reali-
zar una extraccién combinada, vale decir, una primera extraccidn
por prensado y luego de laminar la torta semi-extraida, agotar con

hexano obteniéndose un rendimiento del 98% de la extraccidn.

d. Refinacidn del aceite

Las distintas muestras de aceite extraidos en las experiencias des-—
critas, se sometieron a un proceso de refinacidn que comprendid las

siguientes etapas:

1. Decantacidn en frio.

2. Centrifugacidn.

3. Tratamiento alcalino : el aceite se tratd con un 1,5% de hidraxi-
do de sodio al 15%, agitando por cinco minutos. Luego de tra-
tarlos otros cinco minutos con 1,5% de agua destilada, se dejd
decantar para luego centrifugar el producto saponificado.

4. Secado a vacio a temperatura de 90°C.

5. Blanqueo: el aceite se agitdé por 15 minutos con un 3% de una
mezcla de tierra activada y carbdon activo en proporcidén 20:1.

6. Filtracidn a vacio.

e. Caracterizacidn del aceite

Las muestras de aceite obtenidas en las diversas formas, se anali-
zaron para determinar las constantes fisico quimicas mis caracteris-
ticas, asi como la composicidn del aceite y sus espectros de absor-

cidn en la zona de infrarrojo y ultravioleta.
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e.1. Caracteristicas fisico quimicas del aceite de avellana

En la Tabla 5 se presentan los valores promedio de las caracteris-
ticas fisicas y quimicas de las distintas muestras de aceite de ave

llana refinado.

TABLA N° 5

% Caracteristicas 3 Valor j Unidad :
: . f
: t
! peso especifico i 0,918 gr/cm3
(25°C) |
Indice refraccidn 1,468 - §
(15°C)
Acidez libre 0,038 Ac. oleico %
Indice saponificacidn 186,5 mg KOH/1 gr
aceite
Residuo insaponificable 0,20 %
Indice yodo (Hanus) 84 gr 12/100 gr
aceite

e.2. Identificacidn y cuantificacién de los &cidos grasos en
aceite de avellana

Se realizd la identificacidn y cuantificacién porcentual de los

dcidos grasos presentes en el aceite de avellana refinado.
La determinacidn se hizo mediante el anilisis por cromatografia

de gases, a partir de los ésteres metilicos de los &cidos grasos

seglin el método de Metcalfe (1966).
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En la Tabla 6 se presentan los valores obtenidos expresados como
valor medio porcentual (%) de distintos sistemas y métodos emplea-

dos para la extraccidén y refinacidn del aceite de avellana.

TABLA N° 6

éAcido — Carbones: % : Ref.i Biblio-
; doble enlace grafia (1)
| 2o, Paluftios - c16:0 1,8 3,7 ;
§Ac. Hexadecaenoico 1 C16:1/(11—12)é 27,6 : 22,0 ;
Ac. Estedrico . C18:0 | 6.8 | 0,8 .
| Ac. oOleico - c18:1 . 39,8 . 37,0
Ac. Linoleico . c18:2 e 11,2 |
i Ac. Eicosanoico z Cc20:0 % 1,3 1§ 1,6 ‘
Ac. Linolénico i C18:3‘1 E 10,1 ; 1.5 |
Ac. Eicosaenoico é C20:1 % %
Ac. Docosanoico % Cc22:0 ! 3,1 § 1,9
Ac. Docosaenoico - ‘ C22:1 8,7 ; 9,3

(1) Tomas et al., 1963

Analizando los resultados de la Tabla 6 se observa que en la compo-
sicidn de &cidos grasos del aceite de avellana prima la presencia
de dcidos no saturados, con uno, dos o tres dobles enlaces; &stos
representan aproximadamente el 93% del total de &cidos grasos pre-

sentes.

Si se comparan los valores obtenidos para el aceite de avellana chi-
lena con los informados por la bibliografia para la avellana euro-
pea (Tomas et al., 1963), se puede apreciar que el % de &dcidos gra-

sos es menor para el primero (nacional), salvo en el caso de los
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oleico, docosanoico y hexadecaenoico que son mayores. E1 &cido
hexadecaenoico en particular, es senalado en la bibliografia (To-
mas et al ; 1963) como un nuevo acido hexadecaenoico natural (C16:1;

11-12) encontrado en el aceite de avellana (Gevuina avellana Mol.).

En la Figura N°2 se presenta un cromatograma tipo del anidlisis por

cromatografia de gases en aceite de avellana refinado.

e.3. Caracteristicas espectrales del aceite de avellana

Las caracteristicas espectrales de una sustancia orgdnica son ati-
les e importantes pues permiten hacer determinaciones de identidad,
pureza, composicidn o estructurales y apreciar sus posibles apli-
caciones. Los espectros de absorcidn a la luz ultravioleta e in-

frarrojo con sus respectivos comentarios figuran en el Anexo N°2.

f. Estabilidad del aceite de avellana

La estabilidad de los aceites depende del grado de insaturacidn
de los &acidos grasos constituyentes. Por tener el aceite de ave-
llanas, casi un 10% de &cido linolénico (3 dobles enlaces), presen-
ta una tendencia a la oxidacién (rancidez). Por esta razdn se
evalud la estabilidad del aceite de avellana refinado con y sin
adicidén de diversos antioxidantes cuyo detalle se indica en el
Anexo N°2. En estas experiencias, se logrd estabilizar bien el
aceite, empleando la mezcla BHA/BHT/Propil galato/&cido citrico o

sélo la mezcla BHA/BHT en un nivel de 0,02 (0,01% BHA y 0,01% BHT).
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FIGURA N° 2 : CROMATOGRAMA DE ANALISIS DF ACEITE DE
AVELLANA REFINADO
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(*) Los niimeros iniciales indican el nimero de atomos de carbdn que
forman la cadena del &cido

(**) Los nmeros 0, 1, 2V 3 indican el grado de insaturacidn, vale decir,
el nimero de doble enlaces que tiene la cadena.
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Aplicacién de aceite de avellana

2.4.1. Antecedentes

Existe hoy en dia una marcada tendencia a nivel mundial a emplear
en el campo de la cosmética productos de origen natural, entre
los cuales, los aceites vegetales tienen una interesante aplica-

ciodn.

Se pueden citar entre otros los aceites de mani, oliva, sésamo,

maiz, palta, coco, jojoba, etc.

Dada la naturaleza exploratoria del presente trabajo, se han bus-
cado en forma preliminar algunas aptitudes o aplicaciones cosmé-

ticas al aceite de avellana refinado.

De las experiencias previas, y por las caracteristicas que presen-—
ta este aceite frente a la luz U.V. (espectro absorcidn U.V.), una
primera aplicacidén que podria tener, es en el campo de cosméticos

para bronceador solar, ya que por su propiedad de absorber las ra

diaciones bajas del espectro U.V.,actuaria como filtro, eliminan-

do las radiaciones que producen eritemas en la piel y permitiendo

el paso de aquellas (N) que producen un bronceado sin dano para

la misma. La aplicacidn podria ser en forma de un aceite refina-

do estabilizado (con antioxidantes) o en forma de una emulsidn

liguida (locidn) o semisdlida (consistencia untuosa) .
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Las emulsiones pueden ser del tipo agua/aceite o aceite/agua,
en un amplio rango de consistencias, dependiendo de la naturale-

- . - .
za fisico-quimica de los componentes.

Cuando se agita una mezcla de sustancias grasas con agua, se pro-
duce una dispersidn grosera (emulsidn) que se separa, dado que

existe una gran diferencia de tensidén interfacial entre ambas.

Con el objeto de producir una emulsidén estable es necesario dis-
minuir esta diferencia de tensidn interrtacial, o bien, proteger
las particulas emulsionadas con una pelicula ("film") de otro

componente, para impedir que &stas se junten (coalescencia) y se

rompa la emulsidn (separacidn de fases).

Los cambios fisicos que puede sufrir la emulsidn, esta@n dados

en la siguiente relacidn:

; . ;
emulsidn———> cremado ——— coalescencia ————" ruptura

(1) (2) (3)

El paso (1) es reversible; el paso (2) es reversible pero con
un aumento en el tamafio de los gldbulos; el paso (3) es irrever-

sible pues hay separacidn de fases.
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Hay muchos factores involucrados en la preparacidn de una emul-
sidén y quizds, uno de los factores mds importantes, es conocer
el Balance Hidrdfilo Lipdfilo del aceite (o mezcla de sustancias
grasas) llamado "BHL". ("HLB" = "Hydrophile-Lipophile-Balance").
En los Qltimos anos de la década del 40, Atlas Chemical Indus-
tries, Inc. (USA) cred un plan sistematico para seleccionar los

emulgentes mis apropiados en una aplicacidn determinada.

El BHL de un emulgente es una expresidén de su Balance-Hidr6filo-
Lipdfilo, o sea, el balance del tamafio v fuerza de los grupos
hidr6filos (afinidad hacia el agua o sustancias polares) y los

lipdfilos (afinidad hacia el aceite o sustancias no polares).

Un emulgente que tiene caricter 1lip&filo tiene un nlmero de BHL
bajo (menor-de 9); un hidrdfilo tiene un nlmero de BHL alto (ma-
yor de 11). Los gque tienen valores entre 9 y 11 presentan pro-
piedades intermedias entre hidrdfilos y lipdfilos (Griffin 1946,

1949, 1954).

En resumen, el sistema de BHL permite determinar un nimero al in-
grediente o combinacidn de ingredientes (aceites; grasas; sustan
cias polares o no polares) que se desea emulsificar con el obje-
to de seleccionar el emulgente o mezcla de &stos, que tengan el

mismo nimero.

INTEC-CHILE



_.22 -

2.4.2. Parte experimental

a. Determinacidn del BHL requerido del aceite de avellana re-

finado

La determinacidn del BHL del aceite de avellana refinado se hizo

de acuerdo al manual practico de Atlas Chemical Industries Inc.

(1980) .

De acuerdo a pruebas preliminares seé determind la composicién de
1a emulsién a preparar, el modus operandi de preparacidn de la
misma y se selecciond como método rdpido de evaluacidn de esta-
bilidad, el método de la centrifuga (Petrowski, 1976, puski,
1976; Schultz et al, 1968; Smith and Mitchell, 1976; Vold and

Acevedo, 1977:; Mc Dermott et 21, 1981).

La composicidn de la emulsidén determinada para este estudio, fue

la siguiente:

. Aceite de avellana refinado 10% (%)
. Mezcla de emulgentes 1%

. Agua destilada 89%

(*) Estabilizado (BHA/BHT = 0,01%/0,01%)
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lLos emulgentes empleados son del tipo no iénico y corresponden
a la serie "Tween" y "span" (MR de Atlas Chemical Industries,

Inc./I.C.I. Rmericas Inc.)

Se usaron en mezclas apropiadas, en una concentracidén del 10% res-—
pecto de la fase oleosa (aceite avellana) , pues en las pruebas
preliminares se detectd que a concentraciones mayores, no se€ logra-

ba un mejor efecto.

1a serie "Tween'" son emulgentes de tipo hidréfilos. La serie "span"

son emulgentes de tipo lipdfilos.

De acuerdo al sistema BHL, se emplean mezclas "Span-Tween" del
mismo tipo gquimico, para ajustarse a un valor dado de BHL. EI1
tipo quimico viene identificado por el nimero que se les asigna,
los que corresponden a : 4 80 (oleato); # ©0 (estearato): # 40

(palmitato); ¥ # 20 (laurato) .

En cuanto al modus operandi en la preparacién de las emulsiones,

se hizo de acuerdo a la siguiente pauta:

a. se calientan por separado las fases acuosa (agua y "tween”)
y oleosa (aceite avellana y "gpan") a 70°C vy 75°C respectiva-
mente.

b. se vierte la fase acuosa sobre la oleosa

c. se hace una pre-emulsién (dispersidén grosera) con agitacidn

mecanica.
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d. se hace una homogenizacidn con un homogenizador.

e. se deja en reposo el sistema por una hora para facilitar la
salida del aire ocluido

f. se evalla la estabilidad de las emulsiones obtenidas por un

método acelerado.

En la Tabla 7 se da un resumen de las mezclas de "Span-Tween"
empleadas para la determinacidn del BHL del aceite de avellana re

finado.

TABLA N° 7

VALORES DEL BHL SEGUN PROPORCION DE EMULSIONANTES

A“QNSpgg!Tween(%)

Tipo qufitee—. | 100/0 | 80/20160/60 ;40/80 20/80 15/85%10/902!0/100
1 # 80 43 i 6,4 | 85 | 10,7 12,8 - 13,9 15,0
| ¥ e0 b= =l =] - me, - HaSe

i # 20 e —i - 15,53 - 16,7

De acuerdo a la evaluacidn de estabilidad de las emulsiones ob-
tenidas por el método de la centrifuga, se observd que para BHL
entre 4,3 y 10,7 las emulsiones eran muy inestables pues sufrian
cremado con coalescencia y una ruptura de fases decreciente hasta

un BHL de 10,7

Entre BHL 12,8 y 15 se observd un cremado sin coalescencia para

12,8 y 13,9, con una leve separacidén de fases para BHL 15,0

Estos resultados demuestran que el BHL del aceite de avellana re-

finado estd entre 13 y 14.
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En una segunda serie de experiencias se trabajé con mezclas de
"Span Tween" # 80, # 60 v # 20 cubriendo un rango de BHL entre
12,8 v 16,7 (Ver Tabla N° 7). El objeto fue trabajar en la zo-
na del BHL requerido determinado para el aceite de avellana, em-

pleando distintos tipos quimicos de emulgentes.

El resultado obtenido confirmd que el BHL se encuentra entre 13

Yy 14, y que el tipo quimico de emulgente que mejor funciona con
este aceite, es el Span # 80/Tween # 80. Esto significa que

hay una buena afinidad quimica entre emulgentes y aceites, lo que
se ve reforzado por el hecho de que se trata de oleatos de sorbi-
tédn' y de un aceite que tiene casi un 40% de dcido oléico y un

60%, entre oleico, linoleico v linolénico.

2.4.3 Formulacidn de emulsiones de aceite de avellana

El objeto de esta parte del trabajo fue hacer una evaluacién pre-
liminar de aptitudes y compatibilidad del aceite de avellana re-

finado con otras sustancias de uso en cosmética.

Se hicieron dos tipos de emulsiones en base a aceite de avellana
refinado, compardndolas en paralelo vs dos emulsiones con otros

componentes (ICI, Americas Inc, 1978) (Ver Anexo N<3).,

2.4.4. Aceite de avellana como saborizante de snacks

Se hicieron pruebas de degustacidn de productos extruidos recu-

biertos con aceite refinado de avellanas. Los resultados obteni-
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dos no revelan ninguna ventaja en el uso de este aceite ya que no

comunica ningiin sabor especial al producto extruido.

2.4.5. NAceite de avellana para consumo humano

Como se aprecia en la caracterizacién del aceite de avellana (pag.10)
éste presenta caracteristicas similares a otros aceites vegetales,
salvo la presencia de dos dcidos grasos de cadena larga, con 22
3tomos de carbdon, lo gue no es muy usual en los aceites vegeta-

les. En todo caso, debidamente refinado y desodorizado es perfec-
tamente comestible y contiene un 93% de dcidos grasos insaturados

que lo hace aceptable desde el punto de vista dieté&tico.

En el cuadro siguiente, se indica la composicidn de los aceites
vegetales comestibles mas usuales comparados con el aceite de ave-

llana.

TABLA N° 8

COMPOSICION DE ALGUNOS ACEITES COMESTIBLES

1 i % Acidos drasos ! |
! {ggturadospalmitoleico Oleico’LinoleicoiLinolénico

Girasol L 13,3 - , 8,8 | 63,4 -
Colza (raps) E 15,2 - | 58 L 14,5 7,9
Maiz % 16,0 | - i 29,6 | 49,1 0.9
Oliva | 10,6 = { 74,5‘E 10 | 0,5 5
Uva L17,4 1 - 21,9 | 55,9 \ 9,3 |
Soya 1 W | = % 23,3 | 48,7 % 7,6
Avellana % 729 27,6 i 39,8 : 6,9 % 10,1
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Como se puede apreciar en estos valores, el aceite de avellana es
el que tiene menos &cidos saturados, pero entre los insaturados,
es bajo en acido linoleico que es importante desde el punto de
vista nutricional. En cambio es superior el contenido de &cido
linolénico que, aunque también es importante desde este punto de
vista, da m3s inestabilidad al aceite por el mayor grado de insa-

turacidn.

El acido palmitoleico no es muy comiin en los otros aceites vegeta-
les en el nivel en que se encuentra en el aceite de avellana, pero
considerando el palmitoleico junto con el oleico, la composicidn

del aceite de avellana se aproximaria mds a las del aceite de oli-

va y de raps.

Cabe hacer notar que por la disponibilidad que existe en Chile de
este recurso, la avellana podria constituir una materia prima para
la produccidn nacional de aceite, con las consideraciones que se

sefialan mé&s adelante, en el Capitulo V.

Caracterizacidn v uso de la harina desgrasada de avellana

La harina de avellana desgrasada, resultante de la extraccidn de
aceite, se desolventizd con calor para su posterior anidlisis de
composicidn proximal y ensayos de aplicacidn de &sta en diversos

alimentos.

a. Composicidn proximal

El andlisis de composicién proximal de la harina desgrasada dio

los resultados indicados en 1la siguiente tabla:
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TABLA N° 9

%
Humedad 4,6
Proteina 24,3 (*)
Extracto etéreo 1,8
Fibra 8,6
Cenizas 5,6
Hidratos de carbono 55,1

(por diferencia)

Cabe destacar el contenido proteico que presenta la harina des-
grasada. Esto, junto con el contenido de fibra e hidratos de
carbono, hace que pueda constituir un buen alimento para animales.
Sin embargo, también puede aplicarse a alimentos para consumo hu-

mano, como se indica en los puntos siguientes.

b. Alimentos infantiles con incorporacién de harina desgrasada
de avellana

El Servicio Nacional de Salud a través del Plan Nacional de Ali-
mentacidn Complementaria, distribuye al grupo de los preescola-

res (2-6 afos) alimentos que se denominan “mezclas proteicas".

Las mezclas proteicas son formulaciones que normalmente contienen
harina de trigo modificada, leche, aceite, aditivos como sabori-
zantes y colorantes, y otras materias primas que se incorporan
eventualmente como son el suero de queso y la harina de soya.
Dentro de los principales requisitos de las mezclas proteicas se
T;T—ngaigestibilidad in vitro de la proteina de la harina desgra-

sada de avellanas es de 90,3% valor equivalente al de otras
proteinas de buena calidad.
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cuenta el aporte de nutrientes que cebe ser de 15 grs minimos de
proteinas y 400 Calorias minimas por cada 100 gramos de producto
eén polvo, y su calidad funcional, que debe ser parecida, en todos

Sus aspectos, a la leche en polvo.

Los principales métodos de elaboracidn de las mezclas proteicas
son la tecnologia de coccidn-extrusidn de la harina de cereal (nor
malmente trigo) seguido de formulacidn con el resto de los ingre-
dientes, y en segundo lugar, la hidrdlisis enzimitica de la hari-
na de cereal, seguida de formulacidn en fase himeda y secado. Es-
ta Gltima tecnologia fue desarrollada por INTEC, y se encuentra

actualmente patentada en Chile. Varias industrias nacicnales son

los proveedores de estos productos para el SNS.

La harina de avellana, que al ser desgrasada alcanza un nivel de
proteinas de aproximadamente 25%, puede constituirse en un buen
ingrediente para las mezclas proteicas, tanto por su aporte nutri-
cional como por un posible aporte positivo en las caracteristicas

organolépticas del producto.
Utilizandose 1la tecnologia desarrollada por INTEC para la elabora-
cidn de mezclas proteicas, se efectuaron experiencias a nivel de

laboratorio y planta piloto, las que se explican a continuacidn.

Experiencia laboratorio

La harina desgrasada de avellana tiene aproximadamente un 55% de
carbohidratos (kase seca) parte de los cuales es almiddn. En con-
secuencia, es posible pensar que la harina de avellana puede in-

cluirse en la hidrdlisis enzimdtica, junto con la harina de trigo.
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Se prepararon dos muestras:

- una muestra en que se hidrolizd una mezcla 1:1 de harina de

avellana y harina de trigo.

= una muestra en que se hidrolizd solo harina de trigo, y luego

se agregd harina de avellana en distintas proporciones.

Las muestras obtenidas fueron evaluadas en forma preliminar, en-
contrandose que la proporcién 1 parte de harina de avellana por
3 partes de harina de trigo es adecuada, y que incluir la harina
de avellana en la hidr6lisis no produce ningin beneficio, y por

el contrario, genera un pardeamiento importante.

Experiencia piloto

Se ensayd una produccidén sobre la base de la siguiente formula-

cidn tebrica, base seca:

leche descremada 25%
harina de trigo 52%
aceite vegetal 6%

harina desgrasada
de avellana 17%

lo que hace un contenido de proteinas de 19%, vy aproximadamente

410 Cals por cada 100 grs., cumpliendo con los requisitos para

mezclas proteicas.
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La produccién se llevd a cabo considerando las siguiente etapas:

- hidrolisis enzimdtica de harina de trigo dispersa en agua al

20% de sélidos (10 kgs de harina y 40 lts de agua) concentra-

cidén de enzima y curva de calentamiento normales, segin el pro-

cesamiento INTEC.

- formulacidn himeda de 5 kgs de hidrolizado con 300 grs de ha-

rina desgrasada de avellana y 100 grs de aceite caliente.

- mezclado, homogenizacién en molino coloidal vy secado spray con
180°C de temperatura de entrada de los gases, Y 90°C tempera-

tura de salida.

- mezcla seca con leche descremada en la proporcién 3 partes de

premezcla y 1 parte de leche.

- saborizacidn, con esencia de manjar en la proporcidn de0,57 grs

de esencia por 100 grs de polvo base.

Se llevd a cako una degustacidn informal del producto, el que
fue disuelto a razdn de 14 grs por 100 cc de agua con adicidn
de 4 grs de azlcar.

El producto fue calificado de la siguiente manera:

Color . blanco invierno, adecuado
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Olor : agradable, dulce
Sabor : agradable, sin sabores extranos
Textura : buena, no hay asperezas

Se concluye de esta experiencia preliminar que la incorporacidn
de harina desgrasada de avellana en las mezclas proteicas es fac-
tible e incluso promisoria desde el punto de vista técnico de-
biendo aclararse los aspectos econdmiccs y de disponibilidad de

materia prima.

C. Productos de confiteria y pasteleria con harina desgrasada
de avellanas

Se vislumbran buenas perspectivas para la utilizacidn de harina
desgrasada de avellanas en las lineas de confites, postres y pro-
ductos de horneo. Se prepararon galletas, confites, toffee, bom-
bones y nogados, cobertura para tortas y postres tipo budin ins-
tantdneo. En todos se detecta el sabor de la avellana y no se
altera la textura normal de estos productos (Ver detalles en Anexo’
N°4) .

Procesamiento del fruto en planta piloto:descascarado y tostado

La avellana presenta dos problemas importantes para su procesamien
to: por una parte el descascarado gue incluye la separacidon de la
cascara propiamente tal y el perispermo, que es una cuticula delga-
da que estd adherida a los cotiledones y es de difficil remocidn Vir
por otra parte, estd la textura dura de la semilla que desmerece

su aceptacidn y por lo tanto es necesario mejorarla.
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La ciscara externa es de cardcter lenoso por lo cual el proceso
de ruptura del fruto debe realizarse en un molino que comunigue
cierto esfuerzo de corte al producto para poder separarla.

Para este efecto, se realizaron las siguientes experiencias:

2.6.1. Clasificacidén por tamafio y partido del fruto

El partido del fruto se ensayd por varios métodos:

a. Partidora de almendras

Opera fundamentalmente por compresién del fruto sin someterlo a
esfuerzo de corte. Por la caracteristica fibrosa de la cadscara
externa &sta no se separa totalmente y el niicleo queda retenido.
Debido a la diversidad de tamaﬁo/de la materia prima, los frutos

demasiado grandes se trituran y los pequefios permanecen enteros.

Este inconveniente se soluciona con un tamizado previo. Para ello
se construyd un tamizador vibratorio en el cual se pueden montar

hasta 5 tamices de diferentes aberturas.
En la Figura N° 3 se presenta un esquema del equipo construido.
De acuerdo al tamano del fruto, lo mas efectivo es usar 3 tamices

de malla cuadrada y de abertura de 5/8", 1/2" y 3/8", obteniéndo-

se las siguientes fracciones:

Avellana grande : sobre 5/8" 56,4%
Avellana chica entre 1/2" y 5/8" 42 ,6%
Descarte, bajo 1/2" 1,0%
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b. Tostacidn

Se intentd un tostado de la avellana entera previo a la partido-
ra de almendras para ver si con un resecamiento de la cascara se
facilita su partido, los resultados obtenidos no justificaron

continuar con este sistema.

c. Molino de discos

Dada la caracteristica fibro-lefiosa de la cdscara se usd final-

mente un molino de discos rotatorio que produce una trituracidn

de la ciscara y a la vez comunica un esfuerzo de corte necesario
para separar las mitades del fruto quedando libre la porcidn co-
mestible o nicleo. Invariablemente se produce partido del fruto
en una direccidén diametral obteniéndose la gran mayoria de los

nicleos en mitades.
Para la fraccidn sobre 5/8" se utilizd una abertura del orden de
5/8" entre discos y para la fraccidén bajo 5/8" se usa una de

1/2". (Molino Bauer, Modelo 148-8) .

2.6.2. Separacidn de cdscara y nicleos

El producto cobtenido de la trituracidn del fruto entero consiste

en una mezcla de cascaras, niicleos y polvillo fino.

A fin de separar los nlcleos de ciscaras y polvillo se probaron
varios métodos - mesa densimétrica, aspiracidn, separador zig-zag,
clasificador por tamano y flotacidn por agua, siendo este dltimo

el de mejor resultado.
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Experimentalmente se midid la gensidad de la ciscara y del niicleo

obteniéndose 1os siguiente valores:

ciscara = 0,89 gr/cm3 -

niicleo - 1,10 gr/cm3

Esta pequena diferencia de densidad permite la separacién total de

1a cascara y 108 ndcleos.

Se construyd un equipo separador como el gue Se€ indica en 12 Figu-
ra N° 4. La mezcla de cascaras Y niicleos es descargada en la su-
perficie de un tangue 1leno de agua provisto de un rebalse Y una sa&

lida inferior con l1lave.

La céscara flota en el agua y es eliminada 2 través del rebalse

en tanto gue 10S niclieos se€ hunden; 12 operacién es semicontinua
ya que a intervalos regulares s¢€ recoge el producto del fondo del
tanque. Para disminuir el consumo de agua ésta se€ recircula me-

diante una bomba .

La eficiencia de la separacién de nicleos Y ciscaras €en el tanque
de flotacidn es del orden de 98 - 99%. Esta eficiencia tiende 2
bajar un poco debido al polvillo que queda adherido al niicleo ¢
impide que s€ hunda lo que s€ elimina alimentando 1a mezcla de
cascaras Y niicleos en el punto de descarga de la recirculacién de
agua ya dque aprovechando 1a energia cinética de ésta se provoca el

hundimiento del nicleo-
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2.6.3. Separacién cascarilla fina

El nicleo comestible posee adherida una pequefia cascarilla que es

necesario eliminar. Para ello se utilizaron varios métodos:

a. Ebullicidn en agua (blanqueo)

Se utilizd un reactor agitado con agua a ebullicidn sobre el cual
se vierte el producto y se mantiene a ebullicidn durante un cier-
to tiempo. En esta etapa se produce el reblandecimiento de la cas-
carilla fina pero a la vez, una migracidn de los constituyentes hi-
drosolubles del sabor de avellana por lo cual el tiempo de inmer-
sidn en agua es de vital importancia para la calidad del producto

final.

Las diferentes experiencias realizadas aconsejan que con 9 minu-
tos de inmersidn en agua hirviendo con agitacidén es una relacidn
adecuada desde el punto de vista de retencidén de sabor y facilidad

de remocidn de cascarilla.

b. Pelado guimico

En base a los antecedentes que existen sobre el pelado quimico de
las avellanas, se probd este tratamiento en distintas condiciones
a fin de lograr un pelado adecuado. Para ésto se emplearon solu-
ciones de hidrdxido de sodio al 1% con y sin Tween 80 como tenso-
activo, y solucién de &cido clorhidriéo al 1%. Las avellanas se
trataron con cada una de estas soluciones en ebullicidén por distin-
tos tiempos y combinando el empleo de éstas, primero con la solu-
cidn de hidrdxido de sodio y luego con el dcido clorhidrico y vi-

ceversa.
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el mejor resultado se obtuvo con el siguiente tratamiento:

1. Ebullicidn con solucidn de HCl al 1% por 4 minutos

2. Escurrido de la solucidn &acida

3. Lavado con agua

4. Ebullicidn en solucidn de NaOH al 1% y 0,5% de Tween 80

durante 4 minutos.
5« Escurrido de la solucidn alcalina

6. Lavado con agua hasta reaccidn neutra

Con este tratamiento se logra un excelente pelado, quedando las
avellanas con muy buena apariencia. Sin embargo, hay una consi-
derable solubilizacidn del producto lo que hace que el rendimien-

to global disminuya sustancialmente.

c. Inyeccidn de vapor

Se intentd el pelado por inyeccidén directa de vapor pero no did

buen resultado.

d. Separacidn mecadnica de cascarilla fina

Dado que el proceso de blanqueo, explicado en a), da los mejo-
res resultados, se usd este procedimiento para separar la casca
rilla. Para ello se utilizd una pulpadora de frutas en la que
se sustituyd la placa perforada tradicional por una malla de
fierro galvanizado de seccidn cuadrada y abertura de 5/32"

con el objeto de aumentar la accidn abrasiva. Los nlcleos

se alimentan junto con un chorro de agua y por efecto del
roce entre ellos y el manto del cilindro producido por la

rotacidn de las escobillas de cerda, la cascarilla se
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despega y separa a través de la malla y los nicleos limpios se
descargan por el extremo opuesto. La eficiencia de esta opera-
cidn es del orden del 80%. Un esquema del equipo utilizado se in

dica en la Figura N°S5.
2.6.4. Tostacidn N

Los nlcleos limpios son alimentados a un tostador, el cual puede
ser de diferente disefio sin afectar notablemente la calidad del
producto final. Las variables principales de este proceso son
tiempo de residencia del producto en el tostador, temperatura y
flujo o carga del producto; estas variables estin interrelaciona-
das de modo que un cambio de cualquiera de ellas produce necesa-
riamente una alteracidn de los otros dos para producir un produc-

to final de similares caracteristicas.

El equipo utilizado es un tostador Ross a gas licuado cuyo esque-

ma se indica en la Figura N° 6.

Con el fin de aumentar la eficiencia del tostado es conveniente
eliminar el agua superficial de los niicleos puesto que un exceso
de ésta tiende a bajar la temperatura del tostador y como se dijo
anteriormente, al cambiar una de las variables del proceso es ne-
cesario alterar los restantes, por otra parte, un exceso de agua

produce un mayor consumo de combustible.

Las condiciones recomendables de tostado para la obtencidn de un

producto de buena calidad son:
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Flujo 20-20 kg/hora
Temperatura 460°F (238°C)

Tiempo 9 - 11 minutos

2.6.5. galado de las avellanas

Se investigd la posibilidad de salar las avellanas en el mismo

reactor de blanqueo, para lo cual se mantuvieron las avellanas

15 minutos en una solucidn de sal al 8,6% en ebullicidn.

Al parecer la sal tiene un efécto adverso en la separacién de
1a cascarilla, puesto que S€ obtuvo gran cantidad de grano con
cascarilla adherida después del pulpado. Una Vvez tostadas no

presentaron un sabor marcado a sal.

Se repitid la experiencia usando 16% de sal y 100 gr de monoes—
tearato de glicerilo pues el alto contenido de acei-
te de la avellana impide la difusidn de la sal. Se mantuvo 9'
a ebullicidn obteniéndose nuevamente grano mal pelado y una vez

tostado un sapor muy leve a sal.

Finalmente una muestra se blangued 2' en agua a ebullicidn, se
separd la cascarilla y se mantuvo 60 minutos en solucidn satura
da desala temperatura ambiente. E1l producto final presenta un
marcado sabor salado, excesivo que enmascara en parte el sabor
propio de la avellana. Finalmente, Sé€ logrd un salado adecuado
con una inmersidn de 30 minutos en una solucién saturada de sal

a temperatura ambiente.
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2.6.6. Estabilizacidn de las avellanas

Las avellanas, por su alto contenido en aceite, se enrancian muy
facilmente, especialmente las saladas. Para evitar ésto, se ensa-
yaron diversos antioxidantes disueltos en alcohol y se aplicaron
en forma de spray sobre la superficie de las avellanas recién tos-

tadas.

La estabilidad de las avellanas asi tratadas, se determind en la
misma forma que en el aceite refinado. Al igual gque en el aceite,
resultd mejor la mezcla de BHA-BHT en proporciones iguales y a un

nivel de 0,02% de la mezcla con respecto a las avellanas.

2.6.7. Proceso de descascarado y tostado

En base a las experiencias realizadas se llegd al siguiente proce-

so para la produccidn de avellanas tostadas y saladas:

. clasificacidn por tamafio de materia prima

. partido del fruto

. separacidn de la cascara externa

. blanqueo (ebullicidn en agua por 9 minutos)

. separacidn mecanica de las cascarillas (pulpadora)

. salado en salmuera (30 minutos a temperatura ambiente)
. tostacidn

. aplicacidn de spray antioxidante
A continuacidn se indica el diagrama del proceso con el balance

de masas correspondiente, seguido de un detalle de cada una de

las etapas del proceso.
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BALANCE DE MASA DEL PROCESO

f» Frutos 208 kg/hr

»

. . . — .
Clasificacidn de frutos —»Descarte kg/h

206 kg/hr

L partido vy tamizado Cascara y polvillo

79 kg/hx
- 127 kg/hr
Agua arrastrada Flotacidn de ciscaras Cidscara hiimeda
56 kg/hr o 108 kg/hr
75 kg/hr
Agua absorbida ]
12,6 kg/hr Blangiae i
87,6 kg/hr
N/
& 1
Agua Separacidn de la casca Agua 00 dite/ b
100 1lts/hr 2 rilla Cascarilla 0,6 kg/hr
87 kg/hr
Eliminacién de agua super | , 9,3 kg/hr
ficial
77,7 kg/hr
i - Agua evaporada
Tostacion 23,3 kg/hr
l 54,4 kg/hr
| Spray antoxidante l
! ¥
4
54,4 kg/hr
/
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a. Clasificacibn por tamano

Con el fin de mejorar la eficiencia de la etapa de tri-
turacidén o partido del fruto es imprescindible realizar
una clasificacidn previa de &ste, la que se realizd en
un tamizador vibratorio de dos o mds tamices montados
en una plataforma oscilante; de acuerdo al tamano del
fruto entero, los tamices mas efectivos son de 5/8" vy

1/2" ce malla cuadrada. En la Figura 3 se presenta un

esquema del clasificador vibratorio construido.

b. Partido o trituracidn del fruto

Se realizd en un molino del tipo de disco rotatorio de
abertura entre discos regulable de acuerdo al tamano del

fruto.
En esta etapa se obtienen tres fracciones, cdscara, ni-
cleos comestibles y polvillo, los que son separados en

parte, en la etapa siguiente.

c. Separacidn cascara gruesa

La mezcla de fracciones obtenida en la etapa de partido
se alimenta en forma directa a un tamizador vibratorio
similar al utilizado en la clasificacidn por tamano. De
acuerdo a las experiencias realizadas, el tamanio de los
tamices empleados son de 1/2* y 5/32%; la fraccidén sobre
1/2" corresponde exclusivamente en cidscara externa, la
fraccidn intermedia estd constituida por niicleos y casca-

ra de tamafio similar y la fraccidn bajo 5/32" corresponde
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a polvillo fino que invariablemente se produce en el par-
tido. La separacibn de las ciscaras y nlcleos de la frac-
cidn intermedia se realiza en una etapa posterior 2pro-
vechando la diferencia de densidades de los constituyen-

tes.

La mezcla es descargada en la superficie de un estanque
lleno de agua provisto de un repbalse. La ciscara flota
en el agua y es eliminada a través del rebalse en tanto
que el nicleo, de densidad mayor que la del agua se hunde
El equipo construido para este efecto se indica esquema-

ticamente en la Figura 4’

d. Blanqueo de los niicleos

Su objetivo es producir el ablandamiento de la cascari-
jl1a fina que recubre el niicelo para facilitar la separa-
cidn posterior a la vez gue induce una mejor textura al

grano tostado.

Se realizd en un estanque agitado con agua 2 ebullicidn

durante 9 minutos como se indicd 2.6.2.a.

e. Separacidn de la cascarilla

Se realiza en una pulpadora de fruta modificada cambiando
la placa perforada por un cilindro de malla de fierr
galvanizado de 5/32" de abertura, a fin de producir mayor
abrasidn, junto con la alimentacidn de los nicleos se
inyecta agua a presién. Se obtiene un 80-85% de nicleos

limpios.
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f. Salado

En caso de avellanas saladas la saborizacidn se realiza en un bafio
de solucidn saturada de sal a temperatura ambiente con agitacidn.
El tiempo de inmersidn es de 30 minutos, una vez terminado éste,
el producto se seca superficialmente a fin de eliminar el exceso
de agua que produciria un descenso de la temperatura del tostado

y un consiguiente aumento del consumo de combustible.

g. Tostado

Los nicleos limpios y escurridos, ya sean saborizados o no, se ali-
mentan en forma continua a un tostador cuyo disefo no afectard ma-

yormente la calidad del producto.

Las condiciones recomendables de operacidn son las siguientes:

Flujo de alimentacidn : 20-30 kg/hora
Tiempo de residencia : © - 11 minutos
Temperatura del aire . 460°F (238 °(Q)
h. .Aplicacidn del spray de antioxidante

Se pesa la caniidad de BHA y BHT necesaria para alcanzar un 0,02%
de la mezcla con respecto a las avellanas. Se disuelve la mezcla
de antioxidantes y se aplica en forma de spray sobre las avellanas
revolviendo en una grajeadora o tambor rotatorio como para recubrir

todas las avellanas en forma pareja.
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productos de confiteria v Easteleria

pPara la formulacién de diversos productos de avellana se hizo una
revisidn bibliograficade posibles productos factibles de preparar,
theniéndose una serie de formulaciones de las cuales se ensaya-
ron las siguientes:

a. Polvo praline: Muy bueno; alternativa de preparar un confite.
b. Galleta: Muy bueno.

c. Confite : Bueno

d. Avellanas cocktail : Bueno. ce requiere un pretratamiento con

antioxidante, tanto para la avellana como Ppor el aceite.
e. Glaceado : Satisfactorio; puen brillo
E. Mazapén . Bastante satisfactorio, algo de sabor crudo.
g. Puré : Bueno
h. Pasta para relleno : Bueno
i. Cobertura para tortas : Muy buena.
3. Postre instantaneo : Muy bueno
k. Helados : Deben incorporarse enteras

1. Cobertura dulce de avellanas tostadas (grageado) . Bueno.

Estas se detallan en el punto %?B.f,f/

El detalle de 1as férmulas, preparacién y resultados se indican

en el Anexo .N° 4.
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Recubrimiento dulce de avellana tostada (grageado)

2.8.1. Antecedentes

Los bombones duros, como las grageas, los garrapinados, "prali-
nes" y andlogos, se hacen recubriendo un relleno natural (almen-
dra, pindén, avellana) o artificial (chocolate, "fondant", "pra-
line", etc) con una capa dura de azlicar obteniendo un producto
de superficie regular (grageas) o con asperezas (garrapinados,

.pralines").

Esta capa de azlicar se obtiene remojando con jarabe los rellenos
(avellanas) colocados en un recipiente calefaccionado y con ro-
tacidn; el agua se evapora y se forma un depdsito endurecido con
el movimiento y roce de los rellenos unos contra otros; el movi-
miento regular del recipiente da una capa homogénea. HOy en dia
se utilizan maguinas especiales que hacen girar mecédnicamente

el recipiente (paila) que contiene los rellenos (Heras, 1960).

El grageado o recubrimiento de nicleos (pildoras, capsulas, com-
primidos, etc.) en el campo farmacédutico se ha practicado por
mis de diez siglos, no obstante, a partir del S. XIX se empezd
a sentar las bases tecnoldgicas de esta practica, con el empleo

de la primera paila grageadora.
En lineas generales, un proceso de grageado convencional (Rowell,

1949; Clarkson, 1951; Robinson, 1975) consta de las siguientes

etapas:
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- Impermeabilizacidn

Se emplean sustancias acuorepelentes para proteger el nicleo de
la humedad de los jarabes recubridores. Normalmente se efectila

con goma laca (calidad reactivo).

- Subrecubrimiento engrosador

Esta etapa tiene por objeto engrosar ripidamente el nlcleo y redon-
dear sus bordes (o aristas); se realiza con jarabes densos en ba-

se a azlicar y mucilagos y, aplicacidn de un polvo o recubrimiento.

- Alisado

Esta etapa tiene por objeto dejar una superficie lisa en el produc
to que resulta de la etapa anterior; se logra con la aplicacidn

de capas sucesivas de un jarabe simple y rotacidn.

- Coloreado

Esta etapa tiene por objeto dar a la gragea un color atractivo;
se logra aplicando capas sucesivas con un jarabe coloreado, hasta

lograr una coloracién homogénea.

- Satinado (brillo)

Esta etapa tiene por objeto dar brillo y proteger la gragea de la
humedad ambiente; se realiza aplicando una capa de ceras disuel-
tas en un solvente orgadnico sobre el producto ya coloreado. Lue-

go se pulen en un bombo (paila) de pared especial (género suave).
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Las operaciones mencionadas se lleva a cabo en un recipiente lla-
mado paila grageadora (cobre, acero inoxidable, fierro esmaltado,
vidrio) que gira sobre un eje accionado por un motor. Esto obli-
ga a los nicleos a rodar en su interior para cubrirse homogénea-
mente con las soluciones recubridoras. Este equipo dispone ade-
mis de un sistema para insuflar aire frio y/o caliente, y un sis-

tema extractor de polvo.

2.8.2. Parte experimental

Se hicieron una serie de pruebas preliminares a fin de optimi-
zar la relacidn de componentes y, seleccionar las etapas para el
graSeado de mitades de avellanas tostadas, por el método conven-
cional de grageado (tecnologia farmacéutica).

En el desarollo experimental se trabajd a escala laboratorio,
utilizando una paila grageadora de vidrio ("pyrex") y un prope-
lente de aire frio y caliente. EL peso base de producto (ave-
llanas tostadas en mitades) para todas las pruebas de grageado

fue de 100 gr.

Todos los reactivos y materiales empleadcs corresponden a grado

autorizado de uso farmacéutico y alimenticio.

a. Impremeabilizacidn

Se utilizd una solucidén de goma laca coloidal al 20% (p/p) en

en alcohol etilico de 70 °.
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Se hicieron tres adiciones sucesivas, intercaladas con fases de
secado por evaporacidn del alcohol, y un secado final en estufa

a 50°C por 12 horas.

La etapa de impremeabilizacidn fué necesaria, pues en las prue-
bas preliminares, al no mediar ésta, las avellanas (relleno o

nlcleo) perdian sus caracteristicas crujientes por efecto de la
humedad de los jarabes azucarados, adquiriendo una textura elis-

tica desagradable.

b. Sobrecubrimiento engrosador

La solucidn-engrosadcra aplicada en esta etapa, corresponde a la

siguiente composicidn:

Azlcar granulada 63%
Jarabe de maiz 3%
Gelatina 0,6%
Goma arabiga 1,6%

Agua destilada 31,8%

La preparacidén de ésta se hace disolviendo en caliente los compo-

nentes y fiitrando por una gasa.
Las aplicaciones durante el grageado se hacen a 60°C, alternando
con la adicidn de una mezcla de polvos de engrosamiento y secado

de los nlicleos con una corriente de aire caliente (60-65°C) .

La composicidén de la mezcla de polvos es la siguiente:
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Azlcar flor 80%
Goma arabiga 2,5%
Almiddén de maiz 15%

Carbonato de calcio
precipitado 2,5%

Todos estos componentes, se tamizan (100 mesh) antes de hacer

la mezcla de polvos.

En esta etapa se emplean 200 gr de solucién engrosadora y 100 gr
de polvo, finalizando la misma con un secado de los nficleos en

estufa a 50°C por 12 horas.

c. Alisado

La etapa de alisadoc se realiza con un jarabe simple de sacarosa

al 36% (Farmacopea Chilena, III).

Se dan varias capas dejando rodar el material y secando a baja
temperatura (aire 40°C); se finaliza secando en estufa a 50°C

por 12 horas.

No se dan las etapas de coloreado ni brillo en el gradeado de ave-

llanas.

d. Resultados

La cobertura es buena y de aspecto agradable. El producto no se
colorea ni saboriza. E1l producto obtenido tiene buen sabor y una

textura crujiente.

INTEC-CHILE



w BB =

De 100 gramos iniciales de avellana se obtienen 380 gramos de

producto terminado.

e. Observaciones

La etapa de alisado no did buen resultado por la pequefia canti-
dad de muestra con que se ha trabajado en esta etapa explorato-
ria, no obstante ello, el producto final es una gragea no lisa

o "garrapinado" de avellana, de aspecto atractivo.
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SONDEO DE MERCADO PARA AVELLANAS TOSTADAS

El presente sondeo de mercado tiene por objeto establecer un orden de

magnitud de la posible demanda de avellanas chilenas tostadas, en sus

diferentes conformaciones. Sdlo se pretende analizar las importaciones

de productos gue pueden ser sustituidos parcialmente por avellanas y

otros que serian competidores permanentes, con claras posibilidades de

sustituirlos, pero que influyen en el mercado total. Este mercado es

el correspondiente a productos de confiteria (dulces, chocolates, etc.)

y snack para consumos varios.

3uf.

Productos de importacidn

El primer paso dado, consistid en determinar la cantidad que de
estos productos, es importada por nuestro pais. Para lograr &s-
to se recurrid a los informes de importaciones que diariamente

se registran en la Cidmara de Comercic de Santiago. Consultados
estos registros se obtuvieron los resultados indicados en la Ta-
bla N°10 para el periodo comprendido entre Enero a Noviembre de
1981.

Cabe hacer presente gue al analizar las estadisticas se tuvo pre-
sente el rubro del importador correspondiente, a fin de poder ca-
lificar el uso que se da a los productos importados. En los ca-
sos donde se indica el término "confiteria", se trata de firmas
que claramente operan en ese rubro. La calificacidn de snack se

refiere a productos importados que tienen ese uso especifico.

Como se indica la designacidn "granel", se refiere a importado-
res, sea que destinen estos productos para su propia produccidn
de snack u otros gue los revenden para ello a terceros, como tam

bién para confiteros o para usos varios (tostado directo).
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TABLA N° 10 : IMPORTACIONES

?Producto cantidad ~ valor USS Precio unitario
: importada(kg) ; (CIF) uss$/kg é
EAVellana 114.587,74 | 253.160,72 ; 2,210 :
%Mani % : %
%. granel 546.000,00 % 582.528,34 { 1,067 %
£ confiteria 326.113,12 i 405.225,97 . 1,243 %
. snack 21.897,26 | 64.148,27 % 2,930 i
%Almendras % % i
i. granel 11.884,12 | 33.574,40 % 2,830 §
snack 5.548,34 | 12.652,36 % 2,280 E
pistachios 11.391,97 100.979,78 % 8,864 E
Castafias de Caji  23.208,22 147.591,49 E 6,359

De esta tabla y de informacidn adicional encontrada en la Camara

de Comercio de santiago se puede concluir:

- La cantidad total de nuts importadas alcanza a los 1.060.630,8 kg
gastandose en estos 5 productos, anteriormente mencionados,

1.599.861,3 USS.

- De esta cantidad de nuts importadas, el porcentaje correspondien-

te a cada producto es:

. Mani 84,29%

. Avellanas 10,80%
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Castanas de Caji : 2,19 %
Almendras : 1,64 %
Pistachos i 1,07 %

De la cantidad total de dinero invertido en estas importacio-

nes, el porcentaje correspondiente a cada producto es:

. Mani ¢ 65,75%
. Avellanas : 15,82%
- Castanas de Caja : 9,23%
. Pistachos ‘ : 6;31%
. Almendras : 2,89%

Con respecto a las firmas importadoras de cada producto, para
la avellana figuran 4 firmas de las cuales una sola importa el

69,7% y otra el 29,69%.

Para el mani, en sus distintas variedades figuran 8 firmas impor

tadoras, de las cuales sdlo 3 importan el 72,33s.

En el caso de mani para confiteria figuran 11 empresas y sélo

cuatro con porcentajes individuales entre el 12 vy 18%.

En el caso de mani tipo snack figuran 6 firmas importadoras, de

las cuales una sola, importa el 54,8%.

En el caso de almendras sdlo existe un importador el cual impor-

ta las almendras a granel y tipo snack
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- En el casc de castanas de cajid (sélo tipo snack) figuran 5 £ir-

mas importadoras.

- Para los pistachios, figuran 5 firmas importadoras, de las cua

les una sola importa el 79,6%.

Es de interds también recalcar los paises de los cuales provienen

estos productos.

- Para la avellana

Se importa desde USA el 99,4%

Se importa desde Espana el 0,6%

- Para el mani

o
Mani a granel:

Se importa desde

Se importa desde

Brasil el 75,09%

Argentina el 24,91%

. Mani para confiteria:

Se importa desde
Se importa desde
Se importa desde

Se importa desde

. Mani tipo snack

Se importa desde
Se importa desde

Se importa desde

Brasil el 46,65%
Argentina el 29,13%
Paraguay el 24,53%
USA el 0,5%

Inglaterra el 60,28%
USA el 28,82%
Brasil el 10,9%
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- La totalidad de almendras se€ importa desde USA.
- Lla totalidad de las castanas de caji se importan de Brasil.

- la totalidad de los pistachos se importa de U.S-.A.

Cabe ademds, hacer notar que segin datos de ODEPA, la produccidn
nacional de almendras en 1a temporada 1979-1980 habria sido de

1.148 toneladas.

Es interesante anotar dque se prevé segin un estudio realizado por
el investigador de la Facultad de Economia Agraria de l1a Universi-
dad Catdlica, Sr. Tuis Paul aldunate, para 1a temporada 1980-1984,
que con un aumento del ingreso de un 6% anual, el aumento en el
consumo de almendras sera de 67,2%; y,si el ingreso crece en un

4% anual, el aumento en el consumo de almendras alcanzaria al 41,9%.

Mercado nacional

mercasy — —wr

3.2.1. Precios ¥ tipos de Nuts consumidos en el mercado

Se hizo un pequeno sondeo en el mercado santiaguino para estable-
cer las distintas formas en gue estes productos llegan a los con=
sumidores y con el fin de determinax precios promedios; rangos

de precios, tipos de envases, marcas. FPara ésto se investigaron

4 cadenas de supermercados.

Dicho estudio entregd los siguientes resultados:
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- Investigacidn del mercado chileno.

61 =

Chocolates con "Nuts"

" Producto

Envase

Precio unitario

$/kg

Chocolate con
mani

Chocolate con
almendras

-Chocolate con
avellanas

Papel y papel alu-
minio

Papel y papel alu-
minio

Papel y papel alu-
minio

565,67

596,62

660,83
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- Investigacidn del mercado Chileno.

Snacks

Producto

Envase

Precio unitario
$/kg (Enero 1982)

Mani salado y Bolsa plastica 418,41
tostado Lata aluminio tapa
pldstica 1.077,27
Frasco vidrio con tapa

_plastica 546,33
Mani pasas choco- Caja con bolsa celofan 607,50
latadas - dentro
Sufflés de mani . Bolsa plastica 354,17
Mani Chis Pop Bolsa plastica 397,50
Mani Espanol { Frasco vidrio con tapa

\ aluminio 436,51

. Lata aluminio tapa pléas

© tica 742,42
Mani cocktail sa- E Lata aluminio tapa plas-
lado . tica 771,74
Almendras saladas é Bolsa plastica 1.449,38

! Papel alumini 670,00 j

§ Lata aluminio tapa pldastica 1.173,58 :

| caja cartdn 1.635,71 :

T :
Almendras al natu ! {
ral ! Bolsa plistica 557,33 5
Almendras doradas : Bolsa plistica 1.100,00
Castafias de Caji Bolsa pldstica 1.182,92 L
'sazonadas  Lata aluminio tapa pléastica 1.287,18 %
Pistachios rojos {Lata aluminio tapa plastica 1.578,46 §

' Envase vidrio tapma aluminio 1.657,85 :

: " H
Pistachos tostados | Caja de carton 1.783,33 %
v salados | Lata aluminio tapa pldstica 1.682,22 i

| i
Avellanas saladas lCaja de cartdn 1.471,453 {
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2. Estimacidn del mercado nacional potencial para avellanas tosta-
das de produccidn nacional

a. Prueba de dequstacién de avellanas tostadas como snack

INTEC/CHILE ha experimentado el producto en paneles de degustacidn
internos, donde se ha perfeccionadoy en degﬁstaciones con terceros.
Se entregaron muestras en un Supermercado, oportunidad que se apro-
vechd para realizar una pequefia encuestra sobre su aceptacidn, di-

mensionar en cierta medida la demanda y acotar niveles de precios.

Los test de panel de degustacidn en INTEC han permitido determi-
nar las condiciones de operacidn para llegar a un producto alta-
mente aceptado. Esta aceptacidn ha sido corroborada por las per-
sonas ajenas a INTEC que han deqgustado el producto (periodistas,

representantes de instituciones y empresas, etc.).

La encuesta sobre aceptabilidad en Supermercado fue realizada so-
bre 162 personas (clientes, 82 de sexo femenino y 80 de sexo mas-
culino). Un 71% de la muestra hatia consumido alguna vez avella-
nas y el 29% nunca lo habia hecho. Las avellanas tostadas eran
desconocidas por el 56,4% de la muestra. Respecto a las avella-
nas tostadas de INTEC que degustaron, un 89,7% las encontrd bue-
nas; 6% fue de opinidén que eran regulares, y un 4,3% manifestd una
opinidn negativa respecto a su calidad. Es conveniente destacar
que la reaccidén de la mayoria de las personas encuestadas fue muy
favorable, manifestdndose en numerosas oportunidades la complacen-
cia por la existencia de un producto de este tipo y el inter&s por

adquirirlo de inmediato.
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b. Sondeo en la industria confitera y chocolatera

Se contactaron varias industrias confiteras y chocolateras, a las
cuales se le presentaron muestras de avellana chilena tostada, in-
dagando sobre la posibilidad que dichas empresas emplearan el pro-

ducto en la confeccidén de sus articulos.

En general todos demostraron interés por la avellana tostada, pero
también manifestaron que se requeria de una oferta permanente y con
calidad estandarizada de avellanas tostadas, por cuanto se necesi-
ta seguridad de disponer del producto sin interrupciones que obli-
. . - . - . . . o
guen a discontinuar la linea de produccidn y comercializacidn una

vez establecida.
Estimaciones derivadas de estas conversaciones indicarian un posi-
ble mercado del orden de las 50 toneladas/afho, una vez desarrolla-

da la demanda.

c. Consideraciones preliminares sobre cuantificacidn de este mercado

Tal como ya se ha mencionado, solo se pretende establecer un orden
de magnitud del mercado para los productos antes mencionados donde
podrian tener participacidn las avellanas. MAas concretamente, se
desea visualizar una deranda potencial de una primera etapa de lan-
zamiento del producto, con un plazo de 3 a 5 anos como horizonte.
Junto con ello, se podra usar esta informacidn a fin de establecer
una razonable capacidad de produccidén inicial para una planta pela-
dora y tostadora de avellanas, segin el estudio de prefactibilidad

que se expone en el Capitulo IV, mas adelante.
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Tomando como base la tabla de importaciones indicada en parrafo
3.1. “"pProducto de importacidén", se pueden hacer las siguientes

consideraciones:

En primer lugar se estima que en condiciones de precios de la
avellana tostada chilena, que sean conveniehtemente competitivos
con los productos indicados en la tabla, solo cabria considerar
como posibles de sustituir o desarrollar mercados para la avella-
na chilena en relacidén a dos productos: el mani y la avellana
europea. Se considera que tanto las almendras como las castanas
de Cajl y los pistachos, son productos muy especiales y con un

mercado propio, por lo cual se descartan de este anadlisis.

Cabe hacer notar gue las cantidades indicadas como mani a granel
y confiteria, corresponden al producto con ciscara, por lo gue

hay que rebajarles en un 25% para reducirlas a cotiledones. Lo
mismo sucede con las avellanas (europeas) , las gue deben disminuir

se en un 50%.
El cuadro siguiente indica las cantidades de estos productos, sin

ciscara, y el porcentaje estimado como posible de sustituir por

avellana chilena, en un corto plazo (alrededor de 3 abos).
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TABLA N° 11

éProducto " Cantidad ‘ % sustitui Cént}dad - ol

¢ ' = tituible por
‘descascarado importada ; ble ; |
! : avellana chile !
i . (ton) j =4
i ; : na (ton)
‘Avellana (europea) : 57,3 5,0 2,9 :
‘Manfi | !
; H
.. granel 409,5 10,0 41,0 :
. confiteria 244,6 10,0 24,0 .
i. snack 21;%9 5,0 l
Totales 733,3 9,4 69,0
i i

Debe tenerse presente que el rubro mani a granel, en lo que puede
sustituirse por avellanas, tiene destinos diferentes, ya gue parte

@ & & g
se procesa como snack y un saldo-va destinado a confiteria.

En consecuencia la estimacidn total del posible mercado a corto
plazo para avellanas en los usos antes indicados alcanzaria a las

69 ton/ano (producto final tostado) .

Debe tenerss presente que habria un mercado de gran magnitud para
la avellana chilena pelada, sin tostar, como alimento animal y
como materia prima para aceite comestible, seglin lo explicado mas

adelante en el punto 5.

La pbéiblidad de g?portacién no es clara afin, pero ya hay indica-

ciones de una partida exportada, como se indica enseguida.
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Mercado de exportacién

Con respecto al estudio que se hizo sobre las exportaciones de

estos nuts, seglin datos obtenidos de los boletines que la Ofici-
na de Planificacién Agricola (ODEPA) publica quincenalmente; du-
rante el periodo Enero a Octubre de 1981, se pudieron extraer los

siguientes resultados:

TABLA N°12 : EXPORTACIONES

sreducts Cantidad ex Precio USS Precio unita-
portada (kg) (FOB) rio, US$/Kg

Avellana 80.000 241.920,00 3,024

Almendras

. con cascara 33.980 92.699,28 2,728

. sin cdscara 122.296 781.997,50 6,048

Debe hacerse notar, sin embargo; que mientras las exportaciones

de almendras en sus dos variedades, se hicieron en forma periddi-
ca durante todo el afio, la exportacidn de 80 toneladas de avella-
na a Brasil se hizo de una sola vez en el mes de Agosto no regis-
trandose ninguna otra durante los meses anteriores ni posteriores a
dicha fecha. Informacidn proporcionada por el exportador, indica
que fue una operacidn exploratoria al Brasil, pero sin continuidad
dado que el producto no tuvo la aceptacidn esperada, por descono-

cimiento de un adecuado procesamiento del fruto en bruto.

Por otra parte, se envid una muestra a Estados Unidos a través de
una firma consultora, quienes postericrmente, recibieron una soli-
citud de 800 ton de avellana con cdscara, por parte de una empresa

de California.
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IV. DIMENSIONAMIENTO DE UNA PLANTA PROCESADORA DE AVELLANAS

Se ha considerado necesario establecer el tipo y monto de las inversio-
nes requeridas para una planta procesadora de avellanas, asi como esti
mar los costos de elaboracidén, a fin de visualizar preliminarmente las
posibilidades econdmicas del proceso disefiado para el pelado, tostado

y salado del producto.

4.1. Capacidad de la planta

Previamente fue necesario establecer una capacidad para esta plan
ta. Consideraciones relativas a la dimensidn estdndar disponible
de ciertos equipos bdsicos del proceso y, por otra parte, a la po
sibilidad real de desarrollar rédpidamente un mercado del producto,
han conducido a estimar que la capacidad de la planta podria ser
de 26.000 kg de avellanas tostadas, algo mds de 1/3 del mercado

& para las avellanas usadas COmO SNACK Y
en confiteria. Esto equivale a un tratamiento de 100 ton de ave

llanas con cadscara recolectada en la temporada de dos meses.

Es necesario establecer algunos supuestos sobre los cuales se ba-

sa el anadlisis econdmico de este proyecto:

1. La planta debe estar adosada a una industria existente que de-
sea establecer esta linea adicionalmenie a sus producciones ha-

bituales.

2. AlGn cuando se calculan los costos directos para producir solo
avellanas tostadas, cabe la posibilidad de usar las mismas ins

talaciones en la produccidén de mani y almendras para snack.

3. Se ha considerado que el precic de venta de las avellanas tos-
tadas y saladas es del mismo nivel que el del mani tostado y

salado.
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La capacidad de la planta en la temporada es de 100 ton de ave-

llanas con cascara (equivalentes a 26 ton de producto final).

Suponiendo que la planta operara durante 8 horas diarias y 6 dias
a la semana, en 60 dias de trabajo se dispondria de un flujo de
producto de 208 kilos por hora; basindose en esta capacidad el ba

lance de masa que resulta es el siguiente:

1. Clasificacidn de frutos por_tamafio

De acuerdo a andlisis experimental, lo adecuado es usar tres tami
ces de malla cuadrada con aberturas de 5/8", 1/2" y 3/8" con 1lo

que se obtienen los siguientes porcentajes de producto:

Avellana grande (sobre 5/8") 56,4%
Avellana chica (entre 1/2" y 5/8") 42 ,6%
Descarte (bajo 1/2") 1,0%

Con &sto el balance de masa es:

Entrada 208 kg/hr
Salida producto clasificado (2 frac-

ciones) 206 kg/hr
Descarte 2 kg/hr

2. Partido y tamizado

Para el partido se usa un molino de discos rotatorios con una aber
tura de 5/8" para las avellanas grandes; y una abertura de 1/2" pa-

ra la avellana chica.

Para el tamizado, se usa un tamizador vibratorio similar al usado
anteriormente, con dos tamices de malla cuadrada, con aberturas

de 1/2" y 5/32". La fraccidn sobre 1/2" consiste exclusivamente
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de cédscaras; la fraccidon entre 5/32" y 1/2" es una mezcla de semi-
llas y cascara; y la fraccidn bajo 5/32" corresponde a polvillo.

Al hacer &sto se obtienen los siguientes porcentajes de producto:
Ciscara (sobre 1/2") 11 - 18%
Nicleos-cascara (bajo 1/2") 60 - 65%

Polvillo (bajo 5/32") 19 - 23%

Con ésto el balance de masa correspondiente es:

Entrada 206 kg/hr
Salida cdscara gruesa y polvillo 79 kg/hr
Salida nlicleo y cdscara pequeiia 127 kg/hr

3. Flotacidén de ciscaras

Dadas las distintas densidades de nlcleos y cascara, se tiene

una eficiencia del orden de 98-99% en su separacidn.

Por lo que el balance de masa de esta etapa es:

Entrada 127 kg/hr
Agua arrastrada 56 kg/hr
Salida cascara himeda 108 kg/hr
Salida niicleo himedo _ 75 kg/hr

4. Blangueo

Con 9 minutos de inmersidén de los niicleos hiimedos en agua hirvien-
dc en un estangue agitado, se logra el reblandecimiento de la cu-

ticula.
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El balance de masa .de esta etapa es:

Entrada 75 kg/hr
Agua absorbida 12,6 kg/hr
Salida nlcleos limpios 87,6 kg/hr
5 Separacidn mecanica de la cuticula

Se usa una pulpadora de frutas modificada por una malla de fierro
galvanizado de seccidn cuadrada y abertura de 5/32". Los nicleos
se alimentan junto con un chorro de agua el que sumado a la accidn
de las escobillas de cerda permiten la eliminacidn de la cuticula
La eficiencia de esta operacion es del orden de 80%. E1 balance

de masa de esta etapa es:

Entrada 87,6 kg/hx
Agua entrada ' 100 1t/hr
Agua salida 100 1t/hr
Cuticula 0,6 kg/hr
Nlcleos pelados 87,0 kg/hr

6. Eliminacidn del agua superficial

Se hace con el fin de aumentar la eficiencia en el tostador.

Su balance de masa es:

Entrada ) 87,0 kg/hr
Agua evaporada 9,3 kg/hr
Salida 77,7 kg/hr
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7. Tostacidn

Su balance de masa es:

Entrada 77,7 kg/hr
Agua evaporada .23,3 kg/hr
Producto final 54,4 kg/hr

Como una alternativa para la separacidn de la cuticula se puede
hacer uso del pelado quimico, método que entrega las avellanas
excelentemente peladas Y con muy buena apariencia; sin embargo
la desventaja de usar este método es que se produce una considera-
ble solubilizacidn del producto lo que hace que el rendimiento glo-

bal disminuya sustancialmente.

Puesto que no se hicieron balances de masa para este método, se

calculd los resultados en base a las siguientes consideraciones:

a. La composicién de las avellanas usadas es:

Cascara 59,8%
Semilla 34,7%
Cuticula 5,6%

Lo que significaria que para 206 kg de avellana se tendria:

Cascara 123,2 kg
Semilla 19;5 kg
Cuticula 11,3 kg
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Puesto que el tiempo total de esta etapa es similar al usado
en la etapa de blanqueo y debido a que las soluciones usadas
son bastante diluidas, el nicleo absorberd la misma cantidad de

agua que en la etapa de blanqueo.

Con este método saldria toda la cascarilla fina.

Se estima que se podria producir una solubilizacidn del 30%

del producto.

Los vollmenes de las soluciones empleadas deben estar en una

relacidn 5:1 con los voldmenes de los nicleos.

Con esto el balance de masa queda:

Entrada 75 kg/hr

Salida de cuticula 11,30 kg/hr
Agua absorbida 12,6 kg/hr
Pérdida por solubilizacidn 21,45 kg/hr
Salida de nlcleos hiimedos limpios 54,9 kg/hr

Equipos de Proceso

Para llevar a cabo el procesamiento de la avellana se requiere

del siguiente equipo:

Area de almacenamiento de frutos y materias primas
Tolva de alimentacidn para tamiz clasificador de frutos
Tamizador clasificador de frutos

Tolva de producto clasificado

Molino de discos para partido del fruto
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6. Cinta transportadora para transporte del producto desde el
molino partidor hasta el tamizador separador de cascara

7. Tamizador separador de carga y polvillo

8. Cinta transportadora desde tamizador hasta estanque de flo-
tacidn

9. Estanque de flotacidn para separacidén de ciascara de los niicleos

10. Estanque calefaccionado y agitado para blanqueo

11. Pulpadora de frutas para separacién mecdnica de la cascarilla

12. Estanque agitado para salado

13. Cinta transportadora con ventilador para eliminacidn de agua

. 14. Tostador

15. Tamizador de producto terminado
16. Area de almacenamiento de oroducto terminado

17. Equipo misceldneo: canastillos, mesones, etc.

1. Caldera para suministrar vapor en la etapa de blangueo

2. Estanque de gas licuado y conexidn a tostador

En el caso de usarse un pelado quimico, debe sustituirse la pulpa-
dora de frutas por dos estanques de lavado, y debe agregarse un se-
gundo estanque calefaccionado y agitado, con el fin de contener a

las soluciones de &cido clorhidrico y de hidrdxido de sodio.

Dimensionamiento de los equipos

La descripcién y dimensionamiento de los equipos para la linea de

procesamiento de avellanas tostadas, se detalla en el Anexo N°5.
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4.5. Insumos planta procesadora de avellanas
Equipo Potencia Cons.Agua Cons.gas Cons vapor Otros
(HP) (m3/hr) (kg/hr) (kg/hr)

Tamiz clasif. frutos 0,50

Molino triturador 3,50

Cinta transportadora 0,25

Tamiz separador casc. 0,50

Cinta transportadora 0,25

Bomba est.flotacidn 1,00 0,15

Blangqueador 0,75 0,075 56

Pulpadora 0,75 2,80

Est. hidratacidn 0,75 0,03

Cinta transpcrtadora 1,00

Tostador 4,00 3,00

Tamiz clasif.final 0,50

Iluminacidn 2,00

Lavado planta 0,135

?otal 1 {*) 16,00 3,2 3,00 56

Estanque HC1 0,75 0,05 56 Q.5 lt/hy
HC1

Estanque lavado 0,05

Estanque NaOH 0,75 0,05 56 0,5 1t/br
NaOH

Estanque lavado 0,05

Total 2 (%) 16,00 0,515 3,00 112

(*¥) Total 1 y Total 2 son los totales de los insumos que se deben em-
plear en el procesamiento de avellanas con extraccidn mecdnica de
la cuticula y extraccidn quimica, respectivamente.
Los valores totalizados en 1 Y 2 incluyen las etapas de cada una de las
alternativas de procesamiento, las cuales no aparecen en forma evidente

como una suma simple de los items.
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4.6. Mano de obra de la planta

Se considera la operacidén en un tuarno de 8 hrs con el siguiente

Personal directo de produccidn:

Eta del - Cbrero no Persona
pa pERREn calificado calificada

Recepcidon de fruto hasta

separacidn seca de cidscara 3

Estangue de flotacién 2

Blanqueo, separacidn cas-

carilla e hidratacidn, o

pelado gquimico 2

Tamizador de producto

terminado 1

Empague 1

Bodega (carga-descarga) 1

Generador de vapor 1

Supervisor de planta 1

Total 11 1

Necesidades de superficie

De acuerdo a los requerimientos de almacenaje de materia prima

el area requerida es de 68 m2, con una altura de 2,5 m.
De acuerdo con ésto se estima que la superficie total requerida

es 15 x 15 m incluyéndose el area de almacenamiento de materia

prima.
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v capital de explotacién

Activo inmovilizado

Equipo
Designacién Pr?cedeg_ Precio Prec@o Precio
cla FOB CIF Intern.
Uss Uss Uss

Tolvas varias (4) Nacional - - 911,42
Tamizadores (3) Nacional = - 1.656,24
Molino triturador Importado - 16.803,00 18.379,79
Cintas transportadoras

(3) Nacional - - 1.652,16
Estanque de flotacidn Nacional - - 792,00
Estanque de blangueo Nacional = = 1.680,00
Pulpadora Importado 5.410,00 6.221,60 6.805,44
Estanque hidratacidn Nacicnal - - 1.152,C0
Tostador Importado 36.357,34 41.810,94 45,734 ,48
Bomba Nacional - - 295,00
Estanque gas licuado Nacional = - 1.484,40
Equipo misceléaneo Nacional - - 1.163,44
Total 80.542,93
Imprevistos 11.932,50
Instalacidn 13.125,00
Total equipos 105.600,43

En caso de usarse pelado guimico, el total de equipos,
tuir el estangue de blan

acero inoxidable con calentamiento p

al susti-

queo y la pulpadora por dos estangues de

ca, y dos estangues de acero inoxidable con agit

Total equipos incluyendo proceso de pelado
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Equipo auxiliar y obras civiles

Incluye generador de vapor, terreno, galpones, oficinas, instala-

ciones de fuerza, agua, gas, alcantarillado.

Costo total : USS$ 39.824,03

Gastos de puesta en marcha : US$ 975,00
Capital de explotacidn : US$ 7.995,00
Inversidn total : US$ 154.394,46

Inversidn total con pelado quimico : US$ 151.573,02

Costos directos de produccidn

El cidlculo de costos directos se hizo en base a las siguientes

consideraciones:

1. Materia prima: se supone aque el fruto en cdscara se compra

a 18 $/kg.
2. Envases: el envase estd compuesto de una bolsa de polietileno
de 15 x 15 con un cartdén como un letrero sellador en la parte

superior de la bolsa.

3. Servicios: Incluye el costo de energia, agua y gas para el

funcionamiento de la planta.

4. Mantencidn: se considerd una suma fija de $ 18.000 por mes

de produccidn.

5. Depreciaciones: los equipos se deprecian en 10 afios, en tanto

que las obras civiles en 25 anos.

INTEC=CHILE



- 79 -

6. Seguros: se estimé en un 2% anual del valor de los equipos

e instalaciones.

Nota: se supuso como ano de produccidn, dos meses

TN A
Materia prima 68,83 1,720 65,54
Envases 3 750 0,088 3,32
Mano de obra 4,23 0,100 4,03
Servicios 2,11 0,083 2,01
Mantencidn 1,38 0,035 1,31
Seguros, contrib. 3,52 0,088 3,35
Depreciaciones 21,45 0,540 20,42
Total costos

directos 105,02 2,63

En caso de producir avellanas saladas el costo directo de produg

cién aumenta a 105,86 $/kg producto (incluida depreciacidn) .

Se puede hacer un anidlisis simple para visualizar las perspecti-
vas econdmicas de este producto. Para ello se considera un precio
de venta de $ 418,416kg, que equivale al del mani salado envasado
en polietilenu (ver punto 3.2. "Mercado Nacional"), que desconta-

do el IVA resulta un neto de $ 348,7/kg.
El costo total directo, incluida la depreciacidn de la planta que

estd cargada totalmente al costo de las avellanas, para los 26.000

kilos elaborados en la temporada alcanza a : $ 2.752.000.
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Agregando a este costo una utilidad equivalente al 30% de la in-
versidn total (antes de impuesto), que equivale a $ 1.064.000, se

tiene un total de : $ 3.816.000.

El ingreso por venta al detalle es de $ 9.066.000 ($ 348,x x 26.000).
Al restarle el costo directo, incluida depreciacidén y mds utilidad,
queda un saldo de $ 5.250.000, lo que equivale a practicamente 1,4
veces el costo directo mds amortizacidn. Esta cifra debe servir
para cubrir gastos generales de la fdbrica, fletes y los margenes

de comercializacidn al detalle del producto. Puede observarse que

hay un muy amplio margen para todo ello.

No obstante, seglin se planted al comienzo del presente capitulo,
esta planta podria procesar con muy poca inversidn adicional y con
buena parte de sus instalaciones,otras clases de productos simila-
res, susceptibles de elaborarse en otras épocas del ano. Es el
caso del mani tostado y salado, como también de las almendras. Con
ello tendria una ocupacidén de su capacidad muy superior, dada la
corta estacionalidad de las avellanas, y los gastos generales y de-

preciaciones, se distribuirian proporcionalmente en los otros pro
ductos, con la consiguiente baja de costos y aumento de los ingre-
sos, tanto por esta causa como por una mayor produccidn diversi-

ficada.
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REPERCUSION SOCIAL DE LA INDUSTRIALIZACION DE LA AVELLANA

Como ya se ha indicado, se estima que la existencia de este recurso

es del orden de 300.000 toneladas.

Entre la VIII y IX Regidn sdlo se procesan en forma de avellana tosta
da y harina de avellana, 180 ton. de avellanas enteras que dan alre-
dedor de 50 toneladas de producto procesado, cifra que es practica-
mente insignificante comparada con el recurso existente. En efecto,
sb6lo en la zona comprendida entre Perquilauquén~y Pda, en 1977 habia

24.000 H3 con avellanos con una densidad promedio de 300 &rboles/HA.

El rendimiento por arbol es muy variable, dependiendo de la edad,
fs|

regidn,; densidad, ademis de

Tomando en cuenta la densidad y hectareaje sefialado por CIDERE Bio-Bio,
da una produccidon de 216.000 ton. en la zona mencionada. Si se esti-
ma que en el resto de las regiones hubiera un 50% mds, se llegaria

a una disponibilidad de 324.000 ton. lo que equivale a la informacidn
de la Universidad Austral que sefiala que la disponibilidad de avella-

nas es de 300.000 toneladas.

Tomando todos estos datos y considerando gque puede haber una inefi-
ciencia en una recoleccidn realizada en una forma no sistemdtica, se
considerard una recoleccidén de 33% gue equivale a 100.000 ton., en

el entendido que habria un estimulo a través de un poder comprador
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para interesar a los recolectores. En todo caso, &stos serian grupos
familiares que efectuarianla recoleccidn como una actividad adicional
a sus labores normales & nifios y mujeres que aln no estan en condicio-

nes de conseguir trabajo estable.

Dada la magnitud del recurso habrd que valorizar sus productos en fun-
cidn de mercados que lo requieran con minimo grado de elaboracidn vy
que podria optar a un importante empleo del recurso como seria el con-
sumo de la avellana descascarada en alimentacidn animal. Su contenido
caldrico (47% aceite) y el contenido de proteinas justificarian este

consumo, asi como también la extraccién del aceite para uso comestible.

En base a estos antecedentes, se hizo una estimacidn del potencial eco-
ndémico del aprovechamiento de la disponibilidad de avellana, teniendo

las siguientes consideraciones:

a. Aprovechamiento inicial del 1/3 del recurso existente, vale decir,
100.000 ton. de avellanas que darian 40.000 ton. de semilla comes-
tible.

b. Precio de la tonelada de semilla : US$ 300

c. Potencialidad de recoleccidn por familia : 5 a 8 toneladas por tem-

porada (calculado en base a datos obtenidos por CIDERE Bio-Bio).
Estas premisas llevarian a los siguientes resultados:

a. Volumen de venta : 12,0 x 106 uss (%)

(*) Tasa $ 39/USS
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p. Ingreso a recolectores 8,4
to de procesamiento, flete
Este ingreso significa que
$ 3a$ 3,3/kg de avellana

c.

tencialmente entre 20.000

x 10~ US$ si se considera un 30% de cos~
vy utilidad.
en estas condiciones se podria pagar

recolectada.

ILa recoleccidn de esta cantidad de avellanas podria beneficiar po-

y 30.000 familias.

Se entiende que las consideraciones anteriores se han hecho pensancdo

en una explotacién masiva e intensiva de este

recurso destinado al con

sumo animal con un minimo procesamiento que corresponde al simple des-

cascarado.

Cabe suponer una posible explo

racidén que conduzcan a

so podria justificar,

tacién del recurso para

como Sser,

grados de elabo-

productos mas nobles y que 1a magnitud del recur-

e

1a extraccidn del aceite para uso comes

tible v cosmético (17.000 ton aceite)*,empleando la torta desgrasada

remanente para consumo animal,

de carbono y fibra.

por su contenido en proteinas, hidratos

Una tercera posibilidad, pero cuyo mercado seria significativamente mas

restringido, seria el empleo de la avellana para productos tipo

o confiteria,
recclectores de avellana,

mas reducidos.

nas sin descascarar a un precioc de Us$

de USS

1o cual permitiria pagar un precio mucho mas alto

Como dato jilustrativo en Santiago s2 venden las

snack

a los

dado gque los voldmenés serian también mucho

avella

500/ton lo cual equivale a mas

1.800 la tonelada de avellana descascarada.

Naturalmente un maycr grado de elaboracidn para obtener producto tipo

snack, permitiria pagar precios sensiblemente mas altos ya que el margen

de comercializacién del producto elaborado es sensiblemente superior.

(*) Contenido de

aceite base himeda . de semilla con cuticula :

41,8%
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ANEXO N° 1 : DISTRIBUCION DEL AVELLANO EN EL
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ANEXO I : DISTRIBUCION DEL AVELLANO EN EL PAIS

lLa informacidn que se incluye en este anexo proviene de dos fuentes: el do-
cumento elaborado por don Claudio Donoso, "Tipos Forestales de los Bosques
Nativos de Chile" (CONAF-FAO, 1981) , y de informaciones proporcionadas por

el Instituto Forestal.

Segln dichas fuentes, el avellano existe asociado en los siguientes tipos

forestales de los bosgues nativos:

s Tipo forestal Roble-Hualo (Tabla 1)

2 Tipo forestal Ciprés de la Cordillera (Tabla 2)
: 58 Tipo forestal Roble-Rauli-Coiglle (Tabla 3)

4. Tipo forestal Coiglie-Rauli-Tepa (Tabla 4)

5. Tipo forestal Siempreverde {(Tabla 3)
6. Tipo forestal Alerce (Tabla 6), v
-

.  Tipo forestal Ciprés de las Guaitecas (Tabla 7)

Las tablas antes citadas, para cada tipo forestal, indican las localidades
donde se encuentra el avellano (indicadas con signo (+)) ,presentando ademé@s

las diversas especies que lo acompanan.

Para las localidades correspondientes al tipo forestal Siempreverde, hayv
alguna informacidn cuantitativa que se muestra en Tabla 8, donde se obser-
van algunas caracteristicas del avellano en cuanto a didmetro de los &rbo-
les (DAP, diametro al nivel del pecho) , densidad de irboles por Ha., Area
basal (AB, Area sumada del corte basal de los Zrboles en una hectérea), Vv

otros datos.
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Para tener una visidn de conjunto sobre las ubicaciones de los diversos ti-
pos forestales que incluyen el avellano entre sus pobladores, puede obser-
varse el mapa de la Figura 1, cuya leyenda al final del mapa permite iden-

tificar los tipos forestales que interesan (se han subrayado) .

En el texto del presente trabajo, donde se habla sobre el recurso aveilano,
se pusieron de relieve diversas caracteristicas que presenta dicho recurso
forestal. Al observar las tablas antes mencionadas y el mapa correspondien-
te, se puede constatar mids grdficamente las condiciones en que existe el
avellano. Puede considerarse que la variedad de dimensiones y productivi-
dad del recurso son grandes, ya que coexiste siempre con otras especies fo-
restales en los bosques, donde en algunos casos puede tener dificultades pa-
ra alcanzar un buen desarrollo. También puede constatarse que en algunas
zonas se presentan problemas de accesibilidad al recurso, especialmente en
bosques cordilleranos donde el terreno es accidentado, la densidad del bos-

que es alta y, ademds, las poblaciones estdn alejadas de esos lugares.
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TABLA 1~ Composicien floristica de! tipo forestal Roble-Hualo

LOCALIDAD

ESPECKE Curico Linares Maule Santiago
(800 m) {700-800) (200- 300) (1.800-2.000 m)
Andes Andes Costa Costa

Arboles

Roble + + + +
Hualo 0 + + +
Rauli 0 + 0] 0
Coigue + 2 0 0
Ciprés cord + + 0 0
Peumo # T + +
Lingue + + + 0
Otlivillo * + + 0
Naranjillo + + + 0
Avellano + + + 0
Boldo + 0 * 0
Maitén + 0 0 0
Ruil 0 0 * 0
Quillay + + 4 T
Laurel + + ) 0
Madiio h, lar. 0 + + 0
Canelo + - % 0
Huala 0 + 3 0
Arbustos

Escallonia sp ) 0 0 0 +
Maqui + + + &
Pifiol + + + 0
Litre + 0 + 5
Arrayan + + 0 £
Mayo + + + 0
Azara spp + + + B3
Quila + + : 4
Radal + + 4 0
Colletia sp + e 4 0
Bacharis spp + + + 0
Chaura 0 + 0 0

Ref.:— (Chesney et al, sin publicar; Donoso, 1878; Donoso sin publicar (2); Pimstein, 1974; Ipinza, 1975).



TABLA2 - Composicion floristica del tipo forestal Ciprés
de la Cordililera

LOCALIDAD

ESPECIE Curics Parral Futaleufi

600-800m  400-5G0m 500 m

Arboles

Ciprésde lac
Coigue
Roble

Hualo
Quillay
Boldo

Litre

Peumo
Olivillo
Lingue

+ + 4+ + 9O 4+

Laurel

Mafio h. larg.
Avellano
Maitén

+

+9O0 + + 4+ ++ + +0O + 0O ¢+
!
+ OO O0OO0ODO0DO0 OO0 O0 ¢ 4

+ 4+ o+t

Arbustos

Escallonia spp
Mayo

Arrayan
Colliguay
Quila o Colihue
Baccharis'spp
Crucero
Chacary
Corcolén

Pifiol

Radal

Maqui
Myrceugenia sp
Calafate

Fucsia

Arrayan macno

+ O ¢+ + OO0 + +0O0 + 0 4+ OO

+

OO0 +++++O + + ++ + + +
OCOOC+ 4+ ++ +C + + + + + + +

Ref.:— {Chesney et al, 1969; Ibarra y Mourguez, 1976: Ga-
jardo, 1977).



TABLA 3.—- Composicion floristica del subtipo remanentes
originales del bosque de Robile-Laurei-Lingue

ESPECIE

LOCALIDAD

Villarrica
Cautin
250 m

Mariquina
Valdivia

Puerto Cctay

Llanquihue

Arboles

Roble

Laurel
Lingue

Ulmo

Olivillo
Coigue

Tepa

Mario h. larg.

+ o+ o+

© O + + +

Arboles pequenos y arbustos

Avellano
Radal
Fuinque
Pifol
Arrayan
Picha

Luma

Tiaca

Boldo
Rhamnus sp
Arrayan macho
Maqui
Fucsia
Quila
Canelo
Taique

Pitra

Temu

Tepu

+ 4+

CO OO + + + + + + + + + + + 4

+t O + o+ o+ o+ 4+

+

t+ +00 +00 + + OO 4+ + + O 4+ O ¢

+ + 0O + + DO+ + ODOO 4+ 4+

+ O O +




TABLA '4.- Composicion floristica del tipo forestal CoigG&Rauli-T‘epa

LOCALIDAD

! Malleco Malleco Valdivia A Osorno
ESPECIE (Andes) {Andes) (Andes) (Andes) (Costa)
700 m. +1.000 m & 550 m

Arboles

Coigtlie

Rauti

Tepa

Manio h. cortas
Trevo

Tineo

Olivillo

Canelo

Ulmo

Mafijo h. punzantes
Meli

Arbustos y arboles menores

OO 0O+ + +0 + + +
OO0 0000 4+ 00 4 +
OO0 O0OO0OO0OO 4+ + + + +
©OO00O0O + +0 + 4+ 4
t+ + + + ++ A+ + o+

Arbustos y arboies menores

Avellano

Pifiol

Arrayan macho
Aromo

Luma blanca
Lefiadura

Sauco del diablo
Colihue

Chaura

Radal

Michay
Zarzaparrilla
Myochilos oblonga
Picha-Picha
Verberis linearifolia
Berberis buyifolia
Canelo enano
Chusquea tenuiflora
Quila

Fuinque

COVOOVO +++0 4+ 4+ 4+ 4+ + + +
COOBODOEOEO 4+ +OO0 06
OO+ ++ ++0+ +OO0 4+ 4+O0 4+ 4+ + 00
OO0 +000COOOOO+04+000O0O0
++ +000 +0004+00+0 4+ + 00O

Ref.:— Singer y Moser, 1964; Martinez 1965; Gonzalez y Sierra, 1879; Veblen et al, 1979; Donoso, sin pu-
blicar.
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TABLA 5 .— Composicion floristica del tipo forestal Siempreverde

~
LOCALIDAD !
Puyehue Osorno Osorno (Cg;l:; ::(;;Isot: !
ESPECIE (Andes) (Costa (Costa b e
500-600 oriental)  occidental) iy il
Chepu) Chepu) J
Arboles
Coiglie + + 0 0 0
Ulmo + _+ + + 0
Tepa + + + + +
Mafio h. cortas + + + 0 0
Tineo + + * 0 0
Trevo + + + 0 0
Canelo 0 + + + #
Olivillo 0 + + + 0
Luma 0 + s - +
Meli 0 + + 0 0
Coiglie Chiloé 0 + 0 + 0
Coiglie Magallan. 0 + 0 0 0
Lingue 0 + 0 0 0
Avellano 0 + =+ * Lo+
Notro + + 0 0 0
Mafio h. punzantes 0 + + 0 0
Mafiio h. largas 0 + 0 0 0
Tiaca 0 + + + 0]
Laurel 0 + + + 0
Myrceugenia 0 + + 0 0
Arbustos
Tepd . 0 0 + + 0
Aromo + + + 0 0
Picha + + + + +
Chilco + 0 0 0 0
Michay + 0 0 + +
Berberis pearcei 0. + 0 0 0
Zarzaparrilla % 0 + 0 0
Quila + + + + +
Arrayan 0 0 + 0 0
Fuinque + + + 0 0
Colihue + 0 0 0 0
Taique + + 0 0 0
Arrayan macho 0 0 + ;2 0
Chaura + 0 0 0 0
Sauco del diablo 0 0 + 0 0
Pillo-Pillo + + 0 + 0
Canelo enano + 0 0 0 0
Radal 0 2 0 0 0
Permettia sp 0 + 0 0 0



b

Chiloé
(cerros)
himedu

Chiloé
(cerros)
seco

Chiloé
costa
interior
Quemchi

Chiloe

Cordillera
San
Pedro

Chiloé
costa
Sur
Huillinco

Islas
Guaitecas
{350 m.)

l
|
|

Arboles

Coigue

Ulmo

Tepa

Mariio h. cortas

Tineo

Trevo

Canelo
Olivillo

Luma

Meli

Coigle Chiloé
Coiglie Magallan.
Lingue
Avellano
Notro

Manio h. punzantes
Mafio h. largas
Tiaca

Laurel

Arbustos

Tepu

Aromo

Picha

Chilco

Michay
Berberis pearcei
Zarzaparrilla
Quiia

Arrayan

Fuinque
Coiihue

Taique

Arrayan macho
Chaura

‘Sauco del diablo
Pillo-Pillo
Canelo enano
Radal

Maqui

Peld

o 4+ 00 OCO0OO0OO0O0OO0O +0 400 O + 4+ +

+0000O0 4+ 0 4+

(e ellelNelNe N NeNolleNoNe!

o+ + O

o + 00 O 000 4+ 4+400O0O0O

O+00000O0OO

(= NellelNoNe o NN Nel

O + O + © + 00 +0 + + + O + + + + ©

+ +000CO0O + O +

Ooocooco +00000

© + + +

o + OO0 O'+OOOO+O+O+

+0O00CO0O0 + 00

OMNMOO0OO0OO0 +000O

o O + 0O +0000 4+ 0 + 0 + + + 0O

O+o0000 + 0O +

ST OO0O0OO0O 4+0000O0O

o+ o 4+ O § O 4G 4 & 4O + ocooo

O +0OO0O0O0OO 4+

+ O 0O 00 + OO0 OO +
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‘ Ayséfr ‘ Ay;n Aysen Aysén '

i Andes Andes Ayssn Isia Taitao
. Puyuhuaps
Palena Chaiten Cosiy Magdalena y San
3 , (350 m.)  {200-900) alrededores Rafael
|

!

Nadis

Arboles

o
o
+

Coigie + 0 +
Ulmo 0
Tepa +

o
o
(@]
o
+

+
+
+
¥

+

Mafiio h. cortas ¥
Tineo +
Trevo 0
Canelo 0
Qlivillo 0
Luma +
Meli 0
Coigiie Chiloé 0
0

0

0

0]

0

0

+

0

t

Coiglie Magallanes
Lingue

Avellano

Notro

Mafiio h. punzantes
Madio h, largas
Tiaca

Laurel

O O oo + O + O

F+O++04+04+0 4 4
(=

0
+
0
0
0
=3
0
5
0
0
0
%
0
+
i

o+o+oooo+o+o+o+.
c>+o+ooo++o+o+o+o

O+ o 4

[}

Arbustos

+

Tepu 0
Aromo +
Picha *
Chilco +
Michay 0
Berberis pearcej 0
Zarzaparrilla *
Quila s C ~
Arrayan 0
Fuinque +
Colihue 0
0

0]

0

0

0]

0

(0]

+

0

0

+ r

+

+

+ 00 +0o0 4

Taique
Arrayan macho
Chaura

Sauco del diablo
Pillo-Pilio

Canelo enano

Radal

Maqui

Peld

Lefa dura

Copio : 0

-D+O++O+++O++++++
t O0o0o0o 4 40

{OOO++

+ 0
+ 0
+ +
0 0
0 0
0 0
0 0
+ +
0 +
+ +
0 0
0 +
0 0
+ 0
+ +
0 0
0 0
0 0
0 0
0 -
0 +
0 0

+
+
0
0
0
+
0
0
0
0
0
(0]
0
0

OO o000

+ 4+ +

Ref.:— Singer, 1961: Heusser, 1964; 1972. Holdgate, 1961; Seki, 1874; Gajardo, 1976: Peralta, 1975: Valen.
zuela, 1977; Veblen et al, en prensa; Donoso, sin publicar; Donoso et al, sin publicar {2).—
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TABLA 6 - Compaosicion floristica del tipo forestal Alerce

————e— e—— e —

LOCALIDAD

s e et

Llanquih .
Qsorno quu ; e Lianquihue
Chiloé

Cord. de la Cord. d& Eos Cord. de Los Areas bajas
Costa ) Andes de mal drenaje

Andes
o7
(600 a 900) (700-1.000) (bajo 700 m)

ESPECIE

——— e —————

Alerce

Coigue

Coigle Magallanes
Coiglie Chiloé
Canelo

Mafiio h. punzantes
Manio h. cortas
Ciprés de Guait.
Tepa

Tineo

Arrayan

Notro

Fuingue

Avellano

Radal

Tepu

Nirre

Lenga

Maitén

+O+++++,++O+O++++O++

+ +
0 +
+ 0
+ -
0 +
+ +
0 0
0 0
0 +
+ 0
0 0
0 0
+ +
0 0
0 0
0 0
0 0
+ 0
0 0

O++OOO++++O+O++++O+

Arbustos

Quila negra
Canelo enano
Taique

Murta blanca
Berberis spp.
Pernettya spp.
Pillo-Pillo
Baccharis sp.
Luma blanca
Chaura

Luma
Leriadura
Escallonia sp.

coo0Oo 4+ + ++ ++ +O+
+O+4+O0++++O0+0O0°

4
+
+
0
+
+
0
0
4=
+
0
4
8]

o+O0++0OO0+ +O + + F

e
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TABLA 7- Composicion floristica del tipo forestal Ciprés de las Guaitecas

T ]
’ . LOCALIDAD :
Chiloé Islac(yg::\iro Islas Aysén Aysén Magaltanes Magallanes

- ESPECIE Isla (sur) A " Guaitecas  Palena Chaitén Pto. Edén ’
| (100200m) % (350m) (300m) (30-50m)  (10m, il :
l (650 m.) __J
Arboles
Ciprés de las )
Guaitecas # + + + + + g
Coiglie Chiloé + 0 + + + 0 0
Mafio h. punz. + + + 0 0 1y #
Coigiie Magall. - + 0 0 0 + +
Nirre 0 + 0 0 0 + +
Canelo 0 0 + 0 + + E
Avellano 0 0 0 .0 + 0 0
Tineo 0 0 0 0 + + 0
Arbustos
Tepd + 0 + 0 + + %
Taique + 0 0 0 0 + *
Fuinque + 0 + + + + 0
Astelia pumila 0 + 0 0 0 + 0
Baccharis spp 0 + aF 0 + 0 *
Notro 0 0 + + + + +
Escallonia spp 0 0 0 + 0 0 +
Chaura 0 0 0 < 0 0 *
Myochilos

oblonga 0 0 0 % 0 0 0
Myrceugenia sp 0 0 0 + + 0 0
Luma 0 0 0 0 - 0 0
Empetrum rubrum 0 0 0 0 0 * i
Ciprés enano 0 0 0 0 0 + +
Sauco del diablo 0 0 0 0 0 + +
Chilliotrichum

diffusum 0 0 0 0 0 + i
Berberis spp 0 0 0] 0 0 * +
Sanco del diablo 0 0 0 0 0 + Co
Ugni molinae 0 0 + 0 0 0 0

Ref.:—~ {Holdgate, 1961; Heusser, 1972; Pisano, 1973; Gajardo, 1976; Pisano, 1977; Novoa, 1978: Cruz y Lara,
1979).
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TABLA 8 .- Valores dasométricos del tipo forestal Siempreverde

DAP ° arb/ha. 3.(m*
LOCALIDAD ESPECIE o?:;m o Nroar::diz Aiﬁm?o’ Vol.cub/  N° plantas
(CONDICION) = B o ha. (m®)  Regeneracion
cm o rango 0 rango
Nadis Avellano 10- 30 g- 70 0.3- 1.6 1.0- 6.2 Sj
Canelo 10- 55 58-313 5.7-11.4 23.8- 55.4  Abundante
Coigute ch. 15-100 9-103 7.3-18.7 57.6-1229 Si
Mariio h.c. 15- 45 28- 42 3.2 6.9 7.4- 136 Si
Marfiio h.p. 15- 45 35- 56 3.1 43 83 144 s
Tepa 10- 50 45-189 25 9.2 13.6- 53.2 S
Tiaca 10- 35 4. 20 0.3- 0.5 1.3- 2.4  Abundante
Tineo 10- 80 5- 44 0.8- 5.1 9.6- 249 ;i
Ulmo 10- 45 6- 91 0.4-13.5 1.5- 606.5 Medio
Mirtaceas 10- 40 40-225 0.5- 6.3 124- 28.3 Abundante
Otras 10-120 10- 64 0.1- 2.139 0.1- 12.7 Si
TOTAL 10-120 556-825 36.3-59.2  187.0-299.5
Valdivia Ulmo 50-130 38 26.1 - S
(Andes) Tepa 20-100 123 18.7 - Si
{900-1.000) Olivillo 20-100 59 15.4 - Si
Coigle 20-160 8 2.7 - -
Mafiec hig. &5 2 0.7 - Si
TOTAL 20-150 230 63.6 510
Valdivia Tepa 10- 80 90 24.4 - Densa
{Andes) Coigtie 95 10 7.1 - -
(400) Luma 25 10 0.5 - -
Canelo 15 10 0.2 - -
TOTAL 10-100 120 32.2 320
Valdivia Mafiio h.c. 20-140 117 30.8 - Media
(Andes) Tepa 20- 90 91 16.5 - Si
{600-800) Olivillo 20- 90 6 2.1 - Si
Ulmo 55 2 0.5 - -
Picha 25 5 0.2 - Si
Otros 20- 50 19 1.6 - Si
TOTAL 20-140 240 55.6 320
Valdivia Madiio h.c. 20-150 150 51.6 - Medio
" (Andes) Tepa 20-120 80 22.6 - Medio
(600) Coigue 130-150 10 15.4 - -
Tineo 40-120 20 8.4 - -
Trevo 20-100 35 4.8 - Media
TOTAL 20-155 295 102.7 -



Chiloé
(Andes)
(400-800)

Aysén
(Andes)

Aysén
(Chaitén)
Renoval
Canelo

Osorno
(Costa Oriental)
(400-900)

Osomo
(Costa Oriental)

Coigte Ch.

Tineo
Tepa

Manio h.p.

Luma
Canelo
Notro
Tiaca
Otras

TOTAL
Rango

Coigue Ch.

Manio
Tepa
Tineo
Canelo
Otras

TOTAL

Canelo
Tineo

Madio h.p.

Radal
Ciprés

TOTAL

_Avellano

Canelo
Coiglie
Luma

Mafio h.c.
Mafiio h.p.

Meli
Tepa
Tineo
Ulmo
Otras

TOTAL

Canelo
Coigle
Laure!
Luma

Madio h.p.

Tepa
Otras

TOTAL

- 13 -

95 13.7 67.3
- 110 17.0 98.4
= 166 147 91.2 3500
- 108 7.8 56.7 7500
- 248 39 5.6 63000
” 4 1.0 6.6 19500
= 41 1.3 14.5 ") -
- 14 15 8.6 -
= 47 20.0 1000
- 833 60.9 368.9 94500
- 317-1540  25.9-104.7  167.869
10-195 188 - -
10- 65 76 - - -
10- 85 56 = = =
10-195 49 - - =
10- 85 143 - - =
10- 70 541 = - -
10-145 1053 57.1
- - 9-35 - -
- - 0.4-18 - -
- - 0.1 - -
- 0.1-0.7 - -
- . 0.1-0.7
- 300-3400 9.4-356
30- 40 1 0.1 0.6
10- 90 72 4.2 17.8
10-110 89 16.1 93.4
10- 50 11 0.6 1.9
10- 80 69 5.3 18.7
10- 80 62 3.9 17.7
20 2 0.1 0.2
10-100 55 9.0 43.7
30-120 83 25.5 131.6
70-120 1 0.9 5.6
10- 50 37 1.5 4.2
10-120 482 70.2 335.4
10- 40 352 13.7 44.8
10- 70 432 342 138.0
20 5 0.2 0.7
10 5 0.1 0.2
10- 40 148 3.3 10.8
20- 40 33 1.9 86
10- 30 45 1.4 4.4
10- 70 1.020 54.8 207.5



Osorno
{Costa Oriental)

Osorno
{Costa occidental)
(60)

Osorno
(Costa occidental)
{540)

Osorno
(Costa occidental)
(760)

= A4, =

Avellano 10- 60 48 23 8.9

Canelo 10-110 34 4.0 19.6

Notro 20- 40 1 0.1 0.3

Coigue 20-130 27 7.5 41.0

Lingue 40- 80 1 0.3 1.5

Luma 10- 80 36 1.2 3.5

Manio h.c. 40 1 Q.1 0.3

Madio h.p. 20- 50 3 0.3 1.7

Meli 10- 70 16 1.3 5.5

Olivillo 10-100 33 3.7 16.2

Radal 20- 40 3 0.1 0.5

Tepa 10- 100 152 17.7 102.2

Tineo 10-140 104 27.9 161.6

Trevo 20- 60 6 0.6 1.5

Ulmo 10-160 40 13.8 69.7

Otras 10-140 76 3.4 10.5

TOTAL 10-160 581 84.3 4445

Luma - 116 1.6 - 42800
Meli - 124 3.2 - 18700
Picha - 20 0.2 - 1000
Arrayan - 4 0.1 - 250
Tepa - 52 1.8 — 4360
Olivillo - 338 19.1 — 40000
Ulmo - 56 6.6 - -
Fuinque - 48 1.3 - 82700
Avellano - 20 0.3 - —
Canelo - 4 0.1 - 9160
Sauco - 4 0.1 = =
TOTAL - 836 34.4 382 198970
Luma - 168 15.7 - 18400
Meli - 28 3.7 - 4300
Picha - 36 09 - 12000
Mafiio h.p. - 16 0.5 - -
Mafiio h.c. - 88 41.4 - 840
Tepa - 68 18.0 - 3300
Olivillo - 12 1.7 - 640
Ulmo - 28 18.5 - Raiz
Fuinque - 16 0.8 - 9000
Avellano - 76 32 - 1000
Sauco - 16 0.6 - -
Trevo - 52 8.7 - 1500
TOTAL - 604 113.7 €14 51500
Tineo - 876 34.0 - -
Canelo - 224 12.4 - 46000
Mafiio h.c. - 34 1.8 - 2300
Maiio h.p. - 116 0.5 - 2150
Coigtie ch. - 84 18.0 - 1160
Avellano - 16 0.6 - -



METODOLOGIA PARA UNA CUATIFICACION DEL RECURSO

Dada la ausencia de informacién en lo que respecta a cuantificar la exis-
tencia de avellanos y la productividad de éstos, se indica a continuacidn
un posible plan de trabajo con sus diferentes etapas, conducentes a con-
seguir una cuantificacién mas ajustada a la realidad del recurso avella-
nas, junto con otras informaciones relativas a su distribucidn, densidad

y productividad.

Posibles etapas de un estudio

1. Localizacidn de las ireas que tienen avellano

Estas Areas deberian en un primer intento circunscribirse dentro de
ciertos tipos forestales, con el fin de determinar posibles correla-

ciones entre presencia de avellano y tipo forestal.

Como el Area de dispersién de la especie es muy amplia; deberia ini-
ciarse un estudio con algunos tipos definidos por el INFOR (1967)
(p.e.renovales de Ro-Raj explotado quemado) acotando el estudio en-

tre los 200 - 600 m.s.n.m.
Como marco geografico, podria tomarse una regidn; p.e. la VIII. Es-
ta regién tiene por lo menos 61.000 ha derenovales de Ro-Ra y tam-

bidn una gran presencia del tipo explotacién quemado.

2. Cuantificacidn de la presencia de avellano

La localizacidn de las areas con avellano, permitiria realizar como

segunda etapa, una cuantificacién del recurso.

INTEC-CHILE
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jr 80 parcelas (40 en renovalesy 40 en 4rea explo~

por ejemplo. repart

tacidn quemado) -

un valor promedio para cada tipo

El resultado de esta etapa seria

ral de los siguientes items-

fores

2. N°de drboles promedio por ha.

bie Superficie de co

pa promedio PO ha.
Cls Distribucién de didmetros en cada tipo forestal

4 de frutos

3. Cuantificacién de 1la Eroductivida

Importa considerar los siguientes aspectos:

n°de kg de frutos POTr drbol

v Arbol

N°de kg de semilla PO
idad por arbol

- N°de kg de semilla segincal
Algunas premisas establecidas para otras especies Y para el avella-

no sefalan:
a. que mientras mayor sea el tamafio de cop2 mayor €S la produccién

de frutos.

b. que 1la produccién de frutos en general aumenta con 1a edad del

Arbol.
c. que 12 edad en avellano €s de muy dificil determinacién.
4. gque se desconocen efectos en la produccién de frutos debido 2
climaticas, ekc )

ciclos naturales (p-e- fisiologicas.
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se sugiere en esta etapa establecer un muestreo de cosecha basado en
parcelas temporales. por ejemplo: unas 39 parcelas repartidas en to—

da el area bajo investigacién.

En cada parcela cosechar un 4rbol y en el resto de los 4rboles, con-
tar el nimero de racimos de frutos. Esto permitiria disponer de los

siguientes resultados:

a. N° de racimos de frutos por Zrpbol (que podria transformarse en una

estimacidn del N° de kg/arbol) -

b. N° de racimos de frutos por unidad de superficie (convertible &

kg/ha) -

8. Regresion de gariables del arbol cosechado con produccién de fru-

tos -

Ta época del muestreo deberia ser entre Enero ~ Mayo -

de roductividad

cifras actuales P

Las potencialidades estan pasadas en las estimaciones provenientes de
plantaciones de avellano realizadas en Frutillar. Con 1.000 &rboles Y

una produccién media de 3 kg/érbol se tendria 3.000 kg/héd/ano-.

En arboles provenientes de semilla, 12 cifra promedio es de 4 kg/&rbol.

1a cifra es un poco mayor en drboles provenientes de tocan (4,1 kg/&rbol) -
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- 1B =

DISTRIBUCION DIAMETRICA DE AVELLANO EN 2 RODALES DEL PREDIO
(valido para renovales de Ro-Ra)

JAUJA (MALLECO)

CLAVE DAP RODAL 1 RODAL 2
N/ha N/ha

5 - 10 92,5 17 -

10 - 15 80,0 1,7

15 - 20 22,5 20,0

20 - 25 9,5 10,0

25 - 30 10,0

30 - 35 3,3

40 - 45 1,7

TOTAL 197,5 61,7
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ANEXO N° 2 CARACTERISTICAS ESPECTRALES Y ESTABILIZACION

DEL ACEITE DE AVELLANA
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ANEXO N° 2

CARACTERISTICAS ESPECTRALES Y ESTABILIZACION DEL
ACEITE DE AVELLANA

1. Caracteristicas espectrales

1.1,

Espectro de absorcidén a la luz ultravioleta

La absorcidn de la luz por parte de sustancias de naturaleza
grasa, se hace mds intensa a menor longitud de onda en la por
cidn U.V. del espectro. La mayor parte de este efecto se debe
mas bien a la presencia de &steres de acidos grados que a cons-

tituyentes menores o a pequenas impurezas presentes (Eckey, 1954).

-t

En la Figura N°1 se presenta el espectro de ahsorcidn UV, ex-
presado en transmitancia (%T) versus longitud de onda ( A; nano-
metros = nm), del aceite de avellana refinado y del aceite de
avellana con aditivos del tipo antioxidantes (BHA/BHT = 0,01%/

0,01%) .

La determinacidn se hizo directamente en aceite de avellana re-
finado con y sin antioxidantes (BHA:BHT = 0,01% : 0,01%), en

un rango de longitud de onda (A) de 200 a 350 nanometros (nm).

El aceite refinado a longitud de onda menores de 300 nm no trans
mite, experimentando, previo un "peak" pequeno a 315 nm, un in-
cremento brusco en transmisidn (%T) hacta un md@ximo a 345 nm;

el aceite refinado con antioxidantes (BHA/BHT) a longitud de

onda menores de 325 nm tampoco transmite, experimentando un
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alza bruscaen transmitancia (% T) hasta un maximo de 345 nm.
Se aprecia una diferencia en el maximo de % T entre ambos acei-
tes a 345 nmm atribuible en el caso de uno de ellos a la presen-—

cia de los antioxidantes adicionados.

Esta caracteristica tiene especial importancia para su aplica-

cidn en cosmética, como se verd mids adelante.

Espectro de absorcién infrarrojo (IR)

El espectro de absorcién infrarrojo (IR) constituye una herra-
mienta instrumental prdctica y de interés pues proporciona una
serie de bandas ("peaks") de absorcién que pueden asociarse con
la presencia de determinados tipos de enlaces y grupos funciona-

les en la estructura del material que se analiza.

Esta técnica constituye un elemento eficiente para la identifica-
cién cualitativa de estructuras quimicas y determinaciones cuan-
titativas en sustancias de naturaleza grasa (Barcelo y Bellanato,

1953; Eckey, 1954; D'Connor, 1956).
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Del espectro obtenido se pueden hacer los siguientes comentarios:

- Presencia de compuestos alifdticos (bandas absorcidn: 1250-1350 cm—1;

2800-3000 cm )

- Ausencia de compuestos aromaticos (no haf bandas caracteristi-
cas de absorcidn en 1620-1490 cm—1 ni en 3000 - 3100 cm~1)
0 ; |
- Presencia de grupo éster (H-C-OR & R'—é—OOR/fuerte banda absor-
cidn 1735 cm—1 y 1150-1200 cm—1); por el ancho de las bandas se

podria asumir de que se trata de varios compuestos

- No hay bandas caracteristicas de grupos hidroxilos libres (-0H)

asignables a alcoholes o Acidos.

De este analisis se podria concluir en forma general y cualitati-

va gue se trata de ésteres alifdticos de acidos de cadena larga.
Esta conclusidn se ve reforzada por :

- Los resultados del andlisis de cromatografia de gases (dcidos

grasos de cadena larga (C16 - C22).

- La fuerta absorcidn o baja transmisidn - % T - en la zona de ba-

jas longitudes de onda del espectro U.V., y

- Ausencia de &dcidos grasos libres (no esterificadcs) por el

bajo valor de acidez libre obtenido (0,038% como &cido oleico).
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2. Estabilidad del aceite de avellana

Se ha procedido a evaluar la estabilidad del aceite de avellana
refinado, con y sin la adicidn de antioxidantes, de acuerdo a in-
formacidn bibliogrdfica general (Furia, 1972; Mounts et al, 1978;

Gray, 1978).

En la determinacién experimental se ha aplicado el método de Scha
al (Joyner and Mc Intire, 1938) en aceite de avellana con y sin
antioxidante, a 60°C y almacenado por 18 dias; se ha evaluado ade-
mas la estabilidad del mismo, sin antioxidantes, en dos condicio-

nes distintas de almacenamiento.

La estabilidad frente a la oxidacidn y capacidad de los antioxidan
tes se ha evaluado por la determinacidn del indice de perédxidos.

(ACAC, 1975/Determinacidn yodométrica de perdxidos formados)
En la Tabla 1 se resumen las condiciones de trabajo adoptadas para

evaluar la estabilidad y estabilizacidén con antioxidantes del acei

te de avellana refinado.
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TABLA N° 1

! Antioxidante
M t 1) ¢
westra (D 1 onpleado(s) (2)

Condicién almacenamiento
(temperatura/iluminacidn)

1 -

Refrigeracidn 5°C i_1°/oscuri—i

dad
2 - Temperatura ambiente 25°C i.1°/
luz difusa
3 - 60°C + 9,5°/oscuridad (3)
4 BHA 0,01
Ac.citrico 0,01 60°C + 0,5°/oscuridad (3) |
5 BHT 0,01

! Ac.citrico 0,01

60°C + 0,5°/oscuridad (3)

T

| BHA 0,01

o)}

BHT 0,01

60°C i_0,5°/oscuridad (3)

7 BHA 0,006
BHT 0,006

Galato
propilo 0,004

Acico
citrico 0,004

60°C + 0,5°/oscuridad (3)

(1) Se ha trabajado en base a 100 gr de aceite dispuestos en

Elermeyer de 150 ml (vidrio transparente)

(2) La concentracidn maxima de

antioxidante empleada ha sido

0,02% (FDA/Reglamento Sanitario Alimentos)

(3) =®Estufa conveccidn forzada de aire €0°C # 0,58
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_ 7 -

En la Tabla 2 se presentan 1os valores de los zndices de perdxidos,

para las distintas condiciones experimentales adoptadas-

TABLA 2

tab T —

H | | ! \

g N T '\ |2 g a

E | i | { $ H

3 L 1,30 | 1,81 4 3,01 % 3,30 | 3,66 | 4,57 5,26 R \ ]

% \ % l % ] | a

4 . 1,28 \ 1,66 . 3,36 \ 3,27 { 3,23 1 4 11\ 4,33 % 5,56 ! 6,53 ‘22,96
4 i
i i ;
! l |

(*) 1ndice de peraxido evaluado como referencia a los 60 afias de almacena~

miento-

LoS resultados de la Tabla 2 s€ presentan graficados en las Figu-

ras N°2 Y M°3.
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Al observar los resultados de la Tabla 2 y la Figura NGZ, se
aprecia el resultado 186gico, que el aceite sin antioxidante es mias

susceptible a la oxidacidn a mayor temperatura de almacenamiento.

Si tomamos como referencia que un aceite con un indice de perdxi-
do hasta un valor de 5 corresponde a un aceite fresco o dentro del
periodo de induccidn, para el caso del aceite sin antioxidante (Mues
tras 1, 2 y 3), el aceite en condicién de refrigeracidn no sobrepa-
sa este valor a los 60 dias (3,02); el aceite almacenado a tempera-
tura ambiente lo sobrepasa a los 14 dias (5,27); y el aceite alma-

cenado a 60°C lo sobrepasa a los 9 dias (5,26).

Al observar los resultados de la Tabla 2 y la Figura N°3 gue co-

rresponde al ensayo acelerado de estabilidad (60°C + 1°) del acei-

te sin antioxidante (Muestra 2) v con anticxwid

s ~e
2 b 5.9 o e (RALLS Bt = ER A y Sl QLicaiClaswcaiiveo

-~
>
{
ct

4, 5, 6 v 7) se aprecia lo siguiente:

. el aceite sin antioxidante es el mas susceptible a la oxidacidn

(muestra 3)

. de los antioxidantes empleados el que tiene menor efecto protec-

tor corresponde a la mezcla BHA/Ac. citrico (muestra 4).

. el resto de los antioxidantes empleados tienen un efecto protec-
tor semejante siendo un poco mejor la mezcla BHA-BHT-propilgala-
to-dcido citrico (muestra 7), que BHA-BHT (muestra 6) y gque BHT-

dcido citrico (muestra 5) respectivamente.
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Este tipo de compor tamiento ha sido observado en estudios de es-
tabilidad de aceites (Fritsch et al, 1972; Ragnarsson et al, 1977;

Labuza, 1982).

Si se toma nuevamente como referencia un valor de {ndice de perdxi-
do de 5, para un aceite fresco o dentro del periodo de induccidn,
se ve que la muestra 3 lo sobrepasa a los 9 dias (5,26); la mues-
tra 4 a los 14 dias (5,56), las muestras 5 y 6 entre los dieciocho
y sesenta dias, y la muestra 7 en un periodo no determinado después

de sesenta dias de almacenamiento.

Para evaluar si una sustancia es antioxidante se aplica el concep
to de "factor protector", el cual se calcula dividiendo los "ml de
Na2s203 N/S00 gastados por 1 gr de 1ipido no tratado (sin antioxi-
dante) por los ml gastados por 1 gr de lipido tratado (con antioxi
dante)". Si el resultado obtenido es mayor que 1 1& sustancia &s
antioxidante; si es menor que 1 es pro-oxidante; Y si es igual a

1 es indiferente (Schmidt - Hebbel, 1966).

Empleando este concepto a nuestro caso, Yy a objeto de ver cual de
las mezclas de antioxidantes empleados es mejor, se ha calculado
el factor protector en las muestras 4,5,6 y 7 referidas a la mues
tra 3, no tratada, v tomando arbitrariamente los resultados del
ensayo acelerado (Tabla 2 para el cuarto VY catorce dia, puntos
entre los cuales hay una tendencia lineal segln se aprecia en la
Figura N° 3 s En la Tabla 3 se presentan los resultados obte-

nidos de este calculo.
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TABLA N° 3

Muestra - Factor protector (%)
4 dias : 14 dias
4 1,1 1.3
2 1,6 2,1
6 1,7 2,2
’ 148 2,2 {

(*) Referencia no tratada (sin antioxidante) es la muestra 3

De los resultados dados en la Tabla 3 v, partiendo de la premisa

que se estd trabajando con antioxidantes de aplicacidn normal, pa-
ra el aceite de avellana refinado en orden decreciente de aplicacidn
seleccidn estarian las mezclas: BHA-BHT-propilgalato-acido citrico
(muestra 7), BHA-BHT (muestra 6) y BHT-acido citrico (muestra 5).

La mezcla BHA-icido citrico no mostrd un efecto protector marcado.
Las muestras 6 y 7 tienen un efecto protector muy semejante, quedan-
do la decisidn de aplicacién,condicionada a la componente costo de

los antioxidantes.

La mezcla correspondiente a la muestra 7 con algunas variantes, tie-
nen un caricter de aplicacidn generalizado en la tecnologia de acei-
tes comestibles (Furia, 1972) en la etapa de extraccidn y purifica-

cidn de los mismos.
Aplicando la ecuacidén de Arrhenius para estimar el efecto que tie-

ne la temperatura en la estabilidad del aceite de avellana refinado

sin antioxidantes (Labuza, 1982), se lleg6 a un valor de:
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ANEXO N° 3 : FORMULACIONES COSMETICAS
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ANEXO N°3

FORMULACIONES COSMETICAS

a. Emulsidn liguida de aceite de avellana (locidn)

- Emulsidn de referencia (locidn)

A) Aceite mineral 20,0 gr (BHL : 10)
Alcohol cetilico 5,0 gr (BHL : 16)
"Span # 80" 0,9 gr (BHL : 4,3)

B) "Tween # 80" 1,6 gr (BHL : 15,0)
Agua destilada 72,2 gr
"Nipagin" (%) 0,2 gr
"Nipasol" (*%*) 0,1 gr

Para la preparacidn delas emulsiones se procedid de acuerdo a
lo indicado en la pag.34, se colorean vy se aromatizan con esen

cia en cantidad suficiente.

- Emulsidn de aceite de avellana (locidn)

A) Aceite de avellana refinado 20,0 gr (BHL : 13)
Alcohol cetilico 5,0 gr (BHL : 16)
"Span # 80" 0,25 gr (BHL : 4,3)

B) "Tween # 80" 2,25 gr (BHL : 15,0)
Agua destilada 72,2 gr
"Nipagin" 0,2 gr
"Nipasol" 0,1 gr

(*) Metilparabeno (C8H803/preservante fase acuosa)

(**) Prcpilparabeno (C1OH1203/preservante fase oleosa)

INTEC-CHILE



Comentarios

. Aspecto : Tonalidad rosada adecuada y agradable; consistencia

muy liguida y levemente cremosa.

. Aroma : bueno, agradable, fresco

. Impregnado : rdpido dejando la piel suave, buena absorcidn

En general el producto reline buenas condiciones como emulsidn

liquida o locidén (aceite/agua) para manos y cuerpo. Es algo

liquida lo que dificulta un poco su manejo y dosificacidn (o can-

tidad a aplicar).

b. Crema de aceite de avellana

- Crema de referencia

A) Aceite mineral
Cera de abejas
"Span # 80"

B) "Tween # 80"
Agua destilada
"Nipagin"

"Nipasol"

50,0 gr
15,0 gr
3,25 gr
3,25 gr
28,2 gr
0,25 gr
0,1 gr

INTEC-CHILE
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- Crema de aceite de avellana

A) Aceite de avellana refinado 50,0 gr (BHL: 13)
Cera de abejas 15,0 gr (BHL:9)
"Span # 80) 1,6 gr (BHL: 4, 3)

B) "Tween # 80" 4,9 gr (BHL:15)
Agua destilada 28,2 gr
"Nipagin" 0,2 gr
"Nipasol™" 0,1 gr

Comentarios

. Aspecto : aterciopelado, homogéneo, brillante. La tonalidad

rosada la hace mids atractiva.
- Aroma : bueno, agradable, fresco.

- Impregnado : lubrica bastante la piel, no produce freno. Se

nota aceitosa; en partes grasas cuesta que se impregne.

La crema presenta caracteristicas adecuadas para lubricar pieles

Sécas y como crema de limpieza (agua/aceite) .
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ANEXO N°4:FORMULACION DE PRODUCTOS CON
AVELLANA
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ANE X O N°4

FORMULACION DE PRODUCTOS

PREPARACION DE POLVO PRALINE

Ingredientes

3/4 taza de azlcar granulada 170 g
1/4 taza de agua 55 g:
1 cuch. de té de jarabe de maiz 20 g
avellanas 180 g

Preparacidn

Se cocina a temperatura media agitando constantemente hasta que
el azlicar esté disuelta, deje hervir y adicione 180 grms de ave-

Lk FE T T
Lianas cracadas.

Cocine a fuego fuerte sin agitacidn hasta que la mezcla tenga el
color dorado caramelo. Se enfria en bandejas aceitadas, quiebre

los pedazos y se muelen &stos en una juguera hasta pulverizacidn.

También se puede usar como método de pulverizacidn, colocar los
pedazos de praline en una toalla limpia y quebrar con un rodillo

hasta pulverizar.
Se almacend el polvo en una bolsa de polietileno, no se produjo

problemas de humedad, no es higroscopico el polvo; se puede enva-

sar en frasco de vidrio de tapa rosca.
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Resultado

Muy bueno, polvo tiene sabor a avellanas, es de un color atrac-
tivo, se aconseja dejar en la tonalidad dorada; se experimentd
dejando en color melaza, pero no es muy apropiado, se detecta

un sabor adicional amargo.

Tambidn con esta misma formulacidn es posible obtener barras de
avellanas; se requeriria solo moldes para una mejor presentacidn-
El producto fue evaluado como bueno, rico, de excelentes perspec-

tivas.

MEDIAS LUNAS

Ingredientes

1 taza de mantequilla

1/4 taza azlcar

2 tazas harina cernida

1 taza de avellanas granuladas (finamente picadas en la juguera)

1 cuchara de té de vainilla (esencia)

Preparacidn

Batir la mantequilla y azlcar hasta que esté clara y cremosajy

agregue el resto de los ingredientes y mezcle bien. Enfrie has-

ta que esté firme;con las manos forme pequefios trozos de masa en

rollos finos; hornee aproximadamente a 120°C, 5', se almacena

en un envase hermético.
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Resultado

Muy bueno, producto de buen aspecto, color a chocolate claro.
Sabor: se nota bastante la avellana, agradable, no es exagerada-
mente dulce. Textura: buena, blanda, no molesta la avellana.

En productos de horneo se constata que tiene posibilidades.

RANAVALOS

Ingredientes

240 g , avellanas machacadas
900 g de azlcar
2 cucharadas de mantequilla

cobertura de chocolate

PreEaracién

Se machacan 240 grms de avellana y se mezclan con caramelo pul-

verizado procedente de la coccidn de un jarabe hecho con 900 grms
de azlcar. Incorporar al mortero dos cucharaditas de mantequi-
1la bien fresca. Se moldea esta pasta en porciones ovaladas que

se glacean con un bano de chocolate.

Resultado

"El producto necesita otro tipo de moldeo, no puede hacerse en

forma manual, no se logrd una aglomeracidén de la masa.
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MILANESAS

Ingredientes

1 kg de azlcar

0,1 kg glucosa (jarabe) jarabe
0,2 1Lt agua

0,4 kg avellanas

cobertura chocolate

Pregaracién

Cocer el jarabe a 116°C. Verter sobre bandeja de acero inoxida-
ble y dejar en reposo hasta que se pueda trabajar la pasta de
consistencia de crema; entonces se amasa con las avellanas tri-
turadas y una pizca de vainilla; se fracciona en bolitas y se

glacean con chocolate.
Resultado

Producto bastante agradable, se formd bien, tiene una textura

firme, pero desmoronable.

AVELLANAS SALTADAS FRITAS

Ingredientes

226 g avellanas
226 g aceite corriente.
2,26 g aceite de oliva

4,52 g. sal pulverizada
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Preparacidn

Tueste las avellanas en aceite de cocina a 137°C aproximadamente
3' o hasta que estén de un color dorado; se drenan 2' y se cubre
con aceite corriente y sal; espolvoree la sal eventualmente
sobre las avellanas y mezcle varias veces. El aceite se puede

volver a utilizar.

Resultado

Producto bueno, pero hay problemas posteriores de enranciamiento

del aceite (aplicacidn de antioxidantes) .

AVELLANAS GLACEADAS

Ingredientes

6 1bs jarabe de maiz 271,2 g
3 1lbs azlcar 135,6 g
1/ oz sal 1,41 g
7 1/2 1lbs avellana 339,0 g
2 1bs agua 90,4 g

Preparacidn

Cocine el jarabe de maiz, sal, azlcar y agua a 148°C evitando
que el bano hierva, agregue las avellanas y mezcle cuidadosamente.
distribuya en frio; continte de tiempo en tiempo removiendo pe-

quenas porciones de la partida,con guantes.

Resultado

Queda la muestra glaciada, pero muy adhesiva.
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Se prepard la mezcla invirtiendo la proporcidn azlcar-jarabe de
glucosa 143°C; se logra un glaceado, pero la muestra no queda

totalmente seca, hay ademds ablandamiento de la textura.

BARRAS DE RON CHOCOILATE

113,4 g migas de galletas de soda
362,8 g avellanas finas picada
226,8 g azlcar pulverizada

56,7 g azlcar granulada

68,1 g cocoa

68,1 g jarabe de glucosa

1,8 cc sabor ron

Preparacidn

Se mezclaron las avellanas y la cocoa hasta que quedaron distribui-

das y se incorpord el resto de los ingredientes.
Resultado
Se vislumbran muy buenas posibilidades para producir barras de avella

nas. Se sugiere hacer barras de 5 cm x 2,5 cm, después cubrirlas con

chocolate u otra cobertura.
Al aplicar presidn a la mezcla también puede cortarse en pedazos for-

mando esferas y entonces cubrirla con aziicar pulverizada si no se dis-

pone de otra cobertura. Se debe envasar herméticamente.
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MAZAPAN (Praline alemin)

Ingredientes

125 g . azlcar

75 @ avellanas molidas
12,5 g glucosa
37,5 g leche

Preparacidn

Se prepard un jarabe a 120°C al que se le afhadid la pasta de
avellanas; se agregd a una bandeja de acero inoxidable amasando
hasta que la masa se hizo pastosa.

Resultados

Producto bastante satisfactorio; el (inico problema fue la textu-

ra exageradamente Jruesa; se requiere pulverizar-fino.

BARRAS DE MAZAPAN

Ingredientes

90,72 g avellanas molidas (malla 0,5 mm puipadora)
22,68 azlcar fina (malla 60)

22,68 azlcar pulverizada

27,22 jarabe invertido

13,61 agua (32°C)
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10.

Preparacidn

Se mezcld todo haciendo rollos de 1,2¢n de espesor, 5 cm de largo

y 2 €M de ancho, se cubre con cobertura de chocolate.
Resultado

Producto agradable; buenas posibilidades.

En general el mazapan resulta bueno, pero si se quiere obtener
algo mads fino podria utilizarse como extensor de las almendras,

yva que solo de avellanas es marcado el gusto con leve dejo a crudo.

PURE DE AVELLANAS

Ingredientes
125 g azicar
75 g avellanas tostadas , molidas finas
12,5 g glucosa
75 g leche 10%
Preparacidn

Se hizo un jarabe y después se agregd avellanas. Se llevd a ebu-

1lucidén 3'.

Resultado

Se obtuvo un puré con bastante sabor a avellana para servir con

crema; agradable.
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PASTA DE RELLENO

Ingredientes

125 azlcar

75 _avellanas tostadas, molidas finas
37,5
37,5

3
g

12,5 g glucosa
g leche en polvo
g

leche 10%

Preparacidn

Se hizo un jarabe a 120°C,después se adiciond la leche y las
avellanas, se llevd a coccidn hasta gque la muestra espesé,(aproxi-

madamente SQ.

Resultado

Se obtuvo una pasta agradable,semeja a manjar blanco con avellanas, se

sugirid como especial para rellenos de tortas.

COBERTURA PARA TORTAS

Ingredientes

49,0 g Prod. VEEKR - W (FIS)
28,0 g leche en polvo

13,0 g dextrosa

9,2 g azlcar en polvo

0,8 g alginato

10,0 g polvo Praline

INTEC - CHILE



13

= 10 ~

Preparacién

Se agregd 50 g de la mezcla a 100 cc de agua + 10 g de polvo Pra-

line. Se batid en juguera.
Resultado

Cobertura muy buena con bastante sabor a avellanas, suave, se es-

parce con facilidad.

POSTRE INSTANTANEO

Ingredientes

4.55 g almidan gelatinizada
44.10 g azilicar en polvo

0,75 g sal

0,45 g pirofosfato tetrasddico

0,15 g fosfato disddico

Preparacién

La mezcla se dividid en 3 Yy a cada parte se agregé 5 g de praline,
8 g de praline Y 8 g de praline con 2 g de cocoa,respectivamente.

Cada fraccién se batig por 3 minutos con 85 cc de leche.

Resultado

Muestra a): se encontrd con menos sabor y mds dulce
Muestra b): se prefiere porque tiene mds sabor

Muestra c): buen sabor Y el nivel de cocoa es bueno
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HELADOS

Se prepard utilizando una base de helados preparada con sabor a vaini-
lla. Se incorpord avellana en tres formas:

a. Triturada

b. Molida

c. Entera

Se trataba de evaluar la textura va que el sabor no experimentd proble-

mas.
Resultado
gestltado
Fueron bastante concluyentes: se determing como dnica via de incorpora-

cién, la avellana entera, va que asi se detecta el sabor y la textura,

es agradable. Se rechazd absolutamente la triturada debido a textura

- pésima, molesta. Molida tampoco tuvo mucha aceptacion.
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ANEXO N° 5 : DIMENSIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS
PARA UNA PLANTA PROCESADORA DE
AVELLANAS .
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ANEXO N°5

DIMENSIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS

1. Area de almacenamiento de materias primas

Se supone un stock para 5 dias de operacidén (8.320 kg), la materia
prima es recibida en sacos de yute de 50 kg. E1l area de almacena-

miento es de 8 x 4 con una altura de 2,5 m.

2. Tolva de alimentacidn para tamiz clasificador de frutos

Una tolva de capacidad 0,5 m3 (aproximadamente 1/2 hora de opera-

cidén) con la forma y dimensiones de la figura:

—— 0,8mF —

s

;

]
e
i3

Material: madera de espesor 1/2" con estructura soportante de fie-

rro, peso aproximado del conjunto: 100 kg.

3. Tamizador clasificador de frutos

Seleccidn : tamizador vibratorio de superficie inclinada;

Nimero de mallas: 3, con abertura 5/8", 1/2" y 3/8"

INTEC-CHILE



Superficie de cada malla : 0,5 x 1 m

Potencia del motor : 1/2 HP

Datos adicionales: frecuencia de vibracidn: 220-250 rev/min

Distancia total recorrida en cada ciclo: 5 mm

4. Tolva de producto clasificado

Su objetivo es almacenar producto de determinado tamafo separado

en la etapa de clasificacidn del fruto, mientran la otra fraccion

es procesada.

Capacidad

Dimensiones:

150 kg de producto

~ mg
N
A
0,5m
|
i
- 4: .\.
‘\\~ //‘ £
o yd
~. > 0,3 m
\\\ b
\\ g *f‘f
i |
. 0,2 m
L
\;’ <
0,15 mg

Se estima necesario montar esta tolva en una estructura soportante

mévil de manera de permitir su fdcil transporte hacia la abertura

de alimentacidn del molino partidor.
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Material: madera 1/2" espesor con estructura soportante metialica

peso aproximado 120 kg

5. Molino partidor de frutos

Se selecciond un molino de discos marca Bauer Mod. 148-8 con capa-
cidad aproximada de 300 kg/hr de avellanas enteras; provisto de
alimentacidn de tornillo sin fin y discos de fierro fundido N°Cat

8505. Potencia total del molino 3,5 HP

6. Cinta transportadora para producto triturado entre el molino
v el tamiz clasificador

Longitud : 3 m

Ancho : 20 cm

Velocidad lineal : entre 150 y 200 cm/min
Espesor del lecho : aproximadamente 3 cm
Potencia del motor : 0,25 HP

7. Tamizador-Separador de cdscara y polvillo

Se selecciond un tamizador similar al N°3 pero con 2 mallas de

abertura 1/2" y 5/32".

8. Cinta transportadora desde tamizador hasta alimentacidn de es-—
tanque de flotacidn

Se selecciond una cinta transportadora inclinada con las siguientes

caracteristicas:
ancho de la cinta : 20 cm
inclinacidn : 15% (65°)

INTEC-CHILE



longitud s 5 m
velocidad : aproximadamente 1,1 m/min
motor eléctrico con caja de reduccidn

Potencia del motor: 0,25 HP

Nota: la justificacidn del uso de una cinta transportadora en este
caso, es mads bien debido a la uniformidad en la alimentacidn que
a razones econdmicas, ya que la baja capacidad de produccidn no jus-—

tifica su uso.

9. Estangue de flotacién para separar la cdscara del nlicleo

Se selecciond un estanque compartimentado fabricado de planchas de

fierro de espesor 2 mm recubierta con revestimiento epbxico.

Peso aproximado : 150 kg

Equipo adicional:

1 bomba de 1 HP con abertura de descarga y succidn de 1 1/2"

3,5 m de cafieria de cobre de 1 1/2"

Fittings de 1 1/2" incluyendo valvula reguladora de flujo, codos,
flanges, etc.

- 2 canastillos de fierro galvanizado de 0,5 x 1,5 x 0,4 m con mar-
co metdlico

- 2 bandejas de fierro galvanizado de 0,5 x 0,5 m

10. Estanque calefaccionado con vapor para blanqueo

Se trata de un estanque de acero inoxidable con calentamiento por

vapor con las siguientes caracteristicas:
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Volumen nominal : 150 1ts
Agitacidn . mediante agitador simple de hélice, movido
por motor eléctrico de potencia 3/4 HP

Reduccidn de velocidad: de 1200/120 rpm

Carga caldrica minima : 50.000 Kcal/hr

Consumo de vapor pro- : 56 kg/hr (presidén 2 atm.guage) para llegar
medis a temperatura de ebullicidn

Operacidn : 6 cargas de 12,5 kg c/u en 1 hora

Tiempo de blanqueo : 9 minutos

Tiempo de carga 7y
descarga . 1 minuto total

Equipo adicional . Canastillo en fierro galvanizado para in-

troducir el producto en el agua

11. Pulpadora de frutas para separacidn mecanica de la cascarilla

Se selecciond una pulpadora de frutas marca BCH N°00 con capacidad

aproximada de 200 kg/hr de producto.

Motor de : 0,75 HP
Consumo de agua . 2.800 1lt/hr
Equipo adicional . tolva de alimentacidn en plancha de fierro

galvanizado de 50 lts de capacidad, peso
aproximado de tolva incluida estructura

soportante : 30 kg

12. Estanque agitado para salado e hidratacidn

Una vez separada la cascarilla y obtenido el producto limpio, es

necesario considerar una etapa de hidratacidén de los nicleos o al-
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ternativamente de salado e hidratacidn en el caso de producto
final saborizado. Esta operacidn se realiza en un estanque agi-
tado a temperatura ambiente, en el cual 1los nficleos se mantienen

durante 30 minutos.

Se selecciond un estangue de acero inoxidable con capacidad nomi-
nal de 200 1lts. provisto de agitador mecdnico de hélice simple;
potencia de motor 0,75 HP, velocidad agitacidn: 120 rpm, tiempo

de inmersidn del producto : 30 minutos, carga por batch 44 kg.

Equipo adicional

2 recipientes metdlicos (fierro galvanizado) para acumulacidn del
producto entre esta etapa y la anterior; con dimensiones 0,7 x 0,6 x

0,3 m.

Canastillo cilindrico de malla galvanizada con capacidad para 62 lts;

dimensiones aproximadas, diametro 0,5 m, altura 0,5 m.

Nota: En caso de trabajarse con producto salado, el consumo de sal

es de 8 kg/hr.

13. Cinta transportadora de alimentacidn del tostador

Su funcidén es alimentar '‘en forma contfnua el tostador de granos,
y a la vez eliminar el agua superficial de los granos mediante una

corriente vertical de aire proporcionada por un ventilador.

Se selecciond una cinta transportadora con las siguientes caracte-

risticas:
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longitud : 2,5 m

ancho : 0,2 m

espesor del lecho . 0,02 m

velocicdad de la cinta : 0,5 m/min

material . malla pldstica de abertura cuadrada de

3/32" aproximadamente

potencia del motor : 0,25 HP

Equipo adicional: una tolva de alimentacidn de 100 lts de capaci-

dad con las dimensiones indicadas en la figura.

-
% // -~
% : & 0,2 m
S A
& < .
0,15 m@

Material : plancha de fierro galvanizado de espesor 1 mm.
Peso aproximado, incluyendo estructura soportante : 70 kg
Ventilador soplador de potencia 0,75 HP y ductos de plancha de

fierro galvanizado de espesor 0,5 mm.
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14. Tostador

Su funcidn es tostar los nficleos con o sin saborizacidn previa

de modo de obtener un producto final uniforme en textura y sabor.

Se selecciond un tostador de particulas suspendidas (lecho fluidi-
zado) similar al modelo piloto fabricado por Ross Engineering Ma-

chinery Div. con las siguientes caracteristicas:

Longitud cilindro tostador : 200 cm
Didmetro cilindro tostador : 72 cm
Temperatura de tostacidn :  180°¢

Tiempo de residencia : 10 minutos
Flujo de alimentacidn : 75 kg/hr
Consumo de gas : 3 kg de gas/hr
Potencia eléctrica total : 4 HP

15. Tamizador de producto final

Su funcidn es seleccionar el producto tostado de acuerdo a su ta-
mano. Se selecciond un tamizador vibratorio de superficie incli-
nada similar al N°3 con 2 mallas de abertura 1/4" y 1/8" respecti-

vamente; con un motor de potencia 1/2 HP.

16. Area de almacenamiento de producto terminado

Se supone para los fines de este proyecto que el producto se alma-

cenard en bolsas de polietileno-papel de 15 kg.

INTEC-CHILE



Se necesita el siquiente equipo:

1 tolva de envase con capacidad para 100 lts similar al N°13

de un peso aproximado, incluyendo estructura soportante, 50 kgs

Area de almacenaje (supuesta una capacidad de 1 semana de opera-

cidn) 6 x 6 x 2,5 m de altura

Equipo miscelaneo : 1 cosedora de sacos, recipientes varios para

transferencia entre etapas, etc.

17. Equipo auxiliar

Un generador de vapor,preferiblemente a lefia, con capacidad de 60 kg

de vapor/hora.

En el casc de gue se prefiera un procesc de peladoc g
liberar a la avellana de su cuticula se debe reemplazar los equi-
pos N°10 y N°11 por 4 estanques con las siguientes caracteristi-

cas:

a. Dos estanques de acero inoxidable con calentamiento por vapor

con las propiedades que se indican:

Volumen nominal : 150 1lts
Agitacidn : mediante agitador simple de hélice movido
por motor eléctrico de potencia 3/4 HP

Reduccidn de velo

cidad de : 1200/120 rpm
Carga caldrica : 50.000 kcal/hr
minima
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consumo de vapor promedio: 56 kg/hr (presidn 2 atm gauge) para

llegar a temperatura de ebullicidn

operacidn : 8 cargas de 9,38 kg c/u en 1 hora
tiempo de inmersidn : 4 minutos

tiempo de escurrido : 2,5 minutos

tiempo de carga y des-

carga : 1 minuto total

equipo adicional : canastillos en fierro galvanizado para

introducir el producto en el agua

Estos dos estanques se destinaran a contener las soluciones de

dcido clorhidrico e hidrdxido de sodio.

Dos estanques de acero inoxidable destinados a lavar el producto

proveniente de los dos estanques anteriores; con las siguientes

propiedades:

volumen nominal s 150 1ts

agitacion : ‘mediante agitador simple de hélice movido
por motor eléctrico de potencia 3/4 HP

tiempo de lavado : 3 minutos

equipo adicional : canastillos en fierro galvanizado para in-

troducir el producto en los estanques

18. Estanque de gas licuado y conexiones a tostador

Caracteristicas:
Capacidad del estanque: 2 m3
Presidn de trabajo : 200 psig

Instalado en superficie y conectado al tostador
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Para una mejor visualizacidn de estos balances de masa se adjun-

tan los siguientes diagramas de flujo:

1. Para el proceso con separacidn mecinica de la cascarilla

—Frutos 208 kg/hr
i
\L

==

| - .
i clasificacion de frutos ——~ Descarte 2 kg/hr

206 kg/hr

hS '/

i partido y tamizado %~%,céscara ¥ polvalle

79 kg/hr
127 kg/hr
Agua arrastrada -7 Flotacidon de cdscaras | > ciscara himeda
56 kg/hr v 108 ka/hr
75 kg/hr
5 . 1
Agua absorbida s = -~/ Blanqueo i
12,6 kg/hr '
87,6 kg/hr
e s —— agua 100 lts/hr
agua ‘100 1ts/hr> = =" 7/ Separacidn de la cascarilla —~cascarilla 0,6 kg/hr
:87 kg/hr
i

v

«
t

‘Eliminacidn de agua superficial " Agua 9,3 kg/hr
77,7 kg/hr

1
i
N_
 Tostacién —7 agua evaporada 23,3 kg/hr
v
54,4 kg/hr
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2. pPara el proceso con pelado quimico

____ Frutos 208 kg/hr

- pescarte 2 kg/hr

clasificacidn de frutos
206 kg/hr
. , i . cascara y polvillo
partido V4 tamizado 7 79 kg/hr
127 kg/hr

7

~ j
cascarasf‘f’céscara himeda
;

arrastrada —-—% Flotacidn de
108 kg/hr

Agua
56 kg/hr 75 kg/hr

N

{—% cascarilla 11,3 kg/hr

Agua absorbida *—ﬁ pelado gquimico i
; pdto.solubilizado 21,45 kg/h

12,6 kg/hr
\ 54,9 kg/hr

4 '
(*)} Eliminacidén de agua su %@Agua 5,9 kg/hr

perficial
49,0 kg/hr
.
H .« - E
{*) i Tostacion | Agua evaporada 14,7 kg/hr
34/3 kg/hr

niendo proporcionalidad con el caso

se hicieron los cilculos supo

(*)

anterior.
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1
t 60°C

Esto quiere decir que el tiempo (t') al cual se detecta un signo
de inestabilidad (quimico y/o organoléptico) del aceite de ave-
llana a 60°C, estaria multiplicado por 2,8 para deterctarlo a

temperatura ambiente (25°C).
En el caso del aceite con antioxidantes, este factor seria mayor

que 2,8, de acuerdo a la ecuacidn de Arrhenius aplicada en estu-

dios de estabilidad de aceites (Ragnarsson et al, 1977).
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