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INTRODUCCION

El presente informe da cuenta del logro de los resultados y objetivos planteados en el
proyecto “produccidn y procesamiento de aji merkén con alto valor agregado” codigo
FIA-PI-T-2006-1-A-058. Para ello se detallan en el texto y en cuadros comparativos,
los principales avances, dificultades y logros; asi como experiencias de
comercializacién y emprendimientos, que producto de la ejecucion del proyecto, las
unidades productivas han impulsado junto a actores locales, alcanzando en algunos
casos mercados de alta exigencia. En este aspecto, se destacandose algunas Unidades
Productiva que han logrado poner en evidencia las capacidades de la AFC, la viabilidad
del negocio, el modelo de gestion y estrategia de marketing.

El documento se estructura en tres partes. La primera de ellas contiene el presente
informe final y los anexos correspondientes. La segunda parte contiene el anexo
informe de avance 1, tercera parte contiene el anexo informe de avance 2; vy

finalmente la cuarta parte se compone de los anexos de los informes de avance 3, 4.

Gina Leonelli C.
Directora Proyecto FIA-PI-T-2006-1-A
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I. ANTECEDENTES GENERALES

« Cddigo :FIA-PI-T-2006-1-A-058
Nombre del Proyecto :"produccién y procesamiento de aji merkén
con alto valor agregado”
e Region o Regiones de Ejecucion :Region de La Araucania
Agente Ejecutor :Universidad Catdlica de Temuco
e Agente(s) Asociado(s) :Programa Araucania Tierra Viva
SERCOTEC
EMADIL LTDA
Bruno Bertolotto
e Coordinador del Proyecto :Gina Leonelli Cantergiani
e Costo Total :$106.409.932 programado.
:$106.409.932 real.
e Aporte del FIA :$58.369.061; 54.85% programado.
:$ 58.369.061;54,85% real.
¢ Periodo de Ejecucion :15-12-2006 / 15-11-2009 programado.

:15-12-2006 / 26-03-2010 real.
II. RESUMEN EJECUTIVO

Desde el 15 de diciembre de 2006 y hasta el 26 de marzo de 2010 se ejecuté el
proyecto “produccion y procesamiento de aji merkén con alto valor agregado”,
producto de las bases técnicas y econdmicas establecidas en el estudio FIA-ES-C-
2005-3-A-143, cuyos resultados indicaron la factibilidad de estandarizar la produccion
de Merkén en distintas unidades productivas de la Region de La Araucania como
alternativa de desarrollo tecnologico e innovacion con orientacion productivo comercial
para la AFC , para lo que se considerd necesario la conformacion de 7 unidades
productivas de Merkén en distintas comunas de la Region (Los Sauces, Purén, Chol
Chol, Lumaco, Angol y Temuco), la implementacion de sistemas integrados de gestion
de calidad en cada una de las unidades productivas, la implementacion de una
estrategia de marketing y plan de negocios para €l posicionamiento del Merkén en los
mercados identificados, desarrollar un estudio de mercado internacional, y finalmente,
implementar los protocolos de manejo agronomico del cultivo y de produccion de
semilla bajo la normativa ISTA en todas las unidades productivas desarrolladas.

La estandarizacion aludida en los parrafos anteriores permitio agregar valor y
posicionar al producto merkén en los consumidores finales, entendidos estos como
distribuidores nacionales e internacionales, agroindustrias, restaurantes, hoteles,
supermercados y otros locales de venta al detalle; permitiendo a los productores ser
parte de una cadena de valor que se desarroll6 con el proyecto por medio de la
organizacion de los productores en unidades productivas, construccion e
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implementacién de plantas de proceso para la elaboracion del merkén, la
implementacion de protocolos de produccion y procesamiento, y la incorporacion de
sistemas de control de calidad como registros productivos y comerciales, incluyendo
aspectos de BPA.

La situacion actual, una vez terminado el proyecto, da cuenta de la insercién en el
mercado nacional de al menos dos unidades productivas y en el mercado local el resto
de las organizaciones. Las dos primeras (Lumaco y Los Sauces) han aumentado el
precio del producto de $6000 por kilogramo comercializado en cucharadas, a $10.000
por kilogramo + IVA comercializado al por mayor a hoteles, restaurantes y
distribuidores, generando en el caso de Lumaco ventas superiores a los M$7000 en la
temporada 2008/2009. Las unidades restantes estan por debajo de estos valores, pero
insertandose paulatinamente en supermercados locales y otros puntos de venta
formales, puesto que con la formalizacion de su actividad y calidad del producto
ofertado, son aceptados como proveedores.

En la Ultima temporada productiva del proyecto (2008/2009), cada una de las
unidades se autoabastecio de semilla, los municipios participantes han priorizado el
apoyo a los grupos beneficiarios brindandoles asesoria técnica y articulando
instrumentos de fomento productivo para seguir impulsando el desarrollo del rubro, la
capacitacion y asistencia ejecutada por el proyecto, junto a la union de esfuerzos de
profesionales y técnicos, asi como la colaboracién de instituciones no gubernamentales
se consideran elementos fundamentales para la sustentabilidad y proyeccion de la
produccion, el negocio y en definitiva una contribucién a la mejora en la calidad de
vida de las familias participantes que forman parte de la AFC de la region.

IIT.INFORME TECNICO (TexTo PRINCIPAL)

1. Objetivos del Proyecto:

Descripcion y cuantificacion del
cumplimiento

Objetivo (general o especifico)

Se conformé el 100% de las unidades
productivas que estandarizaron el itinerario
técnico de la produccion de aji para
procesamiento, y el protocolo de produccion de

0. General.

Estandarizar la produccion de Merkén en
distintas unidades productivas de la IX Region,
como continuidad del estudio FIA-ES-C-2005-3-

A-143 y alternativa de desarrollo tecnolégico e
innovacion con orientacion productivo comercial
para la AFC.

merkén se definié en 60% de aji cacho de cabra
(seleccionado segun criterios establecidos para
tal efecto), deshidratado al humo, tostado y
molido; 30% de cilantro tostado y molido, y 10
de sal molida. El producto en polvo actualmente
esta presente en el mercado regional y nacional,
y como aditivo alimentario formando parte de la
mezcla de aceite de palta y oliva con merkén,
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esta presente en el mercado nacional y externo.

Conformar 7 unidades productivas de Merkén en
distintas comunas de la IX Regién (Los Sauces,
Purén, Chol Chol, Lumaco, Angol y Temuco),
como producto del analisis de la base de datos
de productores existente.

100% de las unidades productivas conformadas.
Se incorporaron productores que no fueron
identificados en el levantamiento de informacion
del estudio FIA-ES-C-2005-1-A-143,
especialmente en la cordillera de Nahuelbuta en
la comuna de Angol y el sector Ranquilco de la
comuna de Nueva imperial. Se les apoyo con
capacitacion, acceso a la informacion y semilla.

Implementar sistemas integrados de gestion de
calidad en cada una de Ilas unidades
productivas.

Se implementaron cuadernos de registro de
actividades productivas bajo el marco de las
BPA, asi como registros de la elaboracion de
merkén en las plantas de proceso. La
implementacion de BPA para certificacion implica
la construccion de cercos, sefalética, entre
otros, que requieren de recursos no
considerados en el proyecto por ser items no
financiables por FIA.

Implementar una estrategia de marketing y plan
de negocios para el posicionamiento del Merkén
en los mercados identificados, y desarrollar un
estudio de mercado internacional.

Se promociono en producto por medio del envio
de muestras en el mercado regional, nacional e
internacional, haciendo énfasis en el origen
ancestral y los protocolos propios. Se desarrolld
un estudio de mercado y considerd en el plan de
negocios basado en un modelo que permite la
comercializacion conjunta e individual, con
distintas calidades orientadas a mercados
diferentes.

Actualmente, los volimenes de produccion de
merkén del territorio, que comprende a las
unidades productivas, no satisface los
volimenes demandados del producto.

Implementar los protocolos de manejo
agronémico del cultivo desarrollados en el
estudio FIA-ES-C-2005-3-A-143 e implementar
un protocolo de produccion de semilla bajo la
normativa ISTA en todas las unidades
productivas.

La implementacion de los protocolos permitio el
incremento de los rendimientos, mayor
precocidad y menos pérdidas previo a la
cosecha.

Las unidades productivas actualmente se
autoabastecen de semilla, que en las
temporadas 2007/2008 y 2008/2009 fue

proporcionada por la Universidad.

Metodologia del Proyecto:

Para el logro de los objetivos, se procedid a desarrollar los siguientes elementos
metodoldgicos:

Reuniones de coordinacion con dirigentes de comunidades indigenas y de comités
productivos, junto a integrantes de los municipios involucrados (alcaldes y sus equipos
técnicos de PRODER y/o PRODESAL). Se establecieron acuerdos de colaboracion
interinstitucional para la ejecucion del proyecto en los que consta el rol del municipio
como principal actor local de apoyo productivo y organizacional de los productores. De
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esta forma el municipio fue, en principio, la contraparte de terreno y gestion del
proyecto que permitid la organizacion en unidades productivas.

Visitas prediales del equipo técnico del proyecto y municipio constituyeron actividades
iniciales que permitieron determinar puntos criticos en los itinerarios del cultivo de aji
y elaboracién de merkén, estableciendo las brechas respecto de lo propuesto para ser
abordadas con diversas actividades de investigacion, capacitacion y extension en el
proyecto, donde es posible mencionar las siguientes:

« Actividades de investigacion relativas a la caracterizacion fenotipica y genética
del ecotipo de aji distribuido, caracterizacion de semillas en base a la norma ISTA,
ensayos de rendimiento, prueba de sustratos de germinacion y desarrollo de
plantulas, estrategias de desinfeccion organica de semillas; disefio de las plantas
de proceso, Lay Out, disefio, construccion e implementacion basica de las plantas
como ahumadores, tostadoras, campanas extractoras y molino; determinacion de
parametros al merkén como el tamafo de particulas adecuado, color,
caracteristicas nutricionales como vitamina C y polifenoles totales; caracteristicas
organolépticas, sensoriales y microbioldgicas, y un estudio de vida Gtil. Gran parte
de las actividades de investigacion realizadas fueron llevadas a cabo en el predio
experimental de la UC Temuco y validado en predios de los productores.

» Actividades de capacitacion a productores beneficiarios en gestion
organizacional, constitucion de personalidad juridica y resolucion sanitaria,
importancia de la calidad y sentido comercial de la produccion, desarrollo de
plantines, cosecha y postcosecha de aji para la elaboracion de merkén, clasificacion
del aji en calidades para elaboracion de merkén Premium, uso de implementos y
equipo de las plantas de proceso, comercializacion y gestion.

* Actividades de extension como dias de campo, seminarios, publicaciones en
periddicos y revisitas de circulacion regional y nacional, television local y nacional,
paginas web, entre otras.

Los principales problemas metodoldgicos enfrentados dicen relacion con el retraso en
la liberacion de recursos por parte del programa Araucania Tierra Viva, contraparte del
proyecto que aportd recursos pecuniarios para la construccion de la las plantas de
proceso. El retraso significd avanzar en aspectos técnicos del cultivo debiendo retrasar
la construccion, implementacion y etapa de proceso de la materia prima. Sin embargo,
esto fue superado parcialmente durante el 2008, dado que las repercusiones actuales
de ello se plasman en que la planta de Cholchol y Temuco estan en proceso de
recepcion para la tramitacion de sus resoluciones sanitarias.
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Otro aspecto que el equipo debio enfrentar el equipo del proyecto es el hecho de que
el modelo de gestion fue y ha sido exitoso en 4 unidades productivas, sin embargo en
la comuna de Purén los resultados nos fueron del todo satisfactorios.

El modelo de gestién general (propuesto en la iniciativa) consideraba la conformacion
de unidades productivas que se constituian como tal en la medida que existieran
productores de aji merkén organizados formalmente en torno a una planta que
permitiera el proceso de la materia prima. Esto fue posible en Lumaco, Los Sauces,
Angol, Cholchol y Temuco, donde no habia productores organizados ni una planta de
proceso. Sin embargo, en Purén ya existian dos plantas de proceso, pertenecientes a
familias con trayectoria en el rubro; de acuerdo sugerencia del alcalde de la comuna y
del equipo técnico municipal se solicitdé a FIA no construir una tercera planta y
potenciar las ya existentes, lo que fue aprobado por la fundacion. Sin embargo, esto
generd que los propietarios de las plantas, que debian ser una suerte de poder
comprador de aji del sector, adquirieran gran parte de la materia prima en la zona
central por ser de menor costo que el local. Ello tiene una serie de implicancias
técnicas y de calidad en el producto que finalmente no lo hacen estandar como en el
resto de las unidades. Esta situacion generd retrasos y aprendizajes que en definitiva
llevaron a replantear el modelo de gestion para esa comuna. Actualmente, se sigue
trabajando con los productores y procesadores de aji para generar un modelo
inclusivo, con participacién de las utilidades a los abastecedores de materia prima
local.

3. Actividades del Proyecto:

Eg:gte:itfl.v:" Descripcion Estado al finalizar el proyecto

1 Conformar un comité de seleccion de|Actividad realizada conforme a lo
agricultores con Araucania Tierra Viva, | programado.
Municipios de Los Sauces, Lumaco y Chol -
Chol, Valle Araucania, SERCOTEC y la UCT.

1 Definicion de representantes por unidad |Actividad realizada conforme a lo
productiva. programado.

1 Planificacion y Programacion de la|Actividad realizada conforme a |lo
construccion de las plantas. Carta Gantt de | programado.

trabajo elaborado en conjunto.

Construccion e Implementacion de las plantas
de proceso.

Actividad realizada con retrasos en la
fase inicial, repercutiendo actualmente en
que se estd en las etapas finales de la}
recepcion de la planta de Cholchol y
Temuco.

Tramitacion de autorizaciones legales SII y
Servicio de Salud de Ambiente norte y sur de
la IX region.

Actividad realizada conforme a lo
programado en Angol, Los Sauces vy
Lumaco. Temuco Yy Cholchol en
tramitacion.
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1 Tramites finales para obtencion de resolucion | Actividad realizada conforme a lo
sanitaria para 7 unidades productivas. programado en Angol, Los Sauces vy
Lumaco. Temuco y Cholchol en

tramitacion.

2 Capacitacion en protocolo BPA, BPM e ISTA | Capacitaciones realizadas conforme a lo
para el proceso de produccion de la materia | planificado, con retrasos en el caso de |
prima y de construccion de plantas de|BPM, pero realizadas.
proceso para la obtencion de resolucion |Fue necesario incorporar elementos de
sanitaria. gestion organizacional, productiva, sello
Elaboracion de manuales de protocolos de |identitario, calidad de materia prima y
construccion  planos, distribucion interna. | producto. No programados en la
resolucion sanitaria, produccion de semilla, | propuesta original.
produccion de aji y Merkén.

2 Implementacion y seguimiento de las BPA en | Actividad realizada conforme a lo
predios productores. programado. Seguimiento de cuadernos

de campo. Registros productivos.

2 Implementacién y seguimiento de las BPM en | Actividad realizada conforme a lo
plantas de proceso. programado. Seguimiento de anotaciones

de produccion, protocolos de proceso y
elementos  organizacionales en el
funcionamiento de las plantas.

Estudio de vida util del producto.

3 Implementacion de la estrategia de|Actividad realizada conforme a lo

marketing a nivel local, regional y nacional. programado. Se amplié lo programado
en relacion a la participacion en ferias
como Expo mundo rural en Santiago en
dos oportunidades, Expo Nativa en
Pucon, ferias en Valdivia, entre otros.

3 Desarrollo e implementacion de un plan de un | Informe de asesoria y adecuacion de
plan de negocios. elementos para puesta en marcha.

3 Desarrollo de un estudio de mercado |Informe de asesoria.
internacional.

4 Establecimiento de los semilleros de acuerdo | Actividad realizada conforme a lo
a la norma ISTA. programado

4 Manejo agronémico del cultivo de aji para la | Actividad realizada conforme a lo
produccion de semillas de acuerdo a la norma | programado

ISTA.
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4. Resultados del Proyecto:

En el siguiente cuadro se da a conocer los resultados, indicadores y metas propuestas
inicialmente en la iniciativa, y lo efectivamente logrado con el proyecto.

Obj. il
Especif . Meta Final royeco
. Resultado Indicador (propuesta) Logrado
N° enel |
proyecto
Namero de unidades 7 100%"
productivas, nimero de 15 (grupos
- & integrantes para cada una de familiares)
Capaqdad e elaborac;gn de |jas ~ comunas participantes.

1 ;Eg;';i;;:splantas e Modelo de gestion elaborado. 1 100%
4 infraestructuras construidas 4 98%
de 22 m’ cada una.

Numero de agricultores | 15 (grupos 90%
capacitados por unidad familiares)
productiva.
Produccion de aji y merkén | Numero de plantas 6 6
1 de calidad. Merkén implementadas
5 tradicional con valor
agregado.
3 Comercializacion de Merkén |Kg. de Merkén comercializado 0.5 ton 100%
en el mercado interno. por unidad productiva.
1 Aumento de los ingresos|% de incremento de ingresos 50% 100%
3 producto de la | per capita de productores de
comercializacion del Merkén. | Merkén.
Aumento del presupuesto
familiar, expresado en %.
3 Establecimiento de | Nimero de mercados que se 2 250%°
relaciones comerciales con | logren establecer.
otros paises. Nimero de paises que se
logren interesar. 4 100%°
3 Unidad de negocios | Nimero de negocios 20 100%
conformada y funcionando. |generados. (Linea de considera
supermercados, la
hoteles, participaci

! Se consideran 7 unidades productivas dado que una de ellas quedd parcialmente instalada con el estudio FIA-ES-C-2005-1-A-
143, correspondiente a una planta piloto en dependencias de la UC Temuco (Predio Pillanlelbin), utilizada para desarrollo de
protocolos y capacitacion.
¢ De entre los mas relevantes encontramos la cadena de restaurantes del Chef Coco Pacheco, supermercados (Angol) locales
como Tucapel, agroindustrias como Motaza Cremos (Temuco), distribuidores como ChileanGourmet y Alimentos san Ernesto en

Santiago.

? Solicitudes de paises como Estados Unidos, Suiza, Francia e Italia.
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feriantes y on
venta directa in | permanent
situ) een
ferias.
9 Semilla de calidad para|Kg. de semilla producida por 2 200%
autoabastecimiento y | hectarea.
comercializacion.
4 Produccion de aji y Merkén | Registros de analisis proximal 90% 90%
en forma estandar en cada |del Merkén producido en cada
unidad productiva. Merkén | planta
homogéneo en términos de
color y calidad organoléptica
y sensorial.

5. Fichas Técnicas y Analisis Econémico:

Durante la ejecucion de la iniciativa se desarrollé la ficha técnica del cultivo de aji y el
flujo de proceso para la elaboracion de merkén. Lo anterior fue resultado de estudios
realizados por el equipo del proyecto y en parte a los resultados de una asesoria lo
que es posible de visualizar en los anexos a los informes técnicos de avance.

El desarrollo (a nivel de prototipo) de una maquina trituradora estratificadora de aji
que tritura y separa el fruto del pedinculo. El desarrollo tecnoldgico surgié producto
de que en el analisis econdmico la mano de obra utilizada representaba precisamente
uno de los mayores costos. La maquina se estd tratando de patentar, para ello se ha
iniciado un trabajo con la empresa Clarke&modet.

A pesar de que la situacion antes y después del proyecto, en términos econdmicos
asociados al proceso de elaboracién semi industrial de merkén, es poco comparable
dado que no existia como tal en la mayoria de los casos (excepto en Purén). Es
necesario destacar que al inicio del proyecto, el producto se elaboraba en forma
artesanal con un molinillo manual, cayana para el tostado y ahumado en fogén, donde
el costo de produccion aproximado ascendia a $3.000/kilogramo considerando la mano
de obra del productor y representaba aproximadamente 50% del precio de venta,
$100/la cucharada (aproximadamente 17grs.). El analisis costo beneficio una vez
finalizado el proyecto arroja un costo equivalente a $4200/kilogramo, lo que
representa un 42% del precio de venta, aproximadamente. Lo anterior sin considerar
las oportunidades que se abren a un producto Premium como son la venta al por
mayor y el acceso a mercados de mayor exigencia. Para el caso de Purén, donde ya
existian las plantas de proceso la situacion es diferente puesto que el productor
adquiere la materia prima en la zona central y la formulacion del producto incorpora
altos niveles de sal, ello ha provocado cierta inestabilidad en las entregas y variaciones
en el precio de venta que bordea los $10000/kilogramo.
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A juicio del equipo técnico y de los resultados concretos en comercializacion del
producto de las plantas que poseen resolucion sanitaria y de aquellas que estan en
proceso de obtencion, asi como la opinion de los propios productores, es que
actualmente falta volumen para satisfacer la demanda, por lo que las perspectivas del
rubro se consideran auspiciosas. El mercado valora la uniformidad del producto en sus
diversos aspectos (visual, organoléptico, granulométrico, color, microbioldgico, etc.),
asi como el hecho de ser un condimento con historia y que su desarrollo favorece al
pueblo Mapuche.

Precisamente lo destacado en relacion a las caracteristicas étnicas del merkén y su
historia, es lo que se ha considerado pertinente destacar en la estrategia de
marketing, respondiendo a la demanda de alimentos sanos, naturales, funcionales que
evoquen inocuidad y trascendencia de lo ancestral. En este sentido se han creado
etiquetas que hoy acompafian a productos comercializados a granel, en bolsas de 50 y
80 gr. Frascos de 60gr., y otros formatos que surgen de las unidades productivas
como la mezcla de aceite de oliva y merkén (3-5 gr.).

Se sugiere el desarrollo de una marca “Merkén Mapuche” que hoy no existe y poner
en valor la cultura y sus protocolos como sello de calidad.

6. Impactos y Logros del Proyecto:

Impactos Productivos, Economicos y Comerciales

Logro Al inicio del Al final del Diferencial
Proyecto proyecto
Formacion de empresa o 2 7 5
unidades de negocio
Produccion (por producto) 450 kilos aprox. 3500 kilos aprox. 3.050 kilos
Costos de produccion $3000/kilogramo $4200/kilogramo $-1200/kilogramo
Ventas y/o Ingresos $6000/kilogramo $10000/kilogramo | $4000/kilogramo
Nacional | $2.700.000 $35.000.000 $32.300.000
Internacional | 0 $3.925.000 $3.925.000
Convenios comerciales 0 4 (entre wunidad | 4
productiva y
puntos de venta
regionales y
nacionales)
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Impactos Sociales
Logro Al inicio del Al final del Diferencial
Proyecto proyecto
Nivel de empleo anual |

Nuevos empleos generados
Productores o unidades de
negocio replicadas

Impactos Tecnologicos

5JHo SENE)

Logro

Numero

Detalle

Nuevo en
mercado

Nuevo en la Mejorado
empresa

Producto

Merkén en polvo
Mostaza con
merken

Aceite de oliva con
merkén

Proceso

1 Producto
estandarizado.

Servicio

Propiedad Intelectual

Numero

Detalle

Patentes

Solicitudes de patente

Intencion de patentar 1

Molino estratificador

Secreto industrial

Resultado no patentable

Resultado interés publico

Logro

Numero

Detalle

Convenio o alianza tecnoldgica

Convenio de colaboracion interinstitucional con
municipios.

Generacion nuevos proyectos

1.

Programa de Innovacion Territorial
Agroindustrial Alimentario Mapuche PIT-2009-
0205.

Proyecto Explora CONICYT “de la cayana al
tostador semi industrial para el desarrollo de
la AFC ED/11072.

Desarrollo de equipo triturador y estratificador
para la elaboracion de aji merken.
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Impactos Cientificos
Logro Nuamero Detalle (Citas, titulo, decripcion)
Publicaciones Efecto de los hongos micorricicos arbusculares en un
cultivo ecolégico de aji Cacho de Cabra. Chilean
Journal Agricultural Research.
(Por Ranking)

Eventos de divulgacion cientifica

I y II Jornadas cientificas, Escuela de Agronomia
UC Temuco.

Integracion a redes de investigacion

Impactos en Formacion

Logro

Numero

Tesis pregrado

25

Detalle (7itulo, grado, lugar, instituicion) o
"CARACTERIZACION FENOTIPICA DE SEMILLAS DE AJI
Capsicum annuum L. var. Longum CACHO DE CABRA,
DE DIFERENTES LOCALIDADES DE LA REGION DE LA
ARAUCANIA"

"EVALUACION DE PARAMETROS DE CALIDAD
INDUSTRIAL EN FRUTOS DE AJI SECO (Capsicum
annuum L.) CV. CACHO DE CABRA".

"EVALUACION DE PARAMETROS DE  CALIDAD
MICROBIOLOGICA EN TRES MUESTRAS DE MERKEN
PROVENIENTES DE LA REGION DE LA ARAUCANIA,
TEMUCO, CHILE"

"EVALUACION DE PARAMETROS DE  CALIDAD
NUTRICIONAL EN ACCESIONES DE AJI-MERKEN
(Capsicum annuum L.) DE LA REGION DE LA
ARAUCANIA, TEMUCO- CHILE".

"EVALUACION PRELIMINAR DE LA HETEROGENEIDAD
DEL COLOR EN MERKEN A PARTIR DE AJI "CACHO DE
CABRA" (Capsicum annuum L.) REGION DE LA
ARAUCANIA TEMUCO-CHILE"

"FACTORES INFLUYENTES EN LA MOLTURACION DE AJi
(Capsicum annuum L.) CV. "CACHO DE CABRA" PARA
SU USO COMO ADITIVO ALIMENTARIO"

"ANALISIS DE NIVELES DE CONCENTRACION DE
VITAMINA C EN MERKEN DE LA REGION DE LA
ARAUCANIA, TEMUCO CHILE"

"DETERMINACION DE POLIFENOLES TOTALES A
PARTIR DE DIFERENTES ECOTIPOS DE AJI "CACHO DE
CABRA" (Capsicum annuum L.) TEMUCO - CHILE"
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9. "ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE MERKEN EN LA REGION DE LA
ARAUCANIA"

10. "ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE MERKEN EN LA REGION DE LA
ARAUCANIA"

11. "CARACTERIZACION MORFQLOGICA Y MOLECULAR DE
ECOTIPOS LOCALES DE AJI (Capsicum annuum L. var
longum) PROCEDENTES DE LAS PROVINCIAS DE
CAUTIN Y MALLECO, REGION DE LA ARAUCANIA"

12. “D;SMINUCI('JN DEL ESTRES POST TRANSPLANTE EN
AJI (Capsicum annuum L.) CV. CACHO DE CABRA POR
EFECTO DE LA INOCULACION CON HONGOS
MICORRICICOS ARBUSCULARES"

13. "EFECTO DE LA CANTIDAD DE AGUA APLICADA POR
TEMPORADA MEDIANRE RIEGO POR GOTEO, SOBRE LA
PRODUCCION DE PLANTAS DE AJI CACHO DE CABRA
(Capsicum annuum L. var. Longum), ECOTIPO LOCAL,
COMUNA DE TEMUCO"

14. "EFECTOS DE CUATRO TRATAMIE’NTOS ’DE AGUA
APLICADA SOBRE LA COMPOSICION QUIMICA DE
FRUTOS DE AJI CACHO DE CABRA (Capsicum annuum
L. var longum) ECOTIPO LOCAL EN LA COMUNA DE
TEMUCO"

15. "EFECTOS DE DENSIDAD Y DOSIS DE NITROGENO
SOBRE LA PRODUCCION DE BIOMASA Y CRECIMIENTO
EN PLANTAS DE AJI (Capsicum annuum var. Longum),
COMUNA DE LAUTARO".

16. "RESPUESTA DEL AJI (Capsicum annuum L.) CV.
"CACHO DE CABRA" EN UN INCEPTISOL A LA
INOCULACION CON HONGOS MICORRICICOS
ARBUSCULARES"

17, FEl}IOLOGiA DEL CRECIMIENTO Y DESARROLLO DE
PLANTULAS DE AJI (Capsicum annuum L. y Capsicum
pubescens L.)

18. ANALISIS DE NIVELES DE CONCENTRACION DE
VITAMINA C EN MERKEN DE LA REGION DE LA
ARAUCANIA, TEMUCO CHILE DETERMINACION DEL
CONTENIDO ~DE =~ POLIFENOLES ~ TOTALES  EN
ACCESIONES DE AJI (Capsicum annuum L.) CV. CACHO
DE CABRA

19. DETERMINACION DE LA CONCENTRACION DE
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MINERALES EN ACCESIONES DE AJI (Capsicum annuum
L.) CV. CACHO DE CABRA.

20. ANALISIS DE NIVELES DE CONCENTRACION DE
VITAMINA C EN MERKEN DE LA REGION DE LA
ARAUCANIA, TEMUCO - CHILE

21. DETERMINACION DE CONCENTRA(;I(')N DE
POLIFENOLES TOTALES A PARTIR DE PEDUNCULOS DE
ECOTIPOS LOCALES DE AJI CACHO DE CABRA
(Capsicum annuum L.), TEMUCO CHILE

22. EFECTO DE LA TEMPERATURA SOBRE EL CONTENIDO
DE POLIFENOLES TOTALES EN SEMILLAS DE CILANTRO
(Coriandrum sativum L.)

23. EFECTO DE LA DENSIDAD Y DOSIS DE NUROGENO »
SOBRE EL DESARROLLO DE ETAPAS FENOLOGICAS EN
LA PLANTAS DE AJI (Capsicum annuum L.) CV. CACHO
DE CABRA.

24. EFECTO DE LA DOSIS DE NITROQENO Y DENSIDAD DE
PLANTACION EN LA PRODUCCION DE BIOMASA EN
PLANTAS DE AJI (Capsicum annuum L.) ECOTIPO
IPINCO.

25. EFECTO DE LA RADIACION SOBRE LA DIST! RIBUCION
DE BIOMASA DE UN ECOTIPO DE AJI Capsicum annuum
L. var. longum, BAJO TRES DENSIDADES DE
PLANTACION EN LA LOCALIDAD DE PILLANLELBUN,
REGION DE LA ARAUCANIA.

Tesis postgrado 1| 1. Evaluacion del impacto de los procesos artesanales de la
produccion de merkén sobre la calidad nutricional,
Doctor en Ciencias Agrarias, Francia, AgroParistech.

Pasantias 3 1. Participacion en feria SIAL Francia.

2. Desarrollo de pasantia en laboratorio de calidad
alimentaria Paris, Francia.

3. Laboratorio de analisis de calidad nutricional Spectralys
innovacion.

Cursos de capacitacion | 5 Operadores de planta de proceso.

7. Problemas Enfrentados Durante el Proyecto:

e Legales, no procede.
e Técnicos, no procede.

e Administrativos
Sélo en lo que respecta al retraso de la liberacion de recursos por parte del
programa Araucania Tierra Viva.
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e Gestion

Las dificultades administrativas derivaron en problemas administrativos en las
rendiciones, dado que algunas inversiones no fue posible realizarlas en las fechas
previstas. Gestiones a través de la direccion regional y el coordinador europeo en
Chile, permitieron finalmente que los recursos se liberaran y las plantas
construyeran.

Respecto del modelo de gestion implementado en el grupo productivo de Purén.
Se considero replantearlo para que las plantas locales adquieran la materia prima
en la comuna.

En ambas situaciones se comunicd en forma oportuna a FIA a través del
supervisor del proyecto y en los informes técnicos de avance correspondientes en
cada caso.

8. Otros Aspectos de Interés

La ejecucion de la iniciativa permitié no sélo impulsar el desarrollo productivo
comercial del merkén, su posicionamiento en el mercado interno y creacion de
demanda en el extranjero, sino también la visualizacion del potencial de especies que
normalmente forman parte de las huertas de la AFC y que se manejan
productivamente bajo protocolos ancestrales, con identidad cultural y territorial
acreditables; ademas, la identificacion de productores lideres en distintas comunas y la
articulacion con diversos actores del sector productivo, hicieron posible la formulacion
y de la iniciativa “PIT Agroindustrial Alimentario Mapuche, actualmente aprobada y en
inicios de ejecucion.

9. Conclusiones y Recomendaciones:

e Desde el punto de vista:
o Técnico

1. La produccion de aji para procesarlo semi industrialmente y
elaborar merkén es viable, de alta eficiencia, uniformidad y
calidad.

2. Los productores adoptaron la tecnologia y procedimientos
recomendados, tanto para el itinerario técnico de la produccion
de aji, como para el proceso de elaboracion del merkén.

3. Es necesario el apoyo en la produccion primaria con
infraestructura en riego y cercos para incrementar la superficie
productiva, actualmente disponible.
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4, Se sugiere el apalancamiento de recursos para la implementacion

de salas de deshidratado y conservacion de la materia prima,
dado que, si bien las pérdidas de calidad se redujeron con la
ejecucion del proyecto de 50% a 34% aproximadamente, aun es
insuficiente.

o Econdmico
1. El producto merkén mapuche producido por productores

beneficiarios del proyecto esta presente en el mercado nacional y
extranjero, y posicionado en consumidores tales como hoteles,
restaurantes, distribuidores, supermercados y agroindustrias.

. La demanda actual es superior a la proyectada y los productores

no logran satisfacer los, aun cuando en dos unidades productivas
se comercializa en conjunto, aumentando en cada caso los
volimenes ofertados manteniendo la calidad y uniformidad.

. El negocio es rentable, dado que implementados los protocolos

en la uUltima temporada 2008/2009 se aumentd el margen de
utilidad en un 33%, y con favorables perspectivas si se considera
agregar valor con una marca, envases y sellos de calidad.

o De gestion.
1. Respecto del proyecto se ejecutd lo presupuestado en términos

economicos y de actividades que permitieron el logro de los
objetivos propuestos.

. Respecto del modelo de gestion del proyecto, se considera

exitoso en donde se conformaron unidades productivas, es decir
se construyeron plantas de proceso y organizé a los productores
y su produccion. Sin embargo, se considera que en la comuna de
Purén, el funcionamiento de lo propuesto pudo haber tenido
mejores resultados, por ello es pertinente seguir trabajando en
un modelo que se ajuste a las caracteristicas de los productores y
los duenos de las plantas de proceso.

. Se sugiere la organizacion de todas las unidades productivas en

una sola unidad de negocios flexible, que permita reunir
volimenes mayores para abastecer la demanda insatisfecha de
un mercado creciente, y la comercializacion individual para el
abastecimiento del mercado local.
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En el cuadro siguiente, se detallan distintos elementos de difusion, cuyos respaldos se
encuentran en los anexos de los informes técnicos de avances.

Evento Nuamero Detalle
Presentaciones en 7 589, 599, 60° Congreso
congresos y seminarios Agrondémico de  Chile,
seminario ProChile,
Gorbea.
Organizacion de 3 Jornadas cientificas
seminarios v talleres
Dias de <campo o 22
reuniones técnicas
Publicaciones cientificas 4
Publicaciones divulgativas 5
Articulos en prensa 25
Paginas web
V. ANEXOS

Los anexos al presente informe final corresponden, por una parte, a un estudio de
vida Ultil del merkén, y los resultados de una asesoria en comercializacion y modelo de
negocios. Por otra parte, los anexos II al V corresponden a una recopilaciéon de Ios
anexos correspondientes a cada uno de los cuatro informes de avance.
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ANEXO I: ANEXO INFORME FINAL



INFORME

DETERMINACION DE VIDA UTIL DE
DESARROLLADOS A BASE DE MERKEN.

MARIO VILLARROEL

DEPARTAMENTO DE INGENIERIA QUIMICA
UNIVERSIDAD DE LA FRONTERA

2009

PRODUCTOS



1. INTRODUCCION

En la Regién de la Araucania, existe un condimento tipico de la cultura mapuche, que se
cultiva en forma artesanal y se comercializa usando como base a ecotipos locales de aji del
tipo cacho de cabra, rojo, muy picante, seco, ahumado, molido, salado y mezclado con
semillas de cilantro, principalmente trabajado por mujeres y que se comercializa con una

gran aceptacion en el mercado local (Cuevas et al., 2006).

Actualmente la produccion de aji-merkén presenta grandes limitantes, como ser bajo
rendimiento, calidad y rentabilidad de la produccion de este producto, a todo esto se le debe
agregar la escasa diversificacion en productos con mejor elaboracion que se traduzca en un
incremento del valor agregado, asi como una baja sustentabilidad del proceso productivo y

de transformacion.

La creciente apertura comercial de nuestro pais abre importantes oportunidades a nuestra
horticultura regional, exigiéndole entre otros desafios el avanzar en la tarea de mejorar su
competitividad mediante la oferta de productos con alto valor agregado, alta calidad de
procesamiento, diversidad de productos y una muy buena estrategia de comercializacion
representa un desafio importante para que la pequefa agroindustria campesina inicie su

despegue y pueda abrirse al mundo a través del merkén (Cuevas et al.. 2006).

Actualmente el desarrollo de productos a base de merkén, esta en una etapa sub valorada y
sub aprovechada dentro de los mercados de los condimentos. La tUnica forma de
comercializacion es venta a granel (su presentacion es un polvo mezclado con cilantro y
sal). Es necesario por lo tanto diversificar su comercializacion para cubrir sectores de
consumidores del segmento ABC1 de la poblacién ya sea a nivel nacional como
internacional (Vasconcellos. 2000). Las nuevas tendencias globales del consumo de
alimentos han hecho que los consumidores sean mds sofisticados en sus requerimientos,
ahora los consumidores estin mas pendientes si un determinado alimento es saludable, si

fue correctamente manipulada y producida en forma sustentable. Todos estos temas parecen



exagerados, pero nuestro mercado es global y las tendencias de consumo estan imponiendo

preocupaciones de diferente indole (Vasquez, 2007).

Aparte del consumo en fresco, cocido, 0 como un condimento o “especia” en comidas
tipicas de diversos paises, existe una gran gama de productos industriales que se usan en la
alimentacion humana: congelados, deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas y salsas.
Ademas, un uso de significacion a nivel internacional, es como materia prima para la

obtencion de colorantes y de oleorresinas para fines industriales (Cuevas et al., 2006).

1.1. Vida qtil

Una caracteristica importante en la etapa de desarrollo de un producto es la determinacion
de la vida 1til teniendo como objetivo determinar el tiempo de duracion bajos condiciones
de almacenamiento controladas (temperatura. tipo de envase, humedad ambiental, etc )
hasta que empiece a mostrar indicios de deterioro quimico. fisico, biologico, sensorial, que

pudieran afectar la salud de las personas

Este proyecto contemplé el desarrollo de seis formulaciones alimenticias que incluyen
merken entre sus ingredientes y que se muestran a continuacion:

- aceite de oliva

- aceite de palta

- mostaza

- merken en polvo

- paté de trucha

- salsa con hierbas medicinales



2. METODOLOGIA

Las técnicas experimentales que se utilizaron para las actividades experimentales estan
descritas en el Manual de Técnicas Microbiologicas del Instituto de Salud Publica (ISP), la
Norma Chilena Oficial de 1980 el libro AOAC.

2.1. Productos

ACEITE DE OLIVA Y ACEITE DE PALTA CON MERKEN

Nuestras de estos productos se almacenaron en frascos herméticos a una temperatura
constante de 20° C, por un periodo de 5 meses. La evolucion de la rancidez fue
determinada a intervalos de 15 dias (dos semanas).

Las formulaciones de cada producto se presentan en las siguientes tablas

Tabla 1 Aceite de oliva con merken
Ingredientes cantidad
Aceite oliva 1000 ml

Merken 10 gramos

Tabla 2 Aceite de palta con merken

Ingredientes cantidad

Aceite de palta 1000 ml

Merken 10 gramos




MERKEN EN POLVO

Muestras de este producto fueron almacenadas en bolsitas de plastico selladas a una
temperatura constante de 20° C. El periodo de almacenaje fue de 5 meses tomando
muestras cada 15 dias para efectuar los analisis de hongos y levaduras.

La formulacion de este producto se muestra en la siguiente tabla:

Tabla 3 Merken en polvo
Ingredientes Cantidad
Merken 80 ¢
Especias 20g

MOSTAZA CON MERKEN Las muestras se almacenaron en frascos herméticas a
temperatura ambiente (15°C), por un periodo de tiempo de 5 meses tomando muestras

cada 15 dias para los analisis. microbiologicos

Tabla 4 Mostaza con merken

Ingredientes Cantidad
Mostaza 81¢g
Merken lg
Vinagre 18 ce




PATE DE TRUCHA ARCOIRIS

Se almacenaron muestras de paté en potes plasticos herméticos a una temperatura de 5°C,
por un periodo de un mes y medio, tiempo en el cual se extrajeron muestras cada siete dias
para analisis de rancidez y microbiologicos.

La formulacion del producto se presenta en la siguiente tabla:

Tabla 5. Paté de trucha
Ingrediente Cantidad (%)

Pulpa de trucha arcoiris cocida 77.3
Almidon 8.6
Margarina 5,2
Manteca vegetal 5,2
Cloruro de sodio 1.3
Espesante 0.9
Merkén 0,7
Mono vy diglicéridos de acidos grasos 0.9
Sorbato de Potasio 0.1

Total 100,0

SALSA A BASE DE MERKEN, ESPECIAS Y HIERBAS MEDICINALES

Se realizo un analisis de rancidez para lo cual se almacenaron muestras en potes plasticos
herméticos, por 45 dias a una temperatura de 25 °C. Los andlisis de las muestras se
efectuaron cada 12 dias.

Los ingredientes de la formulacion de la salsa de merkén. especias y hierbas medicinales se

muestran en la siguiente tabla.

Tabla 6. Salsa a base de merken
Ingredientes Cantidades %
Merkén 32.9
Almidon 30.0
Sal 1.4
Aceite 29.9
Hierbas medicinales 5.7
Preservante 0,1




2.2. ANALISIS

Los andlisis que se llevaron a cabo fueron:

2.2.1. indice de peroxidos (IP).

Este indice de peroxido mide el grado de oxidacion de lipidos en grasas y aceites. Es una
medida de la formacion de grupos peroxidos o hidroperoxidos que son los productos

iniciales de la oxidacion de lipidos (AOAC, 1990).

2.2.2. Anilisis microbiolégicos

Los microorganismos pueden afectar negativamente un alimento porque al multiplicarse
utilizan sus nutrientes produciendo modificaciones enzimaticas y le otorgan sabores y
aromas desagradables mediante el desdoblamiento de determinadas sustancias o mediante
la sintesis de determinados compuestos (Frazier y Westhoff., 1993). Este proceso d
deterioro puede acelerarse si los alimentos poseen un alto contenido de proteinas y
humedad. Tal es el caso de carnes rojas, pollos, pescados frescos o procesados o productos

lacteos, llamados alimentos de alto riesgo.

2.2.2.1 Recuento aerobios mesofilos (RAM).

Existen métodos que permiten determinar el nimero de unidades formadoras de colonias
(UFC)por mililitro o miligramo de muestra (Frazier y Westhoff, 1993), mediante recuento
de colonias aerobias mesofilas, el cual consiste en seleccionar placas que presentan un

recuento entre 25 y 250 colonias en el recuento de aerobios mesofilos (RAM).
2.2.2.2. Recuento mohos y/o levaduras
El método para contar e informar el nimero de mohos y/o levaduras es el mismo que se

aplica para contar colonias aerobias mesofilas. La diferencia radica en seleccionar las

placas con un nimero de entre 10 y 150 colonias.



3. RESULTADOS

3.1. indice de peréxidos (IP).

3.1.1. Aceite de oliva con merkén.
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Figura 1. indice de peroxido para el aceite de oliva con merkén

durante el almacenamiento a 20 °C.

El limite maximo de peroxidos para el aceite de oliva es de 20 meq O,/Kg de grasa de
acuerdo a lo indicado en la rotulacion.. no debiendo presentar alteracion en sus
caracteristicas organolépticas. Como se observa en la figura 1 (ver Anexo A.l) la
concentracion de peroxidos al finalizar el tiempo de almacenamiento alcanzo un valor de
13,8 meq O,/Kg de grasa como promedio inferior al limite maximo de oxidacion,
considerandolo como un producto estable dentro de las condiciones experimentales de

almacenamiento.



3.1.2.1 Aceite de palta con merkén.
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Figura 2. indice de peroxido para el aceite de palta con merkén durante

el periodo de almacenamiento a 20 °C.

Con respecto al indice de perdxido del aceite de palta. el reglamento sanitario no habla de
ello, por lo que se aplicard lo reglamentado para el aceite de oliva es decir un limite de 20
meq 0,/Kg de grasa. El proceso de oxidacion del aceite de palta al inicio de los ensayos ya
presentaba un valor cercano a los 15 meq que fue incrementandose al transcurrir el tiempo
alcanzando el limite maximo permitido a los 105 dias de 20.4 meq O»/Kg de grasa como
promedio, superior al limite maximo de oxidacion, considerandolo como un producto
inestable dentro de las condiciones experimentales de almacenamiento ver la figura, y el

anexo A.2).



3.2. Analisis microbiologico.

3.2.1. Merkén en polvo.
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Figura 3.3. Recuento de mohos y/o levaduras para el merkén en polvo durante el

almacenamiento a 20 °C.

Segln el reglamento sanitario de los alimentos para este tipo de alimento, considerado
como especia y/o condimentos el limite maximo de recuento de mohos y/o levaduras es de
10° UFC/g. En el caso particular de este producto ya presentaba un nivel de contaminacion

no apto para su consumo. La causa mas probable podria ser su elaboracion artesanal
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3.2.2. Mostaza con merkén.
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Figura 4. Recuento aerobios mesofilos para la mostaza con merkén

durante el almacenamiento a temperatura ambiente.

Las condiciones de almacenamiento de las muestras de mostaza con merkén duré 5 meses
a una temperatura ambiente de 15° C como promedio. Como se observa en la figura bajo las
condiciones de almacenamiento fijadas es muy probable que exista un aumento de la
concentracion de microorganismos alimento que no produzca problemas en la calidad
sanitaria de este producto. Es por esto que el Reglamento Sanitario de los Alimentos ha

fijado como maximo un RAM de 10° UFC/g: que no se sobrepaso en este caso..



3.23. Paté de trucha arcoiris.
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Figura 5 indice de peroxido de paté de trucha arcoiris
durante el almacenamiento a 5 °C.

La figura 5. describe las variaciones del indice peréxido conforme transcurre el tiempo de
almacenamiento.. Se puede observar una tendencia lineal de los valores de indice de
peroxidos alcanzando una concentracion de compuestos oxidados cercano a 9 meq/K que
no alcanza el limite de rancidez organoléptica detectable en lipidos, valor que oscila entre
10 y 20 meq de peréxido/Kg de lipido (Reglamento sanitario de los alimentos, 2008). Si se
pudiera proyectar este resultado mas alla del tiempo fijado a este ensayo se podria estimar
una duracion de este producto entre 3 a 4 meses de almacenamiento sin alterar la calidad de

esta formulacion.



3.2.4. Paté de trucha arcoiris.
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Figura 3.6. Crecimiento microbiano en el paté de trucha
arcoiris durante el almacenamiento a 5°C.

En la Figura 6., puede observarse que a medida que trascurre el tiempo de almacenamiento
se produce un incremento no lineal en el crecimiento de microorganismos que tiende a
estabilizarse a las seis semanas de almacenamiento que en esa etapa no alcanza a llegar al
limite méximo permitido de 10° ufc g', el Reglamento Sanitario de los Alimentos
(Reglamento sanitario de los alimentos, 2008) Es posible afirmar que estos resultados se
pueden considerar dentro de lo que es normal para un producto que ha sido sometido a un

tratamiento térmico moderado (Gertosio y Fuentes, 1985).

3.2.5.8alsa a base de merken y hierbas medicinales

El analisis de las muestras de salsa a base de merkén dur6 45 dias de almacenamiento a una
temperatura de 25°C, sin mostrar presencia de mohos y levaduras. Este resultado es
favorable, pues cumple con las exigencias del reglamento sanitario de los alimentos que
establece como maximo un recuento de hongos de 10* UFC/mL. Se puede inferir ademas
que si el producto se almacena a temperaturas a las de refrigeracion su vida util seria mucho

mayor



4. CONCLUSION

Para el analisis de rancidez, segiin la metodologia de indice peroxido, se concluye que:

Para el aceite de oliva con merkén, las condiciones del producto antes como también
durante su almacenamiento fueron las dptimas. Es decir, es un producto estable que puede
durar un largo tiempo antes de su consumo.

Referente al andlisis de indice peroxido del paté de pulpa de trucha arcoiris, éste se

mantuvo estable durante el tiempo de almacenamiento.

Con respecto al aceite de palta con merkén, aunque el producto tuvo las mismas
condiciones éptimas de almacenamiento que el aceite de oliva, la vida util de este producto
es mucho menor. Esto se puede deber a que la palta es un alimento de facil oxidacion, por
ende su aceite también lo es. Ademas, hay que considerar que el frasco en el cual se
almaceno para el estudio no tuvo las mismas caracteristicas a la botella original del aceite.

Es decir, de color oscuro y de un grosor considerable.

Para el anélisis microbioldgico, segin las metodologias empleadas, se concluye que:

Para el merkén en polvo se obtuvieron recuentos al maximo permitido, siendo desfavorable
su vida util. Esto se pudo deber a que no se consideré algo de tiempo después de su
elaboracion (secado) para ser envasado, influyendo la transpiracion dentro del envase
humedeciendo el merkén y provocando la rapida multiplicacion de los mohos y/o

levaduras.

El recuento de aerobios mesdfilos para la mostaza con merkén estuvo dentro de lo
establecido por el reglamento sanitario, por lo que su vida util fue favorable a las
condiciones de almacenamiento; siendo de mayor duracion si este es llevado a condiciones

de refrigeracion.

Se demostrd que el paté de trucha arcoiris almacenado a una temperatura de 5 °C,



permaneci6 estable fisica, quimica y sensorialmente, asegurando una vida util como

minimo de 42 dias.

De acuerdo a la salsa a base de merkén, especias y hierbas medicinales, que durante el
tiempo de almacenamiento del producto no presentd desarrollo de mohos y levaduras. Este
resultado es favorable, pues cumple con las exigencias del reglamento sanitario de los
alimentos que establece como maximo un recuento de hongos de 10° UFC/mL. Asegurando
asi una vida util de 45 dias en las condiciones de almacenamiento estipuladas Se puede
infiere que cuando este producto se encuentre en el mercado a temperatura ambiente (15 a
20 °C), se mantendra en condiciones Optimas para ser consumido, por un tiempo superior al

utilizado en el ensayo.
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A.1. Indice de peroxido para el aceite de oliva con merkén

Anexo A. Vida atil aceite oliva, Analisis de rancidez.

N° Repeticiones Promedio _ Desv.
Semana | Muestras 1 3 A Promedio Fsisadar.

1 0 4.7 4.5 4.6 4.6 0.1038
1 4.4 4.6 4.5

2 2 4 5.8 56 6.1 0.6831
3 6.7 6.5 6.6

3 w 9.5 8,0 8,8 9.0 0.3347
5 9.5 8.9 9.2

i

y 6 9.5 72 8,4 8.6 0,3281
i 9.7 8.0 8.8

5 : 24 2,7 2 9.6 0.0190
9 9.5 9.7 9.6

6 L L 10,9 i 10.9 0.5053
11 11,2 123 11.3

5 12 94 10.6 10,0 102 0.2370
13 Hilso 9.2 10,3

8 14 11.6 10.6 11,1 10.7 0.5523
15 1.3 92 10,3

9 16 11,7 12,1 11,9 11.8 0.1396
17 11.6 11.8 11,7

10 18 12.8 14.8 13.8 13.8 0.0365
19 14,7 13.0 13.9




Anexo B. Vida qtil aceite palta com merken. Analisis de rancidez

B1 Aceite de palta con merkén. Indice perdoxido

N Repeticiones Promedio . Desv.
Semana | Muestras T 3 o Promedio Estindar.

. 0 13,2 13.9 13.6 13.7 0.1488
1 13,7 13,9 13.8

5 2 13.0 132 13.1 13.1 0.0751
3 13.4 12.6 13,0
4 5)

3 15 15, L5 14.6 0.3544
5 14.3 14.4 14.4

4 6 16.7 16.9 16.8 16.7 0.1639
7 16.7 16.5 16.6

5 8 18.5 18.7 18.6 18.6 0.0154
9 18.6 18.5 18.6
10

6 i Eh 198 18.9 09517
1 19.0 17.4 18,2

7 12 21,0 18.6 19.8 19.8 0.1207
13 18,5 20.9 19.7
4 ~ bl

g | 21.3 19.3 20,3 204 0.1759
15 20,3 20.8 20,5

9 16 2.3 21.4 21,4 515 0.1951
17 21,7 21,6 21,6

7

10 18 20.6 21,6 21,1 20.9 03618

19 19.6 2158 20,6




Anexo C. Merken en polvo. Anilisis microbiolégicos

C1. Merkén en polvo . Concentracion de mohos y/o levaduras

N° Repetici log ufec g-1

Semana | Muestras 1 - mm:es ufe g-1 log ufc g-1 (gpmnf)
0 1.4E+05 | 1,L1IE+05 | 1,3E+05 5,113943

1 : i 5,184608
1 1,7E+05 | 1,8E+05 | 1.8E+05 5,255273
2 1,4E+05 | 1,9E+05 | 1,7E+05 5.230449

2 . : - 5,254602
3 1,.9E+05 | 1.,8E+05 | 1,9E+05 5,278754

3 4 3,3E+05 | 3.4E+05 | 3.4E+05 5.531479 5.566770
5 42E+05 | 3.7E+05 | 4.0E+05 5.602060
,623249

4 6 43E+05 | 4,1E+05 | 4,2E+05 5,62324 5638235
7 4,5E+05 | 44E+05 | 4.5E+05 5,653221

5 8 4,6E+05 | 4,6E+05 | 4.6E+05 5,662758 5.648113
9 3.8E+05 | 4.7E+05 | 4,3E+05 5.633468

6 10 5,1E+05 | 4.7E+05 | 4.9E+05 5,690196 5.681147
11 5,0E+05 | 44E+05 | 4.7E+05 5,672098

7 12 5,7E+05 | 5.6E+05 | 5.7E+05 5,755875 5759652
13 6.0E+05 | 5.5E+05 | 5.8E+05 5.763428
2 9 4

8 14 7,1E+05 | 9.2E+05 | 8,2E+05 5.91381 5.936428
15 8,9E+05 | 9.3E+05 | 9,1E+05 5.959041

’) o |

9 16 1.4E+06 | 1.2E+06 | 13E+06 | 6.113943 6.096562

17 1.LOE+06 | 1,3E+06 | 1,2E+06 6.079181
2 2 5 3

10 18 24E+06 | 2,6E+06 | 2.5E+06 6,397940 6.406457

19 2,5E+06 | 2,6E+06 | 2,6E+06 6,414973




Anexo D. Vida atil. Mostaza con merkén (RAM) Analisis microbiolégico.

D 1. Recuento aerobios mesofilos.

N° Repeticiones log ufe g-1

Semana | Muestras 1 5 ufcg-1 | logufeg-1 | (prom)
462398

I 0 3.0E+03 | 2.7E+03 2 9E+03 f 623 3.454778
1 2.5E+03 | 3.1E+03 2.8E+03 | 3.447158

9

5 2 2.8E+03 | 3.0E+03 2.9E+03 | 3.462398 3460760
3 2.8E+03 | 3.2E+03 3.0E+03 | 3.477121

3 4 3.2E+03 | 3.6E+03 3.4E+03 3.5_31479 3540843
5 3.3E+03 | 4.1E+03 3, 7E+03 | 3,568202

4 6 4 8E+03 | 4.4E+03 4.6E+03 | 3.662758 3611996
7 4,0E+03 | 5.5E+03 4.8E+03 | 3.681241
8 7.3E+03 | 6.4E+03 6.9E+03 | 3.838849

5 - : : 3.865472

9 70E+03 | 8.4E+03 | 7.8E+03 | 3.892095 | ~

6 10 1.0E+04 | 1.2E+04 1.1E+04 | 4.041393 4077668
11 1.2E+04 | 1,4E+04 1.3E+04 | 4.113943
12 1.3E+04 | 1.4E+04 1.4E+04 | 4.,146128

7 4161110
13 1.4E+04 | 1,6E+04 1.5E+04 | 4.176091
14 420412

g 1.4E+04 | 1.7E+04 1.6E+04 0 o ik
15 1.5E+04 | 1.8E+04 1.7E+04 | 4.230449
16 4204120

9 1.7E+04 | 1.5E+04 1.,6E+04 | 4.2 4241437
17 1.8E+04 | 2.0E+04 1.9E+04 | 4.278754

.

10 18 1.9E+04 | 2.0E+04 2.0E+04 4.301030 4321727

19 1.8E+04 | 2.2E+04 22E+04 | 4,342423




E 1 Analisis de recuento de aerobios mesofilos .

Anexo E. Vida util. Paté de trucha arcoiris. Analisis microbiologico

Semana ] 2 Rep;tlcmnes 3 ufe g-1 log ufe g-1
1 5,1E+03 | 6,3E+03 | 5,7E+03 5,7E+03 3.7558749
2 7.5E+03 | 83E+03 | 7.7E+03 7.8E+03 3.8947774
3 1.0OE+04 | 9.1E+03 1,0E+04 9,7E+03 3.9882616
4 1.3E+04 | 1.2E+04 | 1.1E+04 1,2E+04 4,0791812
5 1.9E+04 | 14E+04 | 1.3E+04 1,5E+04 4,1712388
6 1.4E+04 | 2,0E+04 | 1.,5E+04 1.6E+04 42110404
E 2. Analisis indice de perdxidos en el paté de trucha arcoiris.
Sausnili Gasto Masa Gasto NayS,0; LP. Prom.
muestra muestra Blanco (N) LY.
1 4,35 4.5 1.3 0.0018 1,22
485 46 13 00018 | 139 | 9
2 6.3 4.85 1,3 0.0018 1,86
6,1 4.9 1.3 0,0018 1.76 !
3 8.45 432 13 0.0018 2,98 5 03
8,55 4,53 1.3 0.0018 2,88 =
4 7.8 3,37 1 0,002 4,04
6,75 2,82 1 0.002 4.08 4.06
10.8 4.83 1 0.002 4.06
5 17.1 5,02 1 0.002 6.41
16.4 4.7 1 0.002 6.55 6.41
15,9 4,76 1 0.002 6,26
6 14,05 3.23 1,1 0,002 8.02
14.2 3,16 151 0,002 8,29 8.44
14.9 3,06 1.1 0,002 9,02
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1.- RESUMEN EJECUTIVO

Este proyecto surge del analisis de oportunidad del mercado de las especias y condimentos a nivel
nacional e internacional y se formula esencialmente considerando las propiedades con que cuenta el
denominado producto Merken para ser utilizado en la preparacion de alimentos como especia o
condimento. En tanto, la finalidad del establecimiento productivo de una planta procesadora, es alcanzar
los beneficios que provienen del mayor valor agregado del producto, a partir del encadenamiento
productivo de la etapa primaria y de la posterior fase industrial, las que permiten en definitiva

comercializar un producto diferenciado en calidad en los mercados nacionales e internacionales.

El modelo de negocios es la explotacion comercial del producto denominado “Merkén”, el cual es
elaborado por medio de un escalamiento industrial, de acuerdo a una tecnologia de proceso desarrollada

con el fin de obtener un producto estandarizado, de calidad y diferenciado.

Objetivos:

- Implementacién y operacién de una planta procesadora de Merkén, a partir de aji de “Cacho de
Cabra, con el fin de aportar un mayor valor agregado al producto.

- Desarrollo comercial del producto Merkén, como producto diferenciado autdctono y tradicional
de la etnia mapuche.

- Estandarizar la produccion de Merkén, con el objetivo de generar un producto de calidad, que
aumente el valor comercial y capture posteriormente la demanda creciente por productos

gourmet y con sello étnico en el mercado internacional.

El Merkén se define como un polvo cobrizo con un delicado sabor ahumado, obtenido sobre la base de aji
cacho de cabra proveniente de producciones de comunidades mapuches ancestrales. En este modelo de
negocio, el procesamiento de la materia prima de aji cacho de cabra se realiza de manera industrial y

consiste basicamente en la recepcién de la materia prima (Aji), en su estado fresco, al cual se le adicionan

otros componentes tales como cilantro y sal, dando lugar a un polvo cobrizo con un delicado sabor

ahumado. Finalmente, el producto obtenido es envasado y embalado para ser comercializado tanto en el

mercado interno como en el internacional.
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La calidad en el modelo propuesto, es el factor fundamental de la diferenciacién del producto Merkén, en

contraposicion a las producciones artesanales de los pequefios agricultores mapuches que no entregan

productos homogéneos, que cumplan con estandares de calidad, tanto nacional como internacional.

En el andlisis de mercado se menciona que el principal competidor del Merkén a nivel mundial es la
paprika, que es utilizada principalmente como colorante y producido a escala industrial, la cual es
derivada del pimentdn dulce y que en la actualidad cuenta con un diverso mix de productos. Ademas de
ser reconocida por sus atributos de caracter natural y de ser difundida internacionalmente en el mercado
gourmet, la paprika en nuestros dias esta participando activamente de los mercados como sazonador de

alimentos y en la elaboracion de embutidos.

Con el objetivo de posicionar el producto Merkén, se plantea un plan de marketing con el objetivo de
identificar para cada mercado, los procesos a emplear y productos a desarrollar a partir de los atributos
que lo diferenciaran de sus competidores. De esta manera se facilitard, por ejemplo en el mercado de los

productos con sello étnico, el posicionamiento del eco tipo araucano v/s otras variedades.

En este plan de negocios se consideran inversiones en equipamiento de produccion, el cual esta
compuesto por: 1) Infraestructura, 2) Secador- ahumado, 3) Despedunculador, 4) Molino, 5) Mezclador, 6)'
Pesa, 7) Mesones inoxidables, 8) dispensador entre otros. Estas inversiones permiten implementar una
capacidad productiva de 634 kg de Merkén a partir de 500 Kg de materia prima. La inversion inicial total

alcanza a $56.875.000, la cual se amortiza durante los 10 afios de duracién del proyecto.

En cuanto a los flujos proyectados en los tres primeros anos de proyecto, el margen operacional es
negativo debido a que las ventas iniciales no son capaces de solventar los costos de administracion y
ventas necesarios para el desarrollo y posicionamiento de los productos en los mercados internacionales,
en tanto el aumento sostenido del numero de productores y superficie empleada en la etapa primaria,
favorece la extension de la produccion de Merkén, generando entonces a partir del afio cuatro un
margen operacional positivo, en donde los ingreso por concepto de venta de Merkén son superiores a los

costos incrementales.
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La siguiente tabla muestra los indicadores de rentabilidad finales del proyecto:

VAN (12%) $ 763.659.000
TIR 45%

La implementacién y puesta en marcha de una planta modular de Merkén en la IX Region, es técnica y
econdomicamente factible como se puede apreciar en los indicadores econémicos (TIR y VAN), utilizando
una tasa de interés anual del 12%. Sin embargo, para que el proyecto mantenga su viabilidad en el
tiempo, es necesario incrementar la produccién para ofrecer un producto a costos competitivos en el

mercado.

La planta productora de Merkén, posee un importante valor agregado, debido a la creacion de nuevas
fuentes laborales y el encadenamiento con productores pertenecientes a las comunidades mapuche, los
cuales encuentran beneficios en sus producciones de aji gracias a la sustentabilidad, continuidad e
incrementos de los requerimientos de materia prima que antes del establecimiento de la planta
procesadora no existian. En tanto, los inversores de la planta se ven beneficiados por la obtencion de un

producto de calidad diferenciado, que les permite ser mas competitivo en los mercados de especialidad.

Respecto a las posibilidades de comercializacion del producto, existen grandes perspectivas de
crecimiento, debido al auge que existe actualmente en volver a las raices y en adquirir productos de

calidad, pero con caracteristicas artesanales y preferentemente de pueblos originarios..

Finalmente, cabe sefialar la necesidad de realizar los esfuerzos pertinentes (mediante marketing y
publicidad) para dar a conocer este producto, principalmente dentro del pais en una etapa inicial y luego

en los mercados internacionales de interés.
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2.- NATURALEZA DEL PROYECTO

Las actuales proyecciones del mercado de las especias y condimentos sobrepasan la marca de los $3 mil
millones de ddlares en ventas para el afio 2009 y alcanzaran los $3.8 mil millones de délares el 2010. Las
presentes tendencias de consumo en el mercado nacional y extranjero, estan motivadas debido a que los
consumidores estan mds dispuestos a descubrir y variar en el uso de mezclas de condimentos y especias
con el objetivo de experimentar con los sabores de nuevos platos de comida y de facil preparacion. Existe
ademas un creciente aumento en la participacion de mercado de un segmento de consumidores que
prefieren productos de buena calidad, naturales y que guardan un gran respeto por las tradiciones de
origen étnico. Especialmente los consumidores de paises europeos, lo cual permiten el desarrollo de.

nuevos negocios que sean capaces de aprovechar estas oportunidades de mercado.

Este proyecto surge del analisis de la situacion, del mercado de las especias y condimentos a nivel
nacional e internacional, no obstante su formulacién nace principalmente del potencial con que cuentan
las propiedades del denominado producto Merkén, para ser utilizado como especia o condimento. El
Merkén es desarrollado a partir de aji “Cacho de Cabra”, el cual es explotado principalmente en pequefias
superficies agricolas pertenecientes a la cultura autéctona y tradicional Mapuche, la cual ancestralmente
procesa Merkén de manera artesanal a baja escala.

.

El establecimiento de una planta procesadora de aji “Cacho de Cabra” para obtener como producto final
Merkén, es el objetivo principal del presente plan de negocios, con el fin de dar a conocer a potenciales
inversores los beneficios de la estandarizacion de un producto, al cual se le afiade a sus ya existentes
propiedades, la calidad necesaria para competir en los principales mercados gourmet del pais y deI_
exterior. La finalidad del establecimiento productivo y la utilizacion de tecnologia, es alcanzar los
beneficios provenientes de la obtencion de un mayor valor agregado del Merkén, el cual se crea a partir
del encadenamiento productivo de la etapa primaria y de la posterior fase industrial, que permite en
definitiva comercializar un producto de calidad, superior a las producciones artesanales y que sustenta de

manera sélida, las producciones de la agricultura familiar campesina mapuche.
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3.- DEFINICION DEL MODELO DE NEGOCIOS

3.1.- Modelo de Negocio

El modelo de negocios de la presente propuesta, es la explotacion comercial del producto denominado
“Merkén”, obtenido a partir de la produccién de aji “Cacho de Cabra” en su estado fresco, el cual es
elaborado por medio de un escalamiento industrial, de acuerdo a una tecnologia de proceso desarrollada
con el fin de obtener un producto estandarizado, de calidad y diferenciado de los productos elaborados’

en forma artesanal.

3.2.- Mision

Desarrollo de productos autdctonos con alto estandar de calidad para su posicionamiento en los
mercados internacionales con la finalidad de dar sustentabilidad a las actividades agricolas de pueblos

originarios.

3.3.- Objetivos

- Implementacion y operacion de una planta procesadora de Merkén a partir de aji de cacho de
cabra, con el fin de aportar un mayor valor agregado al producto.

- Desarrollo Comercial del producto Merkén como producto diferenciado autéctono y tradicional
de la etnia mapuche.

- Estandarizar la produccién de Merkén con el objetivo de generar un producto de calidad, que
aumente el valor del producto y capture posteriormente la demanda creciente por productos

gourmet y sello étnico en el mercado internacional.
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3.4.- Estrategia de implementacion

Los atributos tnicos del producto Merkén asociados a una identidad propia, tal como son su origen étnico,
la cultura, tradicién y experiencia en la producciéon de aji cacho de cabra, sumado a la obtencion de
calidad procedente de la estandarizacion del producto, permite establecer que la estrategia de

implementacion adecuada corresponde a una estrategia de diferenciacién.

Esta estrategia consiste en establecer como piedra angular de la ventaja competitiva, la habilidad
distintiva de la calidad, la que permite posicionarse dentro del mercado de las especias o condimentos
como un producto Unico, dado que se aisla de las producciones artesanales gracias al caracter industrial
propuesto, y que mantiene al mismo tiempo los atributos propios del Merkén artesanal, lo que trae como

consecuencia la creacion de un valor agregado y generar barreras de ingreso para nuevos competidores.

Esta estrategia es consistente no sélo con las caracteristicas de la tecnologia de proceso y de producto a

implementar, sino con las capacidades productivas contempladas en las inversiones.

Con el objetivo de posicionar al producto Merkén y desarrollar posteriormente nuevos productos, es que
se propone implementar un programa de desarrollo comercial que tome en cuenta al proceso productivo,
la orientacién del cliente, la calidad del producto desarrollado, la generacion de marca, identificacion
originaria y su precio de oferta final. El objetivo global es posicionar la produccion comercial en los

mercados nacional e internacional, mejorando la posicion competitiva de la empresa.

De acuerdo a las necesidades que evidencian los agricultores mapuches de materia prima, focalizadas en
el tamafio de la superficie empleada para la produccion de aji y el bajo rendimiento del cultivo, es que se
deben orientar esfuerzos para el mejoramiento productivo. Es por esto, que la transferencia tecnolégica
para disminuir estas brechas productivas debe ser parte de la estrategia a implementar, se propone un
programa de desarrollo de productores, la utilizacion de tecnologia de punta en el procesamiento y la
asesoria de técnicos en el manejo de cultivos, estas herramientas en definitiva favorecerdn la disminucién

de costos y los aumentos en los rendimientos productivos.
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3.5.- Factores claves de éxito

El aumento sostenido de la demanda por productos gourmet, tanto a nivel nacional como internacional,

sumado al incremento permanente por productos con sello étnico (auténticos y tradicionales)

principalmente en Europa, generan oportunidades para la introduccion al mercado de Merkén, como una

nueva especia que favorezca la experimentacion y la elaboracion de nuevos platos.

Dada la cultura y tradicion existente en la produccion de aji cacho de cabra en nuestro pais, es que se
hallan competencias destacadas en la elaboracion de ésta materia prima, las cuales derivan
principalmente de la experiencia con que cuentan ancestralmente los productores mapuches en su
produccion, permitiendo alcanzar una diferenciacién con respecto a posibles competidores. Esto permite
generar una ventaja productiva, que tiene como consecuencia un menor desembolso en costos y gastos
por concepto de capacitacion de proveedores de materia prima, que permita obtener un producto

estandarizado de mayor calidad y valor agregado.

Actualmente, las exportaciones de Merkén se encuentran en una etapa inicial, con alto potencial de
crecimiento y posicionamiento del producto en el mercado internacional, lo que se debe a sus

propiedades Unicas y al bajo desarrollo de la industria nacional en la producciéon de Merkén.

La busqueda de la estandarizacion de la produccién de Merkén, tiene como objetivo, definir los procesos
productivos y materias primas con el fin de elaborar una norma de calidad, que favorezca la obtencion de
una produccién homogénea y sustentable, aumentando asi el valor de dicho producto y logrando
contribuir a la diferenciacion con las producciones artesanales, que mayoritariamente se encuentran

disponibles en la actualidad.

El Merkén estandarizado e industrialmente procesado, reune atributos de sabor, color, aroma, sello
étnico y calidad, que gracias a la estandarizacion permiten establecer al producto como exclusivo,
perteneciente a una zona geogréafica Unica, estableciéendose en definitiva como una especia con

identificacion de origen y de un mayor valor.
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Los bajos costos fijos incurridos en el establecimiento de la planta procesadora, permiten una
recuperacion de rentabilidad mas rdpida, la que ademas se ve favorecida por el incremento sostenido del

volumen de ventas pronosticado en la evaluacién financiera.

La promocién, coordinacién y ejecucién de politicas publicas a favor del desarrollo de las comunidades
indigenas de Chile, para impulsar el desarrollo econémico, social y cultural, es un factor clave de éxito que
permite disminuir las brechas productivas existentes, a través de herramientas estratégicas que financian

el desarrollo de un sector considerado como prioritario de la sociedad nacional.
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4.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4.1.- Descripcion del producto

El presente plan de negocios tiene como objetivo, generar un producto estandarizado y diferenciado que
entregue una especia (Merkén) que sea capaz de posicionarse en el mercado gourmet de alimentos, con
propiedades aromdticas, de sabor, origen étnico y de calidad, diferentes a las encontradas en productos
desarrollados de manera artesanal, permitiendo en definitiva comercializarlo en hoteles, restaurantes y

supermercados nacionales, ademas de incorporarlo posteriormente al proceso exportador de Chile.

El Merkén, es un polvo cobrizo con un delicado sabor ahumado, obtenido sobre la base de aji cacho de
cabra proveniente de producciones de comunidades mapuches ancestrales, con caracteristicas
diferenciadas de las explotaciones artesanales, el cual ha sido procesado industrialmente para favorecer
asi la estandarizacion del producto y obtener un producto comercial de mayor calidad, con identidad local,

en funcion de su origen étnico y ubicacién geogrdfica.

Finalmente, la materia prima del Merkén (aji), es fundamental para la obtencion de un producto final de
calidad superior. Actualmente los dafios y defectos mas importantes que afectan al aji son los causados
por pudricion, sobre madurez, ataque de hongos, heridas abiertas y machucones durante su manejo

agricola. Aspectos esenciales a ser mejorados para el cumplimiento de los estandares de calidad definidos.
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4.2.- Descripcién del proceso

El procesamiento de la materia prima de aji cacho de cabra se realiza de manera industrial, en diferentes
etapas que se observan en la figura N2 1, y que consiste basicamente en la recepcién de aji cacho de
cabra, en su estado fresco, al cual se le adicionan otros componentes, dando lugar a un polvo cobrizo con
un delicado sabor ahumado. El cual posteriormente es envasado y embalado para ser comercializado

tanto en el mercado interno como en el internacional.

4.2.2.- Etapas del proceso

1. Recepcién: La primera etapa se refiere al recibimiento de la materia prima, en este caso, aji cacho
de cabra, a partir de las producciones de los agricultores. Para luego llevar a cabo el traspaso de
los ajis al secado-ahumado. La entrada de aji fresco a un ciclo de procesamiento proyectado para

la planta industrial se ha estimado en 500 kilos con 20% de humedad.

2. Secado-ahumado: En esta etapa los ajis recepcionado, son dispuestos en un equipo de secado-

ahumado, aumentando la temperatura y secando la materia prima. El rendimiento en esta etapa

es de un 83,2%, lo que genera 416 kilos, perdiendo en definitiva 84 litros de vapor de agua.

3. Tostado: Este proceso es basicamente la circulacion de del aji, sobre temperatura, para tostar de
manera homogénea la materia prima. El rendimiento es de 100%, manteniendo los 416 kilos de la
etapa anterior. Se quita el pedunculo del aji para evitar sabores amargos que disminuyan el
atractivo de cocinar. En producciones artesanales, solo algunos agricultores retiran el pedinculo
del aji. El rendimiento es de 78,6%, en donde se pierden 89,02 kilos, lo que significa una salida de

producto de 326,9 kilos.
4. Molienda Aji: Para que la materia prima adquiera su textura de polvo, es necesaria la etapa de
molienda. Esta etapa de proceso tiene un rendimiento de 97%, que se traduce finalmente en

317,09 kilos de materia prima.

5. Mezclado: En esta etapa, el aji “cacho de cabra” seco, ahumado, tostado y molido es mezclado
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6. Extraccion de Pedinculo: Con el objetivo de mejorar la calidad del producto final con cilantro
seco, tostado y molido, ademas de sal tostada. En esta etapa se adicionan 158,5 kilos de cilantro
procesado y 158,5 kilos de sal. Por tanto, la cantidad total de mezcla es de 634,09 kilos de

producto final o Merkén.

7. Pesaje: Proceso necesario para dosificar el posterior envasado del producto final. El rendimiento
es de 100%.

En la siguiente figura se observa el flujo de proceso propuesto, para produccion de Merkén con

escalamiento industrial.

Figura N21. Flujo de proceso industrial propuesto.
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En la etapa de secado el rendimiento es de un 83,2%, por lo cual si entran 500 kg de materia prima inicial,
entonces a la salida de esta etapa operacional quedaran 416 kg, lo que significa que se perdieron 84 litros
de humedad. En la siguiente etapa donde hay pérdidas es en la etapa de extraccion de pedunculo, donde
el rendimiento es 78,6 %, con una pérdida de 89,1 kg de pedtnculo, lo que significa una salida de 326.9 kg
de producto en esta etapa operacional. Luego en la etapa de molienda no existen perdidas (rendimiento
del 100%), y en la etapa de mezclado, existe una ganancia de volumen por adicion de semilla de cilantro-

deshidratada y molida y sal, resultando una salida de 634,09 kg de producto.

El mezclado de semilla de cilantro y sal es de razén 2:1:1 (50 % aji molido tostado, 25% semilla de cilantro
molida tostada y 25% sal tostada). Por ello, como el secado y molienda de semilla de cilantro tiene un
rendimiento de 83,0 %, entonces para 100 Kg de materia prima “aji cacho de cabra”, para aportar con el
50% del volumen de aji (64,4*0,5= 31,7 Kg), deben entrar al sistema de proceso 38, 2 kg de semilla de

cilantro, para que después del tostado salgan 31,4 Kg. Por su parte, la sal adicionada debe ser igual a 31, 7

kg.

De acuerdo a lo explicado en la seccién etapas del proceso, el rendimiento final y el balance de masa,
representa una salida de producto igual a un 126,8 % del volumen de producto que entré como materia
prima “aji cacho de cabra. El balance de masa, rendimientos y pérdidas de volumen, se pueden apreciar’
en detalle en la tabla siguiente:

. __ __ ___ __________________________ ______________________________ _ _______________}§
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Tabla N21. Balance de masa: Rendimientos y pérdida por etapa operacional, proceso de Merkén.
Salida Subproductos o Perdida

R% Etapa Op.

Etapa Operacional KgEntrada O onal  XESAda  R%Acum. A % e
',;‘;;e“’ MIEFAY S0 40 500 100 500 100 : 0,0 0,0
Secado-Ahumado 500 83,2 416 83,2 Vaapgc::'ade 84 16,8
Tostado 416 100 416 83,2 - 0,0 0,0
Extraccién de Peddnculo 416 78,6 326,9 65,4 Peduinculo 89,1 21,4
Molienda Aji 326,9 97 317,09 63,4 Polvo de aji 9,81 3
Ingreso MMPP 2 (Cilantro) 191 100 191 101,6 - 0,0 0
Tostado 191 83 15853 | 951 | PO | 3247 17
Molido 158,53 100 158,5 95,1 - 0,0 0,0
Ingreso MMPP 3 (Sal) 158,5 100 158,5 126,8 - 0,0 0,0
Tostado 158,5 100 158,5 126,8 - 0,0 0,0

e e e e e 4 A S it e e s e vt
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4.3.- Descripcion de proveedores

El aji “cacho de cabra”, que se utiliza como materia prima del producto en referencia, corresponde a un
ecotipo local de la Araucania y representa a un cultivo tradicional de esta region, especialmente asociado
a la cultura y actividad econémica mapuche. El sistema de cultivo de los agricultores mapuches es
tradicional y propio de una cultura de subsistencia, atomizado, altamente intensivo en mano de obra, con
bajo nivel tecnolégico, oferta marginal en volumen y bajo nivel de superficie sembrada.

Si bien ésta produccién de ajis, posteriormente se traduce en una proporcién en Merkén, éste ultimo es
elaborado con muy malas condiciones sanitarias y sin ningln tipo de estandarizacién entre productores.
La tabla N22 muestra los resultados de un levantamiento de informacion realizados a productores de aji
“Cacho de Cabra”, el cual arroja datos sobre las superficies productivas, actuales y potenciales, ademas de
los precios de 1 Kg de ristra y los costos e ingresos por explotacion de 18 productores de aji. Los
resultados promedios entregan informacion importante para el calculo del costo alternativo del productor'

y rentabilidad obtenida a partir de la produccién de aji cacho de cabra.

e —
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Tabla N22. Levantamiento de informacion a productores.

Productor Superfifie Precio
Ne productiva Ristra de 1 Producto Costo total Ingreso Ingreso
Actual Potencial Ke. ($/Kg) Total (Kg) (S) Bruto ($) Neto (5)
(m2) (m2)
1 470 5.000 3.000 126 89.876 376.893 287.017
2 230 2.500 3.000 61 43.982 184.437 140.455
3 1.000 2.000 3.000 267 191.226 801.900 610.674
4 300 500 3.000 80 57.368 240.570 183.202
5 400 800 3.000 107 76.491 320.760 244,269
6 20 40 3.000 5 3.825 16.038 12.213
7 30 60 3.000 8 5.737 24.057 18.320
8 15 30 4.500 4 2.868 18.043 15.174
9 60 120 3.000 16 11.474 48.114 36.640
10 10 20 2.500 3 1.912 6.683 4.770
11 50 100 5.000 13 9.561 66.825 57.264
12 60 120 4.500 16 11.474 72171 60.697
13 600 5.000 3.000 160 114.736 481.140 366.404
14 1.000 10.000 4.500 267 191.226 1.202.850 1.011.624 -
15 750 20.000 3.000 200 143.420 601.425 458.005
16 100 2.500 5.000 27 19.123 133.650 114.527
17 100 2.500 4.000 27 19:123 106.920 87.797
18 10 40 2.500 3 1.912 6.683 4.770
Promedio 289 2.852 3.472 77 55.296 261.620 87.797

En tanto, los rendimientos maximos, minimos y promedios de los agricultores que desarrollan el cultivo
del aji cacho de cabra se presentan en el siguiente cuadro (tabla N 3). Considerando una germinacion del
75%, en promedio se necesitan 647 gramos de semilla para sembrar una hectarea. Por su parte y también
en promedio por hectérea, se necesitan 82.816 plantines, con una distancia de plantacién de 50 e/h y 35
s/h (entre hilera y sobre hilera). Cada plantel maduro o planta de aji cacho de cabra, al momento de la
cosecha representa un peso de materia verde igual a 180 gramos, con lo cual la produccién de aji fresco, o

rendimiento de materia verde por superficie producida en promedio resulta ser igual a 14.906 Kg MV/Ha .

et e o R 8 L TR S e e e
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Ese rendimiento de materia verde por superficie producida, considerando un rendimiento del
deshidratado igual a un 18%, significa una produccion de materia seca por superficie en promedio igual a

2.683 Kg MS/Ha. (Ver tabla N23).

El precio obtenido por un agricultor de aji es el que se detalla en la tabla N2 que alcanza los $3.472 por
kilo de ristra, el que esta compuesto por $2.757 de rentabilidad al productor y $715 de costos. La
rentabilidad estimada de $2.757 es utilizada como costo alternativo para la evaluacion financiera del

encadenamiento productivo comercial.

Tabla N23. Rendimiento por unidad de superficie de cultivo de aji cacho de cabra, ecotipo local Araucania.

Revdimiento Rendimientos Por Unidad de Superficie

Unidad Minimo Medio

Por Hectarea

Semilla Gramos/Ha 431 647 863
Ne de Plantines N2 plantas/Ha 55.000 82.816 110.000
Materia Verde Kg. MV/Ha 9.900 14.906 19.800
Materia Seca Kg. MS/Ha 1.782 2.683 3.564
Por m2

Semilla mg/m2 43 65 86
N¢ de Plantines N¢ plantas/m2 5,5 8,3 11,0
Materia Verde Kg. MV/m2 1,0 1 2,0
Materia Seca Kg. MS/m2 0,2 0,3 0,4

La tabla N2 4 muestra los insumos, factor productivo tierra y mano de obra necesaria para el
establecimiento de una hectérea de cultivo de aji cacho de cabra. En donde la mayor participacion de los
requerimientos recae en fertilizantes y a la mano de obra, la que normalmente no es considerada como
costo, al igual que la superficie de cultivo. La semilla normalmente que se ocupa en producciones
artesanales son autoabastecidas. No obstante, para la produccion industrial es necesaria la incorporacion
de una semilla seleccionada y sana que favorezca la estandarizacion del Merkén, diferente a la usada por

agricultores mapuches de aji actualmente.
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Tabla N24. Requerimientos de insumos, tierra y mano de obra.

Semilla Semilla gramos 647
Desinfeccién del suelo Fungicida kilos 2
Insecticida litros 0,2
Fertilizantes Muriato Potasio kilos 375
SPT kilos 500
Nitromag kilos 375
Pesticidas Fungicida Orgdnico ml. 2000
Fungicida kilos 3
Molusquicida kilos 6
Insecticidas kilos il
Mano de Obra M.O. Establecimiento H.H. 80
M.0. Manejo cultivo H.H. 300
Cosecha y Preparacién H.H. 300
Factor Productivo Tierra $/Ha/afio 1

Fuente: Proyecto Merkén UCT.

Finalmente, la tabla N25 muestra la oferta actual de aji cacho de cabra del ecotipo Araucania, la cual se
distribuye en las comunas de Cholchol, Angol, Los Sauces, Puren y Lumaco. En tanto y a partir de los datos
de la tabla N22, es posible reconocer la oferta potencial de aji procedente de la multiplicacién de la
superficie media potencial del cultivo, por el numero de productores y por la productividad media por.

unidad de superficie.

Tabla N25. Oferta y localizacion actual del aji cacho de cabra.

Superficie Superficie Praductividad
Produccion
Comuna N2 Asociados Actual Media Actual Total Maedia (Kg
Actual total
(m2) (Ha) MS/Ha)

Cholchol 15 289 0,4 2.673 1.159
Angol 26 289 0,8 2.673 2.008
Los Sauces 10 289 0,3 2.673 772
Puren 15 289 0,4 2.673 1.159
Lumaco 10 289 0,3 2.673 772
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Total 76 289 2,2 2.673 5.871

Fuente: Elaboracion propia en base a levantamiento en terreno.
En forma consolidada, con 76 productores asociados al proyecto, se tiene una oferta actual de 5,87
toneladas de aji seco deshidratado por temporada. Este, los productores lo comercializan como aji en

ristras o a granel o procesado artesanalmente como Merkén.

4.3.1.- Programa de desarrollo de proveedores (PDP).

Dada la importancia estratégica que tienen los proveedores de materia prima para el desarrollo del
proceso de produccién, es que se hace necesaria la generacion de un programa de desarrollo de
proveedores (PDP) que tenga como fin, el fortalecimiento de la cadena de valor, asegurando de esta
manera los volimenes necesarios para una produccion estable a lo largo de la vida del proyecto, ademas
de establecer vinculos de confianza con los abastecedores a través de contratos o cualquier sistema que
refleje la consolidacién, compromisos y regularidad de la entrega de materia prima a través del tiempo,

con el fin de asegurar materia prima de excelente calidad.

Es por esto que se propone un plan de desarrollo que se origine con la difusion del PDP orientado a
presentar las ventajas del desarrollo de proveedores y los beneficios que pueden alcanzar tanto los
productores de la etnia mapuche, como el comprador. Esta difusion se puede ejecutar mediante charlas
informativas, en donde se debera mostrar las ventajas de este modelo que se deriva de la alianza y los

beneficios de ambas partes, como por ejemplo puede ser los mejores precios alcanzados y pagados por
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parte de la industria procesadora a agricultores que cumplan con los requerimientos de la empresa para

desarrollar de manera sostenible la produccion de Merkén.

Posterior a esta primera etapa es necesario un andlisis de los requerimientos y requisitos con que deben
contar los proveedores de aji “Cacho de Cabra”, principalmente en cuanto a la calidad de producto,
ademas de los plazos de entrega, costos y ubicacién geografica para realizar una comparacion con los
potenciales abastecedores y pasar a una etapa posterior dirigida a la seleccion de los proveedores de
acuerdo al desarrollo productivo de éstos y asi situarse de manera mas consolidada en el programa de
desarrollo de proveedores. Sin duda, el beneficio principal de esta etapa es encontrar una materia prima

de calidad, con una estacionalidad adecuada y disponible.

Luego, y con el objeto de analizar las facultades efectivas con que cuentan los proveedores para cumplir
con los requerimientos de calidad y manejo en la produccion de ajis, es necesario detectar las debilidades’
de los agricultores mapuches, para asi aportar con soluciones a los posibles problemas que se pueden
enfrentar (plazos de entrega, calidad, dafios y/o defectos etc.). Es decir, se trata de una fase de
diagnostico, para asi obtener mayor informacién, con el fin de permitir una intervencién a tiempo y

aconsejar a los proveedores sobre sus debilidades en el producto.

Una capacitacién a los proveedores, en funcion del diagnostico llevado con anterioridad, tiene como
objetivo que los productores lleven a cabo ellos mismos los manejos necesarios para favorecer la
estandarizacion de la produccion, a través de la obtencion de una materia prima de calidad que permita

obtener una produccion de Merkén diferenciada.

De acuerdo a los resultados de las etapas anteriores se podréa analizar la posibilidad de nuevas alianzas
con nuevos proveedores o el fortalecimiento del programa de desarrollo de proveedores con los actuales
abastecedores, con el objetivo de generar valor en la cadena productiva y generar compromisos que se .

reflejen a través del tiempo.

Por ultimo y con el objetivo de que el modelo llegue a la mayoria de los agricultores mapuches que
tradicionalmente producen de aji , es necesario establecer relaciones asociativas en el segmento de

pequefios y medianos productores que permita la participacion activa en la dinamica del mercado,
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logrando alcanzar un espacio en capacitacion, planificacion y estrategias de largo plazo que aumenten los

niveles de produccién, generando una mayor cantidad de materia de prima disponible en el mercado.

4.3.2.- Calidad

El control de calidad es un sistema de inspeccion, andlisis y accion aplicada a un producto con el fin de
calificarlo. De modo que realizandose las inspecciones correspondientes, se pueda determinar que accion
debe aplicarse para mantener un nivel de aceptabilidad predeterminado. Ubicando al producto sujeto a

analisis en un nivel de excelencia.

En tanto, la calidad en el modelo propuesto es el factor fundamental de la diferenciacién del producto
Merkén con respecto a producciones artesanales que no entregan productos homogéneos y que tampoco
cumplen con estandares de calidad nacional y/o internacional. Por esto es importante determinar, antes
de la implementacion del plan de negocios, que los proveedores tengan conocimiento de las
caracteristicas del producto en funcion del manejo, especialmente con la madurez optima del fruto y

dafios y/o defectos que pueden determinan una mala apariencia de la materia prima (Ver tabla N26).

Tabla N26. Defectos mas comunes en los ajis.

DEFECTO APARIENCIA
Sobremadurez Reblandecimiento de la piel, color opaco.
Unidades Rotas Partiduras superficiales y/o ruptura de la capside.

Coloracién café y reblandecimiento en zona afectada.

Indicio de pudricion

Deshidratacion Fruto marchito y mustio, color opaco.
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En cuanto a la conservacion de las cualidades y caracteristicas de calidad que deben presentar los ajis
“Cacho de Cabra” para la produccién final de Merkén, es que resulta imperante desarrollar sistemas de
recepcion (infraestructura) apropiados, que logren mantener sin alteraciones las caracteristicas de la
materia prima. Debido a la estacionalidad que presenta esta produccion, es que existe una exigencia de

acopio que maximice sin sobresaltos las producciones obtenidas.

5.- ANALISIS DE MERCADO

El mercado de los condimentos y especias a nivel mundial contempla un amplio rango de productos, los
cuales se pueden agrupar en cuatro categorias principales: 1) Especias, 2) Sal, sal sazonada y sustitutos de
la sal, 3) Extractos saborizantes y colorantes, 4) Especias. Los usos y aplicaciones son variados,
dependiendo de sus caracteristicas que son dadas principalmente por su origen, funcionalidad, beneficios
para la salud, ademas de sus propiedades. Es a partir de esto como se utilizan los condimentos en su papel
de ingrediente, principalmente para elaborar saborizantes de alimentos y bebidas, ademas de agregarles

color y aumentar las propiedades que benefician la salud.

De las cuatro categorias mencionadas, el centro del analisis de mercado seran las denominadas especias,
las que presentan caracteristicas y aplicaciones similares al Merkén. Las especias incluyen desde plantas

aromaticas hasta sustancias provenientes de arboles, utilizadas principalmente como saborizantes de
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alimentos y bebidas, como por ejemplo: Canela, Jengibre, azafrdn y nuez moscada. Las especias pueden
provenir entonces desde la corteza, raiz, hojas brotes, semillas o frutos de plantas y drboles aromdticos,

los que usualmente crecen en paises tropicales.

Finalmente, es necesario definir al principal producto sustituto de la produccion de Merkén, denominado
Paprika, que es un aji-pimentdn deshidratado en polvo, el cual posee similares caracteristicas y cumple
con las funciones esenciales de una especia. Ademds cuenta con una participacion dindmica en el
comercio nacional e internacional, permitiendo establecer un andlisis de mercado mayormente acabado.

sobre la produccion de Merkén.

5.1.- El mercado de las especias en Estados Unidos.

La categoria de especias es la mas importante dentro de los condimentos y representd dos tercios del
mercado durante el afio 2005. Asimismo, fue la Unica categoria que registré crecimiento en las ventas
entre el periodo 2004- 2005. Las ventas de especias durante el afio 2005 crecieron 3,2% respecto del
2004. Asimismo esta categoria ha registrado un continuo crecimiento entre el periodo 2001-2005,
coincidiendo de alguna forma con el interés de los americanos por la cocinar en el hogar y experimentar

nuevas técnicas y sabores en la preparacion de sus alimentos. (Ver grafico N°1).

Durante el 2005, el mercado estadounidense de especias y condimentos alcanzé los $2,9 miles de
millones de ddlares, creciendo 1,3% respecto del afio 2004. Como se describio anteriormente, este’
crecimiento se explica debido al aumento en las ventas de la categoria representada por especias. Un
consumidor mas aventurero y el aumento en la variedad de mezclas de condimentos son los actores que

han conducido al mercado en este Gltimo tiempo.

Grafico N21. Ventas de especias y condimentos en EE.UU.

PLAN DE NEGOCIO MERKEN Pagina 23




INGENEGOCIOS

Ventas de especias y condimentos en EE.UU.
{Millones USS)

2910 T———
2900 -

2890
2880 -
2870 -

Millones de USS

2860
2850

4

2840 T
2004 2005

Proyectando el mercado de especias y condimentos, se espera sobrepasar la marca de los $3 mil millones
de délares en ventas para el afio 2009 y alcanzar los $3.8 mil millones de délares el 2010. Lo anterior
influenciado por el aumento en el interés de cocinar en el hogar, experimentando con nuevas especias y
elaborando nuevos platos y recetas, ademas de las campafias de marketing dirigidas a comunidades

étnicas y la introduccién de especias organicas.

5.1.1.- Ventas y Consumo

De acuerdo a la encuesta realizada por Simmons Market Research Bureau Fall 2005, un 86,5% de la
poblacién estadounidense utiliza especias y condimentos. A pesar de ser esta una cifra elevada, este
porcentaje disminuy6 levemente respecto del 2004. Lo anterior puede explicarse por la caida en el
consumo de ciertas categorias tales como los extractos/saborizantes/colorantes, cuyas ventas declinaron’

2,3% el 2005.

El porcentaje de consumidores con gustos por los alimentos picantes aumento de 15,1% en 2004 a 15,7%
en 2005. En general estdn representados por jovenes del sexo masculino. Ademds la poblacién
afroamericana y los residentes de la region suroeste de Estados Unidos mostraron preferencia por este

tipo de alimentos.
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Respecto de las marcas lideres del mercado, McCormick & Co., Inc. (Ver tabla N2R) acaparo la mayor

participacion de mercado y registro crecimiento durante el 2005. Introducciones de nuevos productos en

forma frecuente, apoyadas por fuertes iniciativas de marketing han ayudado a McCormick a sostener su

posicion como la marca favorita de especias en América. Los consumidores con ingresos mas altos que el

de los sostenedores econdémicos de hogares y empleados promedio, demostraron una importante

tendencia hacia esta marca. (Ver tabla N°7).

Tabla N7, Ventas al detalle de empresas TOP de la industria de especias y condimentos. (Millones de US$)

Compaiiia 2001 2002 2003 2004 2005
McCormick & Co., Inc $636.75 $640.43 $650.69 $676.70 $685.40
Private Label $255.83 $262.13 $254.35 $258.18 $261.01
Tone Brothers, Inc. $126.36 $108.87 $97.25 $81.10 $78.43
Morton Salt Co. Div. $76.70 $75.65 $75.68 $75.19 $72.51
Unilever Bestfoods North

Anetica $83.49 $80.54 $79.26 S7521 $70.66
Alberto Culver Company $30.17 $31.68 $34.96 $35.92 $35.64
Goya Foods, Inc $28.50 $28.75 $31.57 $34.29 $35.61
A&A Spice & Food Co., Inc $30.23 $32.46 $31.66 $32.07 $34.25
B&G Foods, Inc $27.05 $28.27 $30.20 $29.88 $28.82
Badia Spices, Inc $15.62 $16.60 $19.03 $22.92 $25.84
Sanwa Growers, Inc S$4.31 $6.04 $6.66 $11.86 $15.24
All Others $298.41 $329.61 $352.33 $360.61 $372.19
Total $1613.43 $1641.03 $1663.64 $1693.92 $1715.60

Fuente: IRI, Infoscan Review, Packaged Facts Nota: La informacién considera ventas a través de cadenas de
Supermercados, “drugstores” y locales de venta masiva, sin incluir Wal-Mart.

e ——————
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5.1.2.- Precios Retailer

Los precios que se sefialan a continuacion fueron extraidos de vendedores al detalle online en New York,

sin embargo, hay que tener en cuenta que estos pueden variar dependiendo del retailer, estado, etc.

Tabla N28 y9. Precio Retailer.

1.6 0z: US$ 7,25

Andalusian Sweet Paprika 20z: USS 3,49 Four Pepper Blend

Bay Leaves 0.140z: USS 2,79 Four Pepper Blend 4 oz: USS 8,00
Dried Brasil 2.250z: USS 2,79 Basil 1.25 oz: USS 4,75
Cayenne Pepper 20z: USS 3,19 Greek Orégano 1.2 0z: US$ 5,5
Oregano 0.75 oz: USS 3,19 Thyme 1.8 oz: USS 4,75
Gefen Ground Black Pepper 3.0 0z: USS 1,89 Fuente: Deandeluca

Gefen Table Salt 26 oz: USS 0,89

Fuente: Fresh Direct

5.2.- El mercado de las especias en la Union Europea

Para el 2005 la produccion de especias en la Union Europea fue de 125.920 TM. El principal productor es
Hungria (42% del total producido), seguido por Alemania (27%) y Espafia (10%). Los chiles y pimientos

secos son las principales especias producidas (mas del 50% de la produccién)

En tanto, el consumo de especias y condimentos en la Union Europea, este mismo afio, alcanzé 307.150
TM. Alemania (27%), Hungria (19%) y Reino Unido (14%) fueron los principales consumidores del bloque.
En concordancia con la produccién, los chiles y pimientos secos son las principales especias de mayor

consumo en la region (alrededor del 35%).
Asociacion Europea para las Especias (ESA, por sus siglas en inglés):

Es una organizacion que engloba a la industria europea de las especias. Sus miembros son los paises de la
UE, Suiza y Turquia. Ademas, la ESA: representa a las 12 asociaciones de especias mas grandes en Europa,
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establece los estandares minimos de calidad que deben tener las especias, asi como también los métodos

y procedimientos que deben de cumplir para poder ser importadas a la Unién Europea.

Los graficos N2 2 y 3, muestran los volimenes y valores por kilo de los principales productos importados
por la UE entre los afios 2003 y 2005. Destacan las importaciones crecientes en volumen de los productos
Capsicum o Pimenta, secos, triturados o pulverizados, que son comercializados principalmente por
Espafia, Alemania, Perd y Brasil. En los restantes productos, Alemania y Holanda sobresalen como Ios-
principales paises de origen de las importaciones europeas, con una participacion conjunta que alcanza

aproximadamente el 50% del total de importaciones.

Grafico N2 2. Volimenes de importaciones de la UE.
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Grafico N23. Valor por kilo de las importaciones de la UE.
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5.3.- Mercado de Paprika a Nivel Mundial

El consumo de péprika en los Gltimos afios se ha venido masificando, gozando de una gran demanda en el
mercado internacional. La paprika constituye uno de los colorantes alimenticios naturales empleados con
mayor frecuencia en el mundo; este puede ser utilizado para el consumo humano, basicamente para la
preparacion de comidas como sazonador y en procesos productivos para la elaboracién de embutidos,

cosmeéticos y telas.

El consumo de productos naturales en los dltimos afios ha mostrado un crecimiento significativo a nivel.
mundial, entre ellos la paprika, del cual se obtienen colorantes naturales, aceites esenciales y
saborizantes. Actualmente, el consumo mundial de péprika es de aproximadamente 110 mil toneladas al

ano, de las cuales 19% son consumidos por Espaiia.

5.4.- Mercado Nacional

En Chile el mercado de especias ha ido ganado dinamismo gracias a la incorporaciéon de productos
aceptados por el consumidor, tal son los casos del Merkén, eneldo y alifios mezclados. Ademas del
incremento sostenido en consumo de comida internacional, que trae como consecuencia la sofisticacion
de los consumidores, especialmente el segmento de jovenes, lo que permite la incorporacién de nuevos
sabores y aromas a los alimentos ya establecidos, favoreciendo en definitiva la diversificacion de

productos que facilitan la preparacion de alimentos.

Las empresas mas destacadas en el mercado nacional de especias son: Chileangourmet y Chili from Chile. ‘
La primera cuenta dentro de su portafolio de productos y con caracter de delicatesen al Merkén, sin
persevantes ni aditivos, logrando con éxito su incorporacion al mercado estadounidense. En tanto la
empresa Chili from Chile, orienta sus esfuerzos a un producto (Merkén) estandarizado, que privilegia la
calidad y es 100% natural. Este producto tuvo un positivo impacto en el mercado nacional gracias al

procesamiento de sus plantas de alta calidad.
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Competencia

La competencia considerada como No directa estd conformada por todas las empresas comercializadoras
de Paprika a nivel mundial, ya que el paprika es el competidor mas cercano, o gran sustituto del Merkén.
Dentro de estas empresas destacan las empresas peruanas, donde las mayores exportadoras son:

Tabla N210. Empresas comercializadoras de Paprika.

Empresa Valor exportado %
uss. Participacion
Corporacion Miski S.A. 7,050 14.0%
Agroindustrias Savarin S.A. 5,055 10.0%
Proyectos y Exportaciones Internacionales 3,775 7.59%
S.R.L.
Agricola Pampa Baja S.A.C 3,091 6.1%
Efada Export S.A.C. 2,980 5.9%
Campo Real S.A.C. 2,322 4.6%
Jasabus Trading S.A.C. 1,491 3.0%
llender Peru S A 1,467 2.9%
Otros 23,1544 6.0%
S e 50,387 100.0%

En este pais se pueden encontrar cerca de 200 empresas comercializadoras, que actualmente se

encuentran exportando a otros paises (http://peru.acambiode.com). Dentro de estas se encuentran:

ISAGRI, Arequipefiita S.A.C., Papex S.A.C., R. Muelle S.A. e INTERAMISA.

5.4.1.- Precios

La tabla N211 muestra los resultados de un plan piloto en donde se desarrollaron cuatro lotes de

produccion de Merkén y a partir del cual fue posible obtener informacién de mercado asociada a precios, .

volimenes de venta, fecha de venta y cliente de destino. La primera venta se realizé en agosto del 2007 y
desde esa fecha el volumen total transado alcanza los 470 Kg. El precio ha sido el mismo para los cuatro

pedidos, alcanzando los $ 7.850/Kg + IVA.

Los clientes manifestaron que el producto es de calidad (desarrollado a nivel piloto y maquilado en

plantas industriales), respaldada por analisis proximal y de calidad sanitaria. Por su parte, Chilean
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Gourmet, ha manifestado reiteradamente que dicho valor es alto y debe acercarse a los $ 5.500 + IVA

para que el negocio sea sustentable.

Tabla N211. Comercializacion de Merkén.

Cliente l\:::::: Fecha Transaccidn Vo(l:;r;en :)sr;::; Valor (8)
Chileangourmet Santiago Ago-07 360 7.850 2.826.000
G. Romo (Mostaza) Santiago May-08 10 7.850 78.500
Alimentos San Ernesto Santiago Jun-08 80 7.850 628.000
Delicatessen Campesina Temuco Sep-08 20 7.850 157.000
Total 470 7.850 3.689.500

Fuente: Elaboracion propia.

El Merkén comercializado ha sido destinado por los clientes como materia prima o insumo para la
elaboraciéon de diferentes productos con marca propia: Merkén puro, aceite de oliva con Merkén,:

mostaza con Merkén, pasta de ajo con Merkén, etc.).

S ——
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6.- PLAN DE MARKETING

En el andlisis de mercado se menciona que el principal
competidor del Merkén a nivel mundial es la paprika
comercializada como condimento gourmet, la cual es
derivada del pimenton y cuenta con un desarrollado mix
de productos, reconocidos atributos de caracter natural,
ademas de ser difundida internacionalmente.
Actualmente esta participando activamente de los
mercados de sazonador de alimentos y en la elaboracion

de productos.

S —
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6.1.- Objetivos

El principal objetivo del plan de marketing es identificar para cada mercado, los procesos a emplear y
productos a desarrollar, a partir de los elementos que lo diferenciaran de sus competidores. De esta
manera se facilitara, por ejemplo en el mercado de los productos con sello étnico, el posicionamiento del
eco tipo araucano v/s otras variedades. Asi se podran conocer los atributos del producto que pueden ser
percibidos como beneficios por los consumidores y la posterior estrategia de precios, distribucion,
clientes, localizacién y la ubicacién de la planta procesadora como factor estratégico de la cadena

productiva y de comercializacion.

Por otro lado el plan plantea alternativas de promocion, para lograr dar a conocer el mix de productos en
los mercados de interés de la estrategia comercial, identificando medios de comunicacion y el perfil del
mensaje a transmitir para alcanzar los objetivos del posicionamiento. Finalmente, los factores a ser

considerados son los relativos a los productos, los precios, la distribucion y la estrategia de comunicacion.

6.2.- Andlisis FODA

Con el objetivo de reconocer las oportunidades y amenazas del entorno que rodea al producto, ademas
de las fortalezas y debilidades propias del Merkén, es que la tabla N212 detalla una matriz FODA, que
permite reconocer objetivamente las capacidades y limitaciones del producto en los mercados objetivos,
en donde se espera posicionar el producto a partir de un andlisis productivo primario y de

industrializacion.

e —
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Tabla N212. Lista de factores FODA, en ambito productivo primario e industrial.
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AMBITO FORTALEZAS DEBILIDADES OPORTUNIDADES AMENAZAS
Cultura, tradicién y | Baja superficie | Reconocimiento e | Interés potencial de
experiencia en | actual sembrada y | Interés creciente en el | inversionistas
produccion de aji | bajo volumen de | mercado demandante | privados quienes
cacho de cabra. explotacion. por aji cacho de cabra y | quieren entrar a la

derivados. actividad.
Fuerte sello étnico | Actividad eminente-
de la actividad. mente artesanal con | Aumento sostenido de | Oferta de producto
Ry un  régimen de | la demanda por | proveniente de zona
Tecnolégico: produccién  familiar | productos gourmet. central.
Productivo Potencial de | que limita la
Primario expansion del | expansién del rubro. | Aumento sostenido de | Baja percepciéon de
cultivo. la demanda por | diferenciacion entre
Cultivo actual sin la | productos con sello | producto local
Potencial de | utilizacion de | étnico en mercados | foraneo, por parte de
produccién organica. | protocolos de | gourmet globales. consumidores
buenas practicas de locales.
produccién.
Actualmente se | No existe proceso | Demanda creciente por | Exigencia creciente
cuenta con una | definido para | productos gourmet de | de procesos con
infraestructura donde | escalamiento indus- | sello étnico y alta | buenas practicas y
instalar trial. Solo se ha | calidad. con productos de
equipamiento basico | proyectado el actual alta calidad.
para esca-lamiento | proceso artesanal en | Reconocimiento y
industrial. predio. posicionamiento en | Mercado que exige
Tecnolégico: " mercados 'g&:balu(lgs del uraI volumen
. o existe proceso ni | producto aji Merkeén, relevante de
Procesam!ento producto estandari- producto hoy
Industrial zado. imposible de cubrir.
Sello étnico y potencial
Actualmente no se | de denominacion de | Mercado  globales
cuenta con | origen del producto. que exigen
equipamiento para el certificacion HACCP
procesamiento y ofras.
industrial 0
semiindustrial
Reconocimiento  y | Falta de recursos | Mercado gourmet de | La globalizacion
posicionamiento del | para promocién vy | exportacion con
Aji Merken en | misiones crecimiento sostenido. qu.e aumenta el
Mercados globales, | comerciales de flujo de
lo que representa | penetracion en | Nicho gourmet de | productos cada
ahorros eventuales | mercados externos. productos étnicos de | yez mas
en gastos de | Falta d_e recursos crecimignto_ soste.nido y competitivos de
prospeccion y | tecnolégicos, pro- | de precio diferenciado. : -
promocion. ductivos y finan- mejor Ca“qad y
cieros, al corto plazo, | Cofinanciamiento  pu- | MeNOr precio.
Origen étnico del | para enfrentar | blico (Prochile, FIA,
producto que | pedidos de produc- | INDAP, gobierno
representa tos de mayor volu- | regional), para desa-
diferenciacion frente | men. Por ejemplo | rrollar misiones co-
. a potencial | Chilean Gourmet merciales y convocar
Comercial competencia. mercados.

Asesoria externa en
el ambito comercial y

desarrollo de
negocios.
Producto con

potencial funcional.

Preacuerdo comer-

Escala de
produccion actual de
bajo volumen, bajas
economias de escala
y precio no
competitivo

Aranceles bajos (o}
liberados en mercados
globales.

Instituciones que
apoyan el desarrollo de
la denominacion de
origen.

Tendencia creciente de

cial con Chilean la demanda de
Gourmet para mercados  igualitarios
exportacion. COmo comercio justo
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6.3.- Precios

La definicién de los precios debe estar en funcién de los mercados de destino de las producciones. Es asi
como productos elaborados orientados a la exportacion, dirigidos a consumidores mas sofisticados y que
exigen parametros de calidad superiores, son hasta 10 veces superiores, que los precios destinados a
establecerse en mercados con menor exigencias de parametros calidad, como es el caso del mercado

local.

En el caso del mercado internacional, éste ha mostrado ser mas exigente que el local, debido a las normas
de calidad, y las tendencias de consumo por productos naturales, con cuidado del medio ambiente, sello
étnico y que son adquirirlos principalmente en tiendas minoristas especializadas y centros gourmet de

paises desarrollados, tales como EE.UU. y los pertenecientes a la comunidad europea.

En tanto, con el objetivo de capturar el mercado nacional, principalmente el segmento de consumidores
jovenes, conocedores de comidas internacionales que varian constantemente en la formulacion de las
comidas, también deben ser considerados en la politica de precios, en funcion de los ingresos y tiendas en

donde comunmente desarrollan sus compras.

Finalmente, con el fin de tener éxito en ambos mercados, a través del incentivo que genera un precio
conveniente en cuanto a la relacién precio-calidad en el mercado interno, mas la obtencién de un margen
superior, en mercados mas sofisticados, habitualmente asociados a los consumidores europeos y
norteamericanos, es que se concluye, que una politica de precios diferenciados, permitiria una
penetracion de mercado mas rapida y con mayor éxito dentro de los mercados. Para lograr establecer las
diferencias de precios por segmento, la politica de fijacion de precios esta dada por el valor de
intercambio que presenten los competidores, principalmente paprika o Merkén sin denominacién de

origen.
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6.4.- Ubicacion y distribucion

La ubicacién de la planta procesadoras se ha planificado en la Novena Region de la Araucania ya que es la
localidad donde habita la mayor parte de la etnia mapuche, que corresponde a la principal mano de obra
que se emplea en estas explotaciones. También es importante contar con un acceso expedito para recibir
la materia prima de los proveedores descritos con anterioridad y almacenarla posteriormente. Ademas la
planta debe situarse con relativa cercania a puertos y vias de comunicacion terrestre para la posterior
distribucién de los productos, tanto para el mercado nacional como para el internacional. Esta decision es

vital para obtener ventajas de logistica que puedan favorecer la disminucion de costos.

La distribuciéon del producto debe ser planificada en etapas. La primera debe tener un alcance de caracter
nacional, y luego una segunda fase que comience cuando la planta esté operando en condiciones de

abastecer mercados internacionales.

La distribucion en el mercado nacional, debe estar orientada principalmente a supermercados y centros.
gourmet de las principales regiones del pais (RM, V, VIl y IX Region), lo que establece como consecuencia,
que para alcanzar a los consumidores finales de estas zonas, se debe contar con intermediarios que
permitan alcanzar los puntos de venta objetivo. En el caso del comercio exterior, las ventas se pueden
desarrollar de manera directa e indirecta, a través de intermediarios que obtendran un margen por
comercializar Merkén en los mercados internacionales y a través de contactos con clientes especificos,

contactados en visitas, ferias o actividades de promocion del producto.
6.5.- Comunicacion

Con el fin de dar a conocer a los consumidores el producto a desarrollar, es que se debe establecer un
plan de comunicacién, el cual a través de la utilizacion herramientas desarrolladas para esta funcion, se
permita comunicar de manera exitosa, los mensajes necesarios para la difusion de los productos, en los

segmentos especificos de mercado definidos con anterioridad.
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El objetivo del plan de comunicacién debe ser la transmision a su publico objetivo de los atributos de cada
uno de los productos desarrollados, es asi como se debe dar énfasis a una marca o concepto sobre el

origen, autenticidad, tradicién y sobretodo calidad diferenciada que existe en el producto.

La idea de un producto originario, con sello étnico en la elaboraciéon de la materia prima y su carécter_
ancestral que forma parte de la identidad nacional en el caso de los consumidores locales, al igual que su
caracter nativo de los pueblos autéctonos de América del sur en el mercado internacional, son vitales para
la diferenciacién y posicionamiento del producto en ambos mercados. En tanto, la asociacion del Merkén
como un producto de calidad desarrollado bajo un proceso industrial que es capaz de mantener los
atributos y propiedades nativas, es un complemento a la idea de un producto originario con sello étnico,
que refuerza en definitiva la calidad de un producto, que es considerado unico proveniente de la Novena

Region de la Araucania.

La insercion de publicidad en diversos medios de comunicacion, durante la etapa inicial del lanzamiento
del producto y una posterior publicidad establecida sélo en los puntos de ventas o distribucion, resaltando
su origen, calidad y funciones dentro de la preparacion de platos, son esenciales para dar a conocer el
producto a los consumidores, lo cual tiene como objetivo final, la incorporacién por parte del consumidor

de la marca o concepto aprobado con anterioridad.

Por ultimo, la interaccion directa con los encargados de las adquisiciones de supermercados o
intermediarios, asi como también con los encargados de las ventas en los mercados internacionales es
fundamental para dar a conocer el producto, ya que estos son los encargados, en una etapa anterior a la
llegada del producto a los consumidores finales, de decidir sobre la compra de productos nuevos y

ubicarlos a disposicion de los clientes.
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7.- ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

El andlisis econdmico considera la operacion de una planta semi industrial para procesar materia prima
proveniente de productos de la region de la Araucania. El objetivo principal del analisis es poder
establecer las condiciones necesarias y analizar los factores criticos de éxito de una propuesta de
encadenamiento productivo comercial. Las dimensiones del negocio son materia de un analisis de

optimizacién una vez definida la oferta de proveedores a consideraren en la implementacion del negocio.

7.1.- Inversiones

La tabla N213 muestra las inversiones iniciales con su valor respectivo. De ellas, la infraestructura y el
secador-ahumador son los de mayor valor, representando en conjunto $47.000.000, participando con el

83,3% del total, En total las inversiones alcanzan un valor de casi $57.000.000.

Tabla N213. Inversiones iniciales de planta procesadora

Infraestructura 125 m2 $39.375.000
Secador-Ahumador $8.000.000
Despedunculador $3.500.000
Molino $4.500.000
Mezclador $250.000
Pesa $550.000
Mesones Inoxidables $450.000
Dispensador $250.000
TOTAL $56.875.500

S ——
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e Infraestructura: La infraestructura se refiere al espacio fisico en donde se desarrollara la actividad
productiva que albergara principalmente el equipamiento para el procesamiento del Merkén. Es

ademas el lugar de trabajo del personal que opera la planta. Se estima que en infraestructura de

125 metros cuadrados, es necesario llevar a cabo una inversion de $56.875.500.

e Secador-ahumador: Un secador-ahumador con una capacidad de proceso de 50 Kg. /Hora que
cumpla la funcién de la extraccién de vapor de agua y ahumado de los ajis en conjunto alcanzan

un desembolso por concepto de inversion de $8.000.000.

e Despedunculador: Para la implementacion de un proceso industrial, diferenciado de uno

artesanal, es necesaria la incorporacion dentro del equipamiento de la planta de un
despedunculador que cumpla la funcién de la extraccién automatica y total de los pedinculos del
aji. La capacidad estimada de proceso es de 60 Kg. /Hora, que se refleja en una inversion de

$3.500.000.

e Molino: Se refiere a la adquisicion de un molino de caracter industrial, necesario para llevar a
cabo la molienda del aji, con una capacidad de proceso de 100 Kg. / Hora y un costo de inversion

de $4.500.000.

e Mezclador: Con el objetivo de incorporar al Merkén molido, la cantidad de cilantro seco y tostado,
ademas de sal tostada, es necesaria la adquisicion de un equipo mezclador con capacidad de 154

Kg. / Hora y un desembolso de $250.000.

e Pesa: Se refiere a la adquisicion de una pesa con capacidad de proceso de 50 Kg. / Hora, con

costo de $550.000.

e Mesones Inoxidables y dispensador: Finalmente, las inversiones en mesones inoxidables vy.

dispensador, totalizan $700.000, distribuidos en $450.000 y $250.000, respectivamente. En este

ultimo es necesaria una capacidad de proceso de 350 Kg. / Hora.

e —
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7.2.- Bases De Cdlculo y Supuestos

Las tablas N2 14 y 15 muestran los parametros técnicos de superficie y técnicos de produccién de aji seco

respectivamente.

Los productores considerados en el afio 1 del proyecto alcanzan a 30 productores para generar una
produccion inicial de aji seco de 2.415 kilos, los cuales van aumentando en cantidad afio a afio, debido al
incentivo positivo que genera la comercializacién con una planta procesadora, la cual establece mayor
formalidad en el mercado de compra y venta de aji, ademds de generar sustentabilidad en las
producciones de los agricultores mapuche de aji. El crecimiento esperado anualmente es de un 25%,

desde 30 en el afio 1 a 223 productores en el afio 10. (Ver tabla N214).
En cuanto a las hectdreas por productor, ésta se establece en 0,030 con un incremento anual de hectarea

por productor de un 20%, que obedece igualmente a los incentivos que recibe el productor debido a la

implementacion de una planta procesadora de Merkén.

Tabla N214. Parametros técnicos de superficie

Parametros técnicos de superficie

Productores 30

Hectareas por productor 0,030

En tanto, el sistema productivo propuesto estima alcanzar los rendimientos por unidad de superficie, a
partir de la utilizacién de una semilla seleccionada y sana, la cual debe estar presente en una hectdrea de
superficie, en una cantidad de 647 gramos de acuerdo a un procesamiento de de informacién del
proyecto Merkén UCT. Por su parte, también en promedio por hectdrea se necesitan 82.816 plantines,

que se traducen en 128 plantines por gramo de semilla. (Ver tabla N215).

Finalmente, cada plantel maduro o planta de aji, al momento de la cosecha representa un peso de

materia verde igual a 180 gramos, con lo cual la produccion de aji fresco, o rendimiento de materia verde

S ——
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por superficie producida en promedio resulta ser igual a 14.906,88 Kilos de materia verde por hectarea. La
cual se traduce en definitiva, con un rendimiento del deshidratado igual a un 18%, en materia seca por

superficie, en promedio igual a 2.683,24 Kilos de materia seca por hectarea. (Tabla N215).

Tabla N15. Parametros técnicos de produccion de aji seco.

Parametros técnicos de produccion de aji seco

Semillas (gramos por hectérea) 647
Plantines (plantines por gramo de semilla) 128
Kilos de materia Verde por planta (Kilos por planta) 14.906,88
Kilos de materia Seca (Kilos por planta) 2.683,24

7.3.- Proyecciones de venta

El posicionamiento de la produccién industrial de Merkén, como una especia con atributos de calidad,
sello étnico, autentico, tradicional y con utilidad para la preparacion de alimentos, genera en el tiempo de
operaciéon de la planta, un encadenamiento productivo virtuoso, en donde las produccion industrial
incentiva la produccién de aji fresco en la produccién primaria, a medida que los consumidores finales
incorporan dentro de sus preferencias al Merkén estandarizado y de calidad, como un producto de mayor

valor agregado y por el cual estan dispuestos a pagar un mayor precio.

El posicionamiento mencionado, genera incentivos positivos para el incremento progresivo de la materia
seca por hectarea disponible para procesar Merkén, como producto final en las instalaciones de la planta
propuesta. Los factores que hacen posible el aumento de aji seco, son la incorporacion continua de
agricultores como proveedores de la planta industrial, debido a la sustentabilidad de los requerimientos
de la industria, el cual se calcula en un 25% anual a partir de una base de 30 agricultores, desde el afio en
que comienzan las actividades de la planta procesadora de Merkén. En tanto, el aumento sostenido de las
hectareas por productor (20% anual), que los agricultores disponen con respecto al recurso suelo, a partir
del afio de inicio de las actividades de la planta, en la produccién de aji “Cacho de Cabra”, también

favorece al incremento de las ventas, mientras transcurren las actividades de produccion.

P ———— e e B R R T i i
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Finalmente, en cuanto al precio de venta, este se estimo en $ 7.850 incorporando los costos y margen de
beneficio de la produccién primaria, ademas de los costos del procesamiento industrial, la recuperacion
de la inversién inicial durante el periodo de funcionamiento de la planta y el margen de beneficio del

inversor.

A continuaciéon de muestran las proyecciones por afio de los flujo de operacion de planta.

Tabla N2 16. Proyecciones de ventas de la produccion industrial.

>

ARO 1 ARNO 2 ARO 3 ANO 4 ARO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8

a0 aso 2| uEM | w89 s
3.062 4,593 23.253 34.879 43.599 5
[m— S R P T e R L T

$

$7.850 $7.850 $7.850 $7.850 $7.850 $7.850 $7.850 $7.850 S

7.4.- Estructura de costos

El analisis de la estructura de costos incorpora los costos de las etapas de produccion primaria y los costos
del procesamiento industrial, en base a supuestos técnicos de la operaciéon de la planta y costos
elaborados a partir de la adaptacion y procesamiento de informacién del proyecto Merkén UCT. Los
requerimientos de insumos, mano de obra y materias primas estan dados por la capacidad de produccion
que tienen los equipos considerados en la inversion y los rendimientos de Merkén derivados de la materia

prima utilizada.

7.4.1.- Produccion Primaria

e e e 8 A o e e e e e .
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Los costos de produccidon primaria se establecieron por hectarea y las variables consideradas fueron:
Semillas, desinfectantes de suelo, fertilizantes, Pesticidas, ademas de los costos alternativos de la mano

de obra y del factor productivo tierra. A continuacion se detallan los costos por unidad productiva.

Tabla N217. Costos de produccion primaria por hectarea.

Semilla
Semilla gramos 647 $150 $97.050
Desinfeccién del suelo
Fungicida kilos 2 $49.000 $98.000
Insecticida litros 0,2 $32.000 $ 6.400
Fertilizantes
Muriato Potasio kilos 375 $ 760 $ 285.000
SPT kilos 500 $820 $410.000
Nitromag kilos 375 $ 500 $ 187.500
Pesticidas
Fungicida Orgdnico ml. 2000 $62 $ 124.000
Fungicida kilos 3 $ 17.600 $52.800
Molusquicida kilos 6 $ 8.500 $ 51.000
Insecticidas kilos (| $4.000 $ 2.000
Costo de Mano de Obra
M.O. Establecimiento H.H. 80 $770 $61.600
M.0. Manejo cultivo H.H. 300 $770 $231.000
Cosecha y Preparacion H.H. 300 $770 231.000

Costo Factor Productivo Tierra _ S/Ha/aﬁo R 575 00 5 75.000

"rl” M)

- Costo de Semilla: El costo de semilla, es una variable nueva en el sistema productivo. No obstante,
para estandarizar la produccion y obtener un producto de calidad se requiere contar con una
semilla saneada y seleccionada. Por ello, se considera un costo de semilla equivalente al 5.0 % del

costo total, la que se valoriza en un costo unitario de $150/ gr. y $ 97.050/Ha.

- Costo alternativo de M.O: Con respecto al costo de mano de obra (M.0O.), este se compone por

costos de mano de obra ocupada en el establecimiento del cultivo, que corresponde a 80 hrs por
temporada, manejo de cultivo, con 300 horas valoradas en $ 231.000 por temporada y M.O.
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horas hombre (HH), se establece en $770/HH (Tabla 2).

- Costo alternativo de Tierra: En este caso se considera el uso de dos factores productivos: tierra y
mano de obra. El primero referido basicamente al ingreso potencial por arriendo del predio
utilizado y el segundo a un potencial ingreso anual, si el productor decidiera emplearse en el
cultivo. En el analisis de costos del punto anterior, ya se consideraron estos costos. El ingreso por
emplearse en alguna actividad se considera como un ingreso minimo, y el valor de arriendo del

recurso tierra, como el valor de mercado en $ 75.000 /Ha Afio.

7.4.2.- Produccion Industrial

Los costos de procesar Merkén se derivan a partir de un flujo de proceso industrial propuesto a partir de
un Batch o lote de 500 Kg de Aji fresco, del cual se obtienen 634 kilos de producto final, que en la tabla

N218 se detallan.

Tabla N218. Costos de produccion industrial por lote de 500 Kilos.

Mano de Obra
Manejo y Preparacién M.O. 5,0 HH/Lote 1.042 5.208 8.2
Secado-Ahumado Aji M.0. 30,0 HH/Lote 1.042 31.250 49,3
Tostado Aji Cilantro Sal M.O. 6,0 HH/Lote 1.042 6.250 9.9
Extraccién pedinculo M.0. 20,0 HH/Lote 1.042 20.833 32,9
Molienda Aji Cilantro Sal M.O. 10,0 HH/Lote 1.042 10.417 16,4
Mezclado-Empague M.O. 16,0 HH/Lote 1.042 16.667 26,3
Pesaje M.O. 8,0 HH/Lote 1.042 8.333 13,1
Envasado-Proter M.O. 4,0 HH/Lote 1.042 4.167 6,6

Energia
Secado-Ahumado Aji Gas 1125 Kg 1050 118.125 186,3
Ahumado Gas 22,5 Kg 1050 23,625 37,3
Despenduncado Energia 70 Kw 140 9.800 15,5
Molienda Aji Cilantro Sal Energia 40 Kw 140 5.600 8,8
Mezclado Energia 8 Kw 140 1.120 1,8
Envasado Energia By Kw 140 140 0,2

MMP-Insumos
Cilantro Insumos 191,0 Kg 556 106.176 167
Sal Insumos 158,5 Kg 68 10.778 17

e el e e e et e e e e e
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Finalmente, los costos incurridos en administracion y ventas, corresponden a comercializacion,:
administraciéon y amortizacién. En el caso de la comercializacién, su costo esta estimado en el 5% de los
ingresos percibidos por concepto de ventas de Merkén. Por tanto, dado que el precio de venta es fijo

durante los 10 afios de vida del proyecto, los costos por distribucion estén solo en funcién del aumento de

volumen de las ventas de Merkén.

Los costos en administracion incluyen al desembolso anual en personal de la planta (Gerente, secretaria,
imprevistos, gastos generales, mantencién y seguridad de la planta), el cual asciende a $28.000.000. En el

caso de la amortizacion, su calculo esta en funcién de la inversion realizada, la cual es distribuida en

iguales cantidades durante 10 afios.

e e e e e e e
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Costo por producto

Considerando el afio numero siete de produccién, en donde los ingresos por ventas son $273.803.020 y el
volumen de ventas es 34.879 kilos de Merkén, se presenta en la siguiente tabla la composicion de los
costos con respecto al precio de venta de $7.850. En ella se observa, que los costos totales representan en
el precio un 53,60%, dejando por consecuencia un margen por kilo vendido que alcanza los $3.642,22

(46,4%).

Tabla N219. Porcentaje de costos con respecto al precio de venta.

% del Precio de

ITEM Costo/Kilo venta

COSTO TOTAL $ 146.763.362 $4.207,74 53,60%
Semilla $ 97.050 $2,78 0,04%
Desinfeccién Del
Suelo $ 93.960 $2,69 0,03%
Fertilizantes $794.250 $22,77 0,29%
Pesticidas $ 206.820 $5,93 0,08%
Costos De Mano de Obra $ 471.240 $13,51 0,17%
Costo Factor Productivo (tierra) $ 768.867 $22,04 0,28%
Costo Alternativo Productor $75.837.864 $2.174,29 27,70%
Materia Prima SO $ 0,00 0%
Insumos $6.727.366 $ 192,88 2,46%
Mano de Obra $5.673.398 $ 162,66 2,07%

Energia $8.714.890 $ 249,86 3,18%

Comercializacién $13.690.151 $ 393 5%
Administracion S 28.000.006 S 803 10%
Amortizacién $ 5.687.006 $ 163 2%

De acuerdo a la informacién entregada en la tabla N219, la mayor proporcion de los costos que inciden en
el precio final, corresponde a los incurridos en la materia prima, el cual esta principalmente asociado al
costo alternativo del productor, y que se relaciona al pago de la rentabilidad que hace la planta

procesadora a cambio de la materia prima que el agricultor provee.

e ————————
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Finalmente, los costos de la etapa industrial y los de administracion y venta representan un 8% y 17%
respectivamente, en donde destacan los relacionados a la comercializaciéon y administracién en orden del

producto y proceso.

7.5.- Flujos anuales proyectados

Flujos anuales de Ingresos:

Los ingresos proyectados anualmente de la industrializacion de Merkén se observan en la tabla N220. En
ésta se considera la comercializacion de Merkén a los mercados objetivos, con los valores de
equivalencia del producto que a través de los 10 afios del proyecto se mantiene constante. El valor de
compra considerado pertenece a un producto estandarizado de alta calidad y con atributos asociados a su

origen cultural y autoctono.

La proyeccion comercial corresponde a 10 afios, y en ella se observa un incremento sostenido de los
ingresos derivados de la venta de Merkén. Los factores del aumento de los ingresos a través del tiempo
son la incorporacién de nuevos agricultores a la producciéon primaria y la expansion de la superficie
destintada la explotacién de aji, dada la continuidad que entrega la planta industrial a sus proveedores, a
través de los pedidos continuos e incrementales de materia prima (aji), ademas de la estabilizacion de
precios propios de una producciéon estandarizada, que en definitiva estimula la participacion de nuevos
proveedores y aumenta superficies dedicadas a la produccion primaria, debido a la demanda creciente

por aji.

Tabla N220. Flujos anuales proyectados de la produccion de Merkén.

B S
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Flujos Anuales de Costos Directos:

Los costos directos proyectados de la industrializacion de Merkén se observan en la tabla N°21. En donde

los costos directos estan influenciados principalmente por los incurridos en el item de administracion y

ventas, en donde cualquier mejora en eficiencia de estos costos puede traducirse en aumentos positivos

del margen operacional.

Los tres primeros afios el margen operacional es negativo debido principalmente a que las ventas iniciales

no son capaces de solventar los altos costos de administracién y ventas, en tanto el aumento sostenido

del numero de productores y superficie empleada en la etapa primaria, favorece la extension de

produccién de Merkén, que a partir del afio cuatro genera un margen operacional positivo, en donde los

ingreso por concepto de venta de Merkén son superiores a los costos incrementales de materia prima,

etapa industrial y por concepto de administracion y ventas.

abla N221. Flujos anuales de costos directos.

'O TOTAL

'O MATERIA PRIMA

lla

feccidn suelo, Fertilizantes y
cidas

os De Mano de Obra

o Alternativo productor y tierra

'O ETAPA INDUSTRIAL
nos

o de Obra

gia

45.131.893

$8.388.739

$97.050

$1.095.030
$471.240

$6.725.419

$1.853.775
$590.606
$ 498.076

$765.093

Afio 2
$
50.022.431

$
11.751.449

$97.050
$

1.095.030

$471.240

$
10.088.129

$
2.780.662

$ 885.908
$747.114

s
1.147.640

Afo 3
s
57.358.237

$
16.795.514

$97.050
S

1.095.030

$471.240

-
15.132.194

$
4.170.993

$
1.328.862

$
1.120.671

$
1.721.460

Afo4

$
68.361.945

$
24.361.611

$97.050
g
1.095.030
$471.240
S
22.698.291

$
6.256.490

$
1.993.294

$
1.681.007

$
2.582.190

Afio 5
$
84.867.507

S
35.710.756

$97.050
$

1.095.030

$471.240

$
34.047.436

$
9.384.735
S
2.989.940
S
2.521.510
S
3.873.284

Afio 6
S
109.625.849

$
52.734.474

$97.050

$1.095.030

$ 471.240

$
51.071.154

$
14.077.103

$4.484.911
$3.782.266

$5.809.927

146.763.362 174.616.498

S $
78.270.051 97.421.734

$97.050 $97.050

$1.095.030 $1.095.030

$471.240  $471.240
S $
76.606.731  95.758.414

$ $
21.115.655 26.394.568

$6.727.366 S 8.409.208
$5.673.398 §$7.091.748

$
$8.714.890 10.893.613
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7.6.- Indicadores de Rentabilidad

De acuerdo a la evaluacion econdmica, los indicadores de rentabilidad de los proyectos son los que se

presentan en el siguiente cuadro.

Tabla N222. Indicadores econémicos de la produccion industrial de Merkén.

Indicador
VAN (12%) S 763.659.000
TIR 45%

Bajo los supuestos considerados en el andlisis del proyecto, la instalacion de una planta industrial, tiene
una rentabilidad superior al costo alternativo usado en la evaluacién, mejorando la calidad del producto
procesado, con respecto a las producciones artesanales. Generando una rentabilidad atractiva para los
inversores de la planta que obtienen un margen superior, ademas de incrementar la participacion de
agricultores y favorecer el aumento de superficie destinada a la explotacion de esta materia prima, esto se-
debe principalmente al mayor valor agregado que genera el encadenamiento productivo, favoreciendo a
los agricultores gracias a la mayor sustentabilidad que otorga a sus producciones la existencia de una
planta procesadora, que asegura de manera mds continua las producciones, ademads de establecer un

sistema de precios mas formal, que los probablemente obtenidos en las producciones artesanales.

Finalmente y dado los actuales habitos de consumo de caracter gourmet y preferente con productos con
sello étnico, tradicionales y provenientes de culturas ancestrales, resulta prudente proyectar el escenario
a 10 afios como se observa en el flujo de fondos. No obstante, ésta tendencia parece fuertement6e
presente en distintos mercados externos y con fuerte crecimiento dentro del territorio nacional,
preferentemente en el segmento de consumidores jovenes, lo que permite generar expectativas
optimistas sobre iniciativas de produccién de Merkén industrializado y con caracteristicas, permanentes

en el tiempo.

w
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7.7.- Analisis de Sensibilidad

Escenario Base:

El escenario de base para los factores criticos contempla los valores utilizados en la evaluacién econémica.

Escenario Horizonte de 10 afios Sensibilidad de los factores criticos

1. Escenario Base Precio de Venta de Merkén: $7.850
VAN (12%): $763.659.000 Costo de Mano de Obra: $770 H.H.
TIR: 45% Numero de productores: 30

Costo alternativo de productor: $2.757
Plantines / gramo de semilla: 128

Precio de Venta:

El precio proyectado para un VAN igual a cero corresponde a un valor inferior al estimado en el escenario
base que alcanza los $7.850 y corresponde a un 53% del valor referencial con que se evalud el proyecto.

Este valor que alcanza los $4.234 se considera de amplio margen respecto del valor considerado en la

evaluacion.

Escenario Horizonte de 10 afios Sensibilidad de los factores criticos

1. Escenario Base Precio de Venta de Merkén: $4.234
VAN (12%): 0 Costo de Mano de Obra: $770 H.H.
TIR: 12% Numero de productores: 30

Costo alternativo de productor: $2.757
Plantines / gramo de semilla. 128
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Costo de mano de obra:

El proyecto resiste sin problemas los eventuales aumentos en el costo de mano de obra. Debido a que
alcanza un VAN igual a cero, con casi el doble de lo empleado en este recurso para evaluar la factibilidad

del desarrollo del proyecto.

Escenario Horizonte de 10 ahos Sensibilidad de los factores criticos

1. Escenario Base Precio de Venta de Merkén: $7.850
VAN (12%): 0 Costo de Mano de Obra: $1.454 H.H.
TIR: 12% Numero de productores: 30

Costo alternativo de productor: $2.757
Plantines / gramo de semilla: 128

Numero de productores:

El proyecto resiste una disminucién del 73% en la participacion de productores de materia prima, lo cual
se debe a los bajos costos fijos que existen en el establecimiento de la planta procesadora, permitiendo
incluso con una baja considerable de productores, un VAN igual a cero. La probabilidad de esta
disminucién de productores es baja, considerando los incentivos en sustentabilidad y continuidad que
entrega la planta procesadora de Merkén a los agricultores mapuches, acostumbrados a encontrarse con

un mercado informal e inestable en cuanto a precios y cantidad demandada.

Escenario Horizonte de 10 afios Sensibilidad de los factores criticos
1. Escenario Base Precio de Venta de Merkén: $7.850

VAN (12%): 0 Costo de Mano de Obra: $770 H.H.

TIR: 12% Numero de productores: 8
Costo alternativo de productor: $2.757
Plantines / gramo de semilla: 128
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Costo alternativo de productor:

El costo alternativo del productor puede alcanzar los $7.076/Kg para que el VAN resulte igual a cero. Esto
se refleja en que la planta estara dispuesta a pagar por este margen que beneficia al agricultor, 2,5 veces
mas del costo en que se evalud el presente proyecto. Este costo es el mas importante de los incurridos en
la etapa primaria de produccion, lo cual muestra un amplio margen para establecer politicas de pago a
proveedores o en generar incentivos para la obtencion a tiempo de la materia prima, u otras

consideraciones independientes de las gratificaciones directas por calidad o fidelizacion.

Escenario Horizonte de 10 afios Sensibilidad de los factores criticos

1. Escenario Base Precio de Venta de Merkén: $7.850
VAN (12%): 0 Costo de Mano de Obra: $770 H.H.
TIR: 12% Numero de productores: 30

Costo alternativo de productor: $ 7.076
Plantines / gramo de semilla: 128

Plantines por gramo de semilla:

El Gltimo factor critico, corresponde a la sensibilidad en funcion de los plantines por gramo de semilla, en
donde su importancia radica en la cosecha final ya que se obtiene la materia verde que posteriormente
sera utilizada como materia prima para el desarrollo del producto final. Este punto es netamente técnico y
establece el limite minimo en que los manejos del invernadero deben ser ejecutados para obtener un
proyecto con VAN igual a cero. Manejos deficientes en invernadero, que generen menos de 30 plantines
por gramo de semilla no permiten desarrollar el proyecto. No obstante una disminucion del 76%, se prevé
en una baja probabilidad, dada las mejoras técnicas actuales que permiten obtener los rendimientos

calculados en la evaluacion del presente proyecto.

Escenario Horizonte de 10 afios Sensibilidad de los factores criticos

1. Escenario Base Precio de Venta de Merkén: $7.850
VAN (12%): 0 Costo de Mano de Obra: $770 H.H.
TIR: 12% Numero de productores: 30

Costo alternativo de productor: $ 7.076
Plantines / gramo de semilla: 30
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8.- CONSIDERACIONES FINALES

La implementacién y puesta en marcha de una planta modular de Merkén en la IX Region, es técnica y
econdmicamente factible como se puede apreciar en los indicadores economicos (TIR y VAN), utilizando
una tasa de interés anual del 12%. Sin embargo, para que el proyecto mantenga su viabilidad en el

tiempo, es necesario incrementar la produccién para ofrecer un producto competitivo en el mercado.

La planta productora de Merkén, posee un importante valor agregado, debido a la creacién de nuevas
fuentes laborales y la incorporacién de trabajadores pertenecientes a las comunidades mapuche, los
cuales encuentran beneficios en sus producciones de aji, gracias a la sustentabilidad, continuidad e
incrementos de los requerimientos de materia prima, que antes del establecimiento de la planta
procesadora no existian. En tanto, los inversores de la planta se ven beneficiados por la obtencion de un’

producto de calidad y diferenciado, que les permite ser mas competitivo en los mercados de interés.

Respecto a las posibilidades de comercializacion del producto, existen grandes perspectivas de
crecimiento, debido al auge que existe actualmente en volver a las raices y en adquirir productos de

calidad, pero con caracteristicas artesanales.

Establecer condiciones de formalidad con los proveedores, con el objetivo de generar una relacion
estrecha entre las partes productivas, es recomendable para asegurar el abastecimiento de materia prima

de calidad, sin defectos y/o dafios que afectan al producto elaborado finalmente.

Finalmente, cabe sefialar la necesidad de realizar los esfuerzos pertinentes (mediante marketing y-
publicidad) para dar a conocer este producto, principalmente dentro del pais en una etapa inicial y

posteriormente en los mercados internacionales de interés.
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HoRA 4 NOVIEMBRE /| ESCUELA DE AGRONOMIA, CAMPUS NORTE
PRI T 10:00-10:15 Bienvenida Decano Facultad de Recursos Naturales.
2 ta G Dr. Gabriel Vivallo P.
% ! 10:15-10:30 | Bienvenida Presidente Centro de Alumnos Agronomia.
L EmONONIS Sr. Jorge Gonzilez

T3 Estimacion de la concentracion de minerales y polifenoles totales en ecotipos de
10:30-10:45 | 4ji (Capsisum annuum L.) cv. Cacho de Cabra.
MSc. Gina Leonelli
10:45.11:00 | !mportancia de la dinimica de degradacion de las proteinas en el rumen.
Dr. Alejandro Velasquez
11:00-11:15 | Analisis SIRSD: Fertilidad y productividad de las praderas.
MSc. Marcelo Toneatti
Effect of the application of naturals products promotors of vegetal growth as
11:15-11:30 | stimulators of arbuscular mycorrhiza in extensive crops of agricultural interest
in Chile's Central-southern zone.
Dr. Claudia Castillo

11:30-11:45 | cafe

11:45.12:00 | Riesgo potencial de estrés por calor en ganado bovino.

Dr. Rodrigo Arias

La dormancia de semillas, mecanismo clave para la sobrevivencia de las especies
12:00-12:15 vegetales.

MSc. Marcelo Rodriguez

12:15-12:30 | Efecto de la radiacién UY sobre las abejas (Apis mellifera L.).

MSc. Ximena Araneda

12:30-12:45 | Papas nativas de Chiloé. Valoracion de un recurso genético.

MSc. Jaime Solano

Receso

Evaluacién de la concentracion de polifenoles totales durante la deshidratacion
15:00-15:15 | op semillas de cilantro (Coriandrum sativum L.).

Srta. Gabriela Licanleo

15:15-15:30 Trigo en Chile y en el mundo.

Sr. Pablo Guillen

Reproduccién de hongos micorricicos arbusculares mediante “cultivo en pote”
15:30-15:45 | y camas de produccién usando como sustrato escorias volcanicas de la Regidn
de La Araucania.

Srta. Carina Monreal

15:45.16:00 | Inseminacion Artificial en Bovinos de Leche.

Srta. Maria José Portales

Estudio exploratorio de la conducta del consumidor de Temuco y de los
16:00-16:15 | a¢ributos de valoracion que le asigna a las papas nativas de Chile.

Srta. Andrea Navarrete

Evaluacion del efecto de Oikomar® y extractos acuosos vegetales sobre la
16:15-16:30 | Pproduccién de biomasa y contenido de polifenoles en aji (Capsicum annuum L),
en la comuna de Lautaro, Region de La Araucania.

Sr. Andrés Rivera

16:30-16:45 | Estrés vegetal y calidad nutricional de productos agroalimentarios.

Sr. José Emilioc Abarzia

Noviem b re 17:00 Cierre Jornadas
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PrO CHILE

MUNICIPALIDAD DE ANGOL

JOSE ENRIQUE NEIRA NEIRA, Alcalde de la comuna de Angol y HUGO
NAVARRETE S., Director Regional ProChile La Araucania, tienen el agrado de
invitarle a participar de la Charla:

“PERSPECTIVAS Y REQUISITOS DEL MERCADO INTERNACIONAL
PARA LA EXPORTACION DE MERKEN"

Esta actividad se realizara el dia 01 de Octubre de 2009, a partir de las 9:30 hrs.
en el Salén del Club Social de Angol, ubicado en Caupolican N° 498, Angol.

Esperamos contar con vuestra presencia, la que dara mayor realce a esta
actividad.

Angol, Septiembre de 2009.

Confirmar asistencia a: Vladimir Quilaqueo - (45) 990837; (45) 990832 - fproductivo@angol.c/
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CHARLA PROCHILE LA ARAUCANIA

“PERSPECTIVAS Y REQUISITOS DEL MERCADO INTERNACIONAL
PARA LA EXPORTACION DE MERKEN"

JUEVES 1 DE OCTUBRE - CLUB SOCIAL DE ANGOL

09:30 - 10:00 Inscripciones

10:00 - 10:15 Bienvenida
Hugo Navarrete S.
Director Regional ProChile La Araucania

Enrique Neira N.
Alcalde Municipalidad de Angol

10:15- 10:45 Oportunidades del Mercado Internacional para el
Merkén
Marcelo Sobarzo A.
Sectorialista Gourmet ProChile

10:45 - 11:15 Rol de Aduanas en el Proceso Exportador
Luis Barrientos
Fiscalizador Aduana Talcahuano.

11:15 - 11:30 Cafeé

11:30 - 12:00 Situacion Actual, Perspectivas y Desafios para la
Producciéon de Merkén en la Region de La Araucania”.

Gina Leonelli C.
Docente Universidad Catolica

12:00 - 12:30 Caso Gourmet Exitoso: Empresa Exportadora de
Merkeén
Sebastian Dib R.
Gerente Empresa Etnia

12:30 - 13:00 Ronda de Consultas y Cierre.
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“Situacién actual, perspectivas y desafios
para la produccion de Merkén en la regién
de La Aravcania”

Gina Leonelli C.
Docente/lnvestigador
Directora Proyeclo
ginalc@uct.cl
Fono: 45-205521

Estudio de factibiidad técnico
econédmica y comercial de la produccidn
de merkén, que permita seniar las bases
para el posterior desarrollo de iniciativas
de innovacién o desarollo lecnolégico.
FIA-ES-C-2005-3-A-143

Diterencias de produccion plantines
fa

En el marco de un objetivo estratégico
“promover la diversificacion y el aumento de
valor agregado de un producto tradicional
que vera aumentada su calidad vy
rentabilidad, lo que beneficiara directamente
a los productores mapuche”

CHILE @ &3

N

en el alr je, postcosecha |

Diferencias en el producto final
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Distintos productos y formas de presentacion

Estandarizar la produccién de
Merkén en distintas unidodes
productivas de la Regién de La
Araucania, come confinuidad del
estudio FIA - ES- C- 2005-3-A-143 y
alternativa de desarrolio
tecnolégico e Iinnovacion con
orientacién produclive comercial
para la AFC.

Carncterizaci én 1 Banca de dalo

o prmactores
e ol Lo Beaneckn
garmoniasma &0 o N > B Roencmpinded
~ . A protucvitn ongdiics
desarroio ~ ~ - - Lo
) o bl ! -
“ ESTUDIO FIA ~

FIA-E5-C-1005-3-A-143

5 b % S * Desarrado de
7 . . TDrondusie
e N Diswfio de productos
(Envesea)

Eanato de mercado
Desarrofio de productos

Andbsrs bromeloidgce

Cia 8708

Produccion y Procesamiento
de Aji - Merkén con Alto
Valor Agregado

2007-2009

FIA-PI-T-2006-1-A-058

Desafios o
Enfrentar
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Tolva de carga

"Equipo Triturador y
Estratificador para la
elaboracion de Aji Merkén.”

£l obyalivo, es deminue &l lempo

N

ekplora

5 DNIYT 4

Tostador de frutos y semillas

f‘
I

comstruido o parfir de partes y piezas de
elechodoméslicos en  desuso, Para
mejorar @l radicional lostador manual
tipe cayana usado en el campo y oblaner
productos alimenticios de calidad.

Esla Solucian lecnolégica loma parle del
proyecio EXPLORA-Conicyl “De la cayana
al flostador semi-induskiol, para el
desarrolle  de la  agricultuora  fomiliar
campesina”

Tostador

Sembindustrisl e ——
4, Ahumado }

) :

v iaarenat

Trituradar y
aepara dor

Tritura o aji y
wpara en
distintas calidades

N~ explora

LOCONICYT 4

EST1/030

De la cayana al tostador
@ semi-industrial, para el
* desarrollo de la agricultura |
familiar campesina '

Regién de La Araucania

Inicio: Agosto 2007
Termino: Mayo 2008

Ahumado

Molienda




Unidades de
¢ negocios
. conformadasy
tunclonando

Plantas de proceso |

construidas

Ao

Marcado con relaciones | Proyeclo FlA
comerciales |
| Obtencion de semilla / \ r“ s
| con norma ISTA i ades pi H
L ks Pm’:‘n pr de merkén en el plementas con BPA y |
marcado BFM i

ap
i proceso exportador | |

Andlisis Microbiolégico

Microorganismos asociados a distintas etapas de la cadena de proceso del merkén,

Tecnologin i procesamisnto Micrsarganiamos
del markan -
_— Saimanelis E coli RAM Mation 5 wrous
Regisho de practicas de Genetacién de producios Desartolie del Caltive g ™ T
i abase de merk Corecha : r r ||
Enrisiado L) . L] i} .
" Bacado y ahumado .
Criterios s =T . —
Limpiaza . . . . »
Micioblolégicos bl § = — — =
\iiiqua ado nutric | kel i
s obligatorio de lox Molimda x . n " n
Humedad 6ptima de ohmentos ] Praparacran del merkan * el
producto | S i et ey ol
Amacsnado [ = .
Tomafio de particulas Trasiade | " .
[ Ve . A [ ¥ . .

e
higiaice.
Estudio y Andlisis en laboratorio.
| Indagaciones en pardmetros de
calidad:
250 Vitamina C
T “Vitamina E
*Sodio
| % humedad
f *Helerogeneidad del color, Ec
“ | «Andlisis Microbiologicos

+El objetivo es descubrir los miltiples
beneficios nutricionales del merkén
¥ promoverlo come un alimenio
tuncional y saludable

Color es un indice de calidad e indica el
deterioro de la misma.




Esto se logra:
*Homogeneidad del producio

sInoculdad del proceso

scaractersticas organoléplicas definidas para
el mercado gourmet

Todo esto se garantiza Confrolando id linea de
producclon completo,

Caracteristicas
Organolepticas (sensoriales)

1 e

texiure hish géned Jonaldades palco p
X — o esindicador de DO calidad

merken

__':z Acelfe de Oliva
aromatizado con

i (Exportacién) \
o

i Merkén,

bé
!
]

Merkén de Calidad
Premium

(Exportacién)

v
s
@

Kultrun

Generacién de productos a base de merkén

Porticipacion en Cumbre de Innovacidn, 1X regitn 2007

Pasta al Merkén

Chocolates
al Merkén

Queso al Merkén Pasta de ajo

al Merkén




CAMA

Avocado Ol
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PO ALIENTAN]

Los andlisis arrojan resultados
positivos con respecto a este
producto.

Es un condimento rico en

* Vitamina C enire ofras vitaminas,
polifencles convirtiéndolo en un
alimento beneficioso para la salud.

Esto demuestra el gran potencial
que tiene este producto originario
de la cullura mapuche, para
posiclonarse en ¢l mercado, tanto
nacional como Intemacional, como
un alimento gourmel y saludable.

pedinculo, semilla y pericarpio en las zonas Central y Sur del pais

Contenido promedio de macrominerales (%, producto base seca) en

Macrom — _Pnh‘mn}lu Semilla Pericarpio |
Ca O40%001a | 00720010 | 1020018
Sur 044 £ 0,028 DosE00Ib | DO7EO0IL
Mg Central | 01620016 | 01720016 | DOR£E0DIA
Sur 017018 0492 0,000 OUK £ 0.0
K Central J0020,11b* | 0932002b 240£0,11a
Sur 4,572 0078* 104 2 0,030 300 £ 0,050

(Modia & S10). Lot distinias tidican difersnvian entucistivanicate sigoilicanyas s o pricba 1)

Mann whitney (p<0,081y (*) segitn ba proebs T- Stadent

PIT Agroindustrial Alimentario
Mapuche

2009-2012

“Cadena de valor integrada para el
desarrollo y posicionamiento de una oferta
de alimentos diferenciados y saludables, de
origen mapuche, en mercados gourmet

”onales y extra“’gms"

Aceites esanciales
Bhred et 1. Pigmentos principales: capsantina
Antioxidante Reumatico y (C40H1803) y capsorubina (C40HB004),
% musculares que son los que dan el color rojo.
spray
Colorantes 2. Pigmentos con efecio de provitamina
i e criploxantina (C40HS60) y R -caroteno
" f (C40H56)
N -y
°""“£.‘&2: / .::::'.‘"M' 3. Otros pigmentos  carotenoides
oido y musia zeaxantins  (C40H560) vy  luteina
Crema
| antifamatoria (C40HS560). (Nuez. 2003)
Cnvr:-l . Repelente 10,
Lispiz labial N tos | y
Sombras de color E e L
Parche leon -

Contenido promedio de microminerales (mg 100g-1 producta base seca)
en pedunculo, semilla y penicarpio en las zonas Central y Sur del pais
Micromineral | Zona | Pedinculo | Semilla | Pericarpio |
Fe Central 117040815 | 16542397 | 4A3£0,15h 1
St 1420 085 | 1728£ 4,010 w.::«tl:‘l;
Cu Central 0952005 | 1I8E00% 0,3 2 0,02a !
Sur 07920030 | 12640,040 | 0222003 ‘
Mun Central X 0340 | 2,182 006b 148 607 ‘
Star 591 %132 131 2041a 1,734 0,320 !
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EFFECT OF ARBUSCULAR MYCORRHIZAL FUNGI ON AN ECOLOGICAL
CROP OF CHILI PEPPERS (Capsicum annuum L.)

Claudia Castillo R."", Leonardo Sotomayor S.', César Ortiz O.', Gina Leonelli C.', Fernando Borie B.%,

and Rosa Rubio H.?

ABSTRACT

Mapuche farmers in southern Chile have been cultivating local ecotypes of chili pepper (Capsicum annuum L.),
called locally “Cacho de cabra”, for many decades. It is used to make “merkén”, a condiment that is consumed
locally and exported. This vegetable requires a nursery stage and can obtain nutritional benefits from symbiotic
associations such as mycorrhizal fungi, achieving a better adaptation to transplanting. Arbuscular mycorrhizal fungi
(AMF) are obligate biotrophes appearing in abundance in agroecosystems with conservation management. The
aim of this study was to compare effectiveness of two AMF, a commercial mycorrhizal inoculant (IC, Glomus
intraradices) and another native (IN, Glomus claroideum) with a control without inoculation (-I) on the production
and quality of “Cacho de cabra™. At 45 days after sowing (DAS) transplanting was carried out and at 90 and
216 DAS fruit quality, fungal and edaphic parameters were evaluated. The harvest was at four stages. With IN
inoculation plants and with greater foliar area were obtained. Also, precocity of fruit production was observed. The
harvest started 49 days earlier and fresh weight was 177% higher than that of the control. Root colonization was low,
showing significant differences between IN and 1C, while a large number of spores was produced in the substrate.
It was concluded that inoculation with native fungi decreased transplanting stress thus accelerating the maturation

stage of plants and resulting in higher and better yield quality.

Key words: mycorrhiza, inoculant, biofertilizers, fruit quality, vegetables.

INTRODUCTION

Mycorrhiza is a symbiotic relationship between
arbuscular mycorrhizal fungi (AMF) and the roots of
the majority of vascular plants. Through extensive root
external mycelia networks the fungi improve the capture
of relatively immobile nutrients such as P (Souchie er al.,
2006), Cu and Zn, as well as improving water absorption
(Augé, 2004), capturing at the same time C fixed as hexose
from the apoplast of the root cortical cells (Douds er al.,
2005). However, not all AMF/plant combinations are
compatible, with some fungi being more beneficial to a host
and adapting themselves to determined edaphoclimatic
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conditions, showing marked structural and functional
differences among species and even among morphotypes
of the same fungal species (Linderman and Davis, 2004).
To achieve a satisfactory inoculation effect it is necessary
to known the compatibility between a determined host and
the AMF, in order to select the appropriate fungal strain
for the specific plant cultivar (Rodriguez er al., 2004).
AMF are important in ecological agriculture because
of the benefits they provide to the majority of cultivars
and the conservation of the environment by acting as
biofertilizers, bioprotectors and biocontrol agents (Azcon-
Aguilar er al., 2002). In the framework of a sustainable
agriculture, that includes a more respectful management
of the environment based on the sustainable use of
resources, and taking advantage of strategies that nature
itself employs for its self-regulation, the soil is considered
as an active element of the system, composed of inter-
related physical, chemical and biological factors, the AMF
forming part of a biological microcosm (Jaizme-Vega and
Rodriguez-Romero, 2004). Consequently, the design of
any agricultural production system should consider the
use of these microsymbionts as inseparable components
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of agro-ecosystems to carry out diverse functions in
association with plants, among others, acting as biological
substitutes for mineral fertilizers. This last case does not
mean not to fertilize, but rather that fertilization can be
more efficient, saving important quantities of mineral
fertilizers, together with better absorption of nutrients
available in the soil.

Vegetable crops that at their start require a nursery
stage can benefit from AMF inoculation, among these chili
peppers (Capsicum annuum L.). Consequently the use of
AMF is being incorporated into horticultural practices
. (Evans, 1997). However, the efficiency of commercial

inoculants currently in the market is unknown, with
the possibility of confusing its action with that of non-
mycorrhizal additives (Von Alten er al., 2002) that can
increase plant growth and that is not due to mycorrhiza
(Corkidi er al., 2005).

Around 5000 ha of chili peppers are cultivated
annually in Chile, from the north to the central south
of the country, The Araucania Region offers favorable
growth conditions, especially for local ecotypes that
small-scale Mapuche farmers have been growing for
decades. They are used mainly in the production of
“merkén”, an ancestral condiment made from ground,
salted and smoked chili peppers. At a national level
approximately 9000 t of pepper are marketed each year.
The variety “Cacho de cabra™ accounts for approximately
1500 t, of which 3% to 6% is destined to the production
of “merkén”, Given the economic and cultural importance
of this crop in the Araucania Region, the objective of this
study was to compare the effects of inoculation of two
species of AMF, one commercial (Glomus intraradices)
and the other native (Glomus claroideum), with a control
without inoculation (-I), on the yield and quality of chili

" peppers grown under greenhouse conditions.

MATERIALS AND METHODS

Seed for bioassays was sown in January 2007 in
greenhouses of the Universidad de La Frontera; at 45 days
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after seeding (DAS) the seedlings were transplanted. The
harvest was carried out in four stages (at 167, 189, 203
and 216 DAS), finishing in July of the same year.

Bioassay

For the seeding stage, 250 mL pots were used with an
Ultisol soil from the area of Purén (38°40° S, 73°00° W).
The soil had been used for cultivation of peppers by small-
scale mapuche farmers for several years. The Ultisol was
mixed with sand and vermiculite (ratio 7:2.5:0.5), vapor
sterilized for 1 h for 3 consecutive days to eliminate native
AMF (Table 1).

Two types of AMF inoculants were used: a native
species, G. claroideum (IN), and the other a commercial,
G. intraradices (IC). The equivalent of 20 mL of solid
inoculants was added to each experimental unit, using the
same substrate without inoculation as a control (-I). Two
disinfected and pre-germinated pepper seeds from local
ecotypes were planted in each pot and covered with the
same substrate. A completely random design was used, with
40 replications, with a total of 120 experimental units that
were kept under greenhouse conditions, with controlled
lighting, temperature and humidity. At 45 DAS, plants of
similar height and foliar area were transplanted with roots
to plastic bags containing 5 L of sterile growth substrate.
At this stage 16 replications per treatment were used, with
a total of 48 plants. At the beginning of flowering (90
DAS) and fruiting (216 DAS) the agronomic variables
and fungal and substrate chemical parameters were
determined from eight replications of each treatment.

Agronomic variables. a) number of leaves; b) foliar area
(cm?) using a digital image analyzer; c) plant fresh weight;
d) root and foliar dry weight (leaves, stalks) using a air
oven at 70 °C for 48 h until reaching a constant weight;
e) shoot/root ratio (T/R); and f) root length, using the line
intercept method (Newman, 1966).

Fungal parameters. a) AMF colonization percentage in
the roots after trypan blue staining (Phillips and Hayman,

Table 1. Chemical parameters in an Ultisol under greenhouse conditions, inoculated with native (IN) and commercial
(IC) arbuscular mycorrhizal fungi, and non-inoculated control (-I), in flowering and fruiting stage.

Flowering Fruiting
Parameters -1 IC IN -1 IC IN
pH 5.65a 6.13a 6.38a 5.25a 5.28a 5.55a
MO, % 8.29a 9.30a 8.43a 7.83a 8.93a 9.22a
Available P, mg kg 3.05b 4.73ab 6.29a 2.60a 2.16ab 1.84b
P-ase, mg gsh*! 0.75a 0.71a 0.79a 1.51a 1.41a 1.29b

Different letters for each parameter n flowering and fruiting indicate ditferences according to the Tukey test (P < 0,05).

P-ase: phosphatase activity.
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1970); b) fungal mycelia using the methodology for soils,
through extraction with glycerin acid and subsequent
quantification by the line intercept method (Rubio ef al.,
2003); and c¢) number of spores by the wet sieving and
sucrose gradient decanting method (Sieverding, 1991).

Chemical parameters and enzyme activity of the
substrate. a) pH soil:water ratio (1:2.5); b) organic
matter (OM, %) with acid digestion with dichromate
(Walkley and Black, 1934); c) available P through
extraction with NaHCO; 0.5 M at pH 8.5 (Olsen and
Sommers, 1982), and soil acid phosphatase (E.C.3.1.3.2
orthophosphoricmonoester ~ phosphohydrolase) — was
determined using p-nitrophenyl phosphate according
to the procedure described by Tabatabai and Bremner
(1969).

Plant height (cm), from the base to the apex, was
measured periodically from 15 DAS until harvest. The
harvest was carried out at four timings between 170 and
216 DAS, using visual appreciation, as well evaluations
of fruit quality.

Fruit parameters. a) number and fresh and dry weight
(g), length and diameter (mm) of the fruit; b) length and
diameter of the peduncle (mm); c) total titulable acid
(TTA) determined from ground pulp with a potentiometer
until the final point 8.2 and expressed as a percentage
of anhydride citric acid 100 mL" of juice (Tressler and
Joslyn, 1961); d) pH, with a potentiometer in drops
of ground pulp; e) total soluble solids (TSS) with a
refractometer (°Brix), this commercial index considers all
dissolved solids as sucrose; f) maturity index, which is
the ratio between sugar and acid (% °Brix/% citric acid)
that expresses the sum of the citric, malic, oxalic and
tartaric acids; g) ascorbic acid content (AA) by volumetry
using the Tillman method based on the reduction of 2.6
dichlorophenol indophenol (Schmidt-Hebbel, 1981).

Statistical analysis

The data obtained were submitted to the Shapiro-Wilk
(1965) normality test and then an ANOVA of one factor
was carried out using the Tukey a posteriori multiple
range means separation test (P < 0.05). The Shapiro-Wilk
test was used for data normalization for measurements
of plant height, submitting them to repeated ANDEVA
measurements over time, verifying sphericity through
the Mauchly test, with correction of degrees of freedom
by Greenhouse-Geisser test (1959). Finally the Tukey
a posteriori multiple range means separation test was
applied (P < 0.05). Lineal Pearson correlations were
carried out among some agronomic, fungal and substrate
variables (P < 0.05). SPSS software for Windows version
15.0 was used for processing the information.

RESULTS AND DISCUSSION

Of the chemical soil parameters measured at the
flowering and fruiting stages (Table 1), soil pH did not
present significant differences among the treatments, but
was important for the development of fungal propagules
given that it was significantly related to the number of
spores in the soil (r=0.52; P<0.05). In this respect, Friberg
(2001) reported that pH influences the capacity of some
AMTF species to colonize roots. A low quantity of available
P was found in the substrate at flowering, which decreased
even more at fruiting because no nutritive solution was
added. Ultisols are characterized by a low availability of
P and in agricultural soils P is potentially available for
plants depending on the soil-root environment, such as
phosphatase enzymes (Borie er al, 1989). This parameter
presented differences at fruiting, with the control and the
1C treatment showing higher contents. On the other hand,
high P content in the soil can inhibit the formation of AM
symbiosis owing to a reduction in the development of
external mycelia.

Mycorrhizal inoculation increased the growth rate of
the plant measured as height, which in the IN treatment
increased rapidly until 90 DAS (Figure 1A), while in
the control and G. intraradices treatments plant height
remained almost constant until fruiting. Significant
differences were found at 216 DAS in the measurements
between IN and (-1), the IN treatments registering the
greatest height, with an average of 66.5 cm, 15.2% higher
than IC (57.7 ¢cm) and 30.8% higher than the control (50.8
cm). These findings correspond to literature reports with
other plants (Ouahmane ef al., 2007).

At flowering, the foliar area of the plants inoculated
with G. claroidenm increased significantly, by 160% more
than the control and 59% more than in the G. intraradices
treatment (Figura 1B).

According to Roman (2003) the leave number and
size in a pepper crop play an important role in that they
determine future yield. The pepper plants inoculated with
G. claroideum at 33 and 50 DAS had the highest number
of leaves (4.4 and 5.6 leaves plant™, respectively) followed
by the control (4.2 and 5.3 leaves plant'), while the 1C
treatment showed the lowest number (3.9 and 4.9 leaves
plant'). These results coincide with what was reported by
Romdn (2003) with pepper plants grown in greenhouses.

At flowering, the dry weight of the plants inoculated
with the two morphotypes (Figure 2A) was significantly
greater than that of the plants without inoculation, which
indicates a better supporting of the transplanting stress.
The weight of the IC plants increased by 60%, while the
IN plants increased by 116% in comparison to the control.
At harvest, the IN showed even greater differences, with a
217% increase in comparison to the control. These effects
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Figure 1. Effect of inoculation with native (IN) and commercial (IC) arbuscular mycorrhizal fungi and non-inoculated
control (-I) in an Ultisol under greenhouse conditions: A) plant height over time (days after sowing, DAS) and B)

foliar area at flowering.

are greater than those reported by Waterer and Coltman
(1989) and Gaur ef al. (1998), who, working with pepper
plants, obtained yield increases of 112% inasoil inoculated
with G. intraradices. On the other hand, at physiological
maturity the plants inoculated with IC decreased notably
in weight, Having significantly increased the vegetative
growth of the plant, the native inoculants, composed of
G. claroideum, showed great compatibility with the local
" ecotype of our chili pepper. According to Davies ef al.
(2000) it is important to select native and adapted AMF
strains to achieve a higher yield.

The shoot/root ratio (S/R) was higher at flowering
than at fruiting, a stage when the plants show evident
signs of senescence, such as the fall of old leaves, that
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consequently reduce the quantity of dry matter. The
production of biomass is linked to the phenology of the
plant, mainly during flowering and fruiting. In these phases
the plant invests similar quantities of photoassimilates
for the production of fruit and the vegetative part; at the
beginning of fruiting, vegetative growth is limited, with
the fruit presenting the highest growth rates. At these two
phenological stages, the IN treatment had the highest S/
R ratio, followed by -1 and IC (Figure 2C). A high S/R
ratio reflects a high degree of mycorrhizal effectiveness
(Tobar et al., 1999), G. claroideum being more effective
to promote growth of pepper plants than G. intraradices.
In comparison to the non-inoculated control, the plants
colonized by native AMF improved their vigor, robustness,
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Figure 2. Pepper crop inoculated with native (IN) and commercial (IC) arbuscular mycorrhizal fungi and non-inoculated
control (-I) in an Ultisol under greenhouse conditions. A) Shoot dry weight; B) root dry weight; C) shoot/root ratio;

and D) root length, in flowering and fruiting.
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development and consequently, their yield more. This
beneficial effect of endomychorriza on horticultural crops
was also reported by Aguilera-Goémez er al. (1999) in
peppers inoculated with G. intraradices, obtaining a higher
number of leaves, foliar area, shoot and yield. Root length
was not different between the two inoculated treatments,
but with the control at flowering, which did not exceed 10
m (Figure 2D). The capacity of the seedlings to overcome
the transplanting shock depends on the capacity of the
roots to support structural and functional changes, to the
absorption of water and nutrients as well as the capacity
of regeneration of new roots (Montafio-Mata and Nufez,
2003).

At 90 DAS, in the two inoculated treatments the
colonization of the pepper plant roots was low in
comparison to other vegetable crops in the region (Rubio
et al., 1994; 1997), fluctuating between 2.4% and 7.4%.
Colonization with G. claroideun was significantly greater
than with G. intraradices, differences that disappeared at
physiological maturity (Figure 3A). High infectiveness
does not always guarantee an improvement in plant
growth; thus, beneficial responses have been reported with
only 0.4% of AMF colonization (Carpio ef al., 2005).

At flowering and fruiting IN plant at the highest
number of AMF spores, with significant differences in
comparison to the IC treatment and the control (Figure
3B). At harvest, the density of spores of G. claroideum
in the substrate increased by 950% in comparison to
the G. intraradices treatment. Producing fungus-plant
compatibility avoids the problem of “parasitism” in the
development of the symbioses (Rodriguez er al., 2004).
There were a low number of spores in the control at 90
DAS, probably because of the presence of mycorrhizal
propagules that resisted the sterilizing conditions of the
substrate, thus being subsequently reproduced by the
presence of a compatible host.

The color of the fruit originates from the plastids
contained in the mesocarp, which are green at
physiological immaturity because of the presence of
chlorophyll, and in the mature stage change to red. In this
last stage the chlorophyll and the anthocyanin degrade
and the chloroplasts are transformed into chromoplasts,
which contain carotenoids that are responsible for the
final yellow-red color (Popovsky and Paran, 2000;
Méndez et al., 2004). The velocity of fruit development
or the anthesis-maturation time (Goémez, 2000) was
different for the two AMF inoculants. The treatment that
showed greater precocity of production was IN, with
the first harvest at 167 DAS and with 64% of the fruit
matured, while the control had only 18% of fruit matured,
while in IC the fruit, still remained immature. At 189
DAS the same percentage of fruits had matured in both
inoculated treatments (18%) finalizing the phenological
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Different letters in each parameter indicate significant differences
according to the Tukey test (P < 0.05).

Figure 3. Fungal parameters of pepper crop after
inoculation with native (IN) and commercial (IC)
arbuscular mycorrhizal fungi (AMF) and non-
inoculated control (-I) in an Ultisol under greenhouse
conditions. A) Percentage of AMF colonization; B)
spore number; and C) total hyphae length at flowering

stage for the IN treatment at 203 DAS, while the last
harvest for the other treatments was concluded at 216
DAS. The inoculation with IN shortened the maturation
process by 22 days, providing an attractive advantage for
the cultivation of this vegetable. This acceleration in the
velocity of development is possibly achieved because of
the compatibility between G. claroideum and the local
ecotype of chili pepper that grew in an Ultisol (Table
2), Thus, G. claroideum had a beneficial effect for the
plants and although it proved not to be very infective, its
behavior was very effective, given the high correlation
obtained between fruit weight and plant weight (r = 0.79;
n = 24: P < 0.05). These results show the importance of
achieving a better association between a determined AMF
strain and the ecotype of pepper, in order to improve and
optimize the production process.
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" Table 2. Quality parameters of “Cacho de cabra” chili pepper fruits in an Ultisol under greenhouse conditions inoculated
with native (IN) and commercial (IC) arbuscular mycorrhizal fungi and non-inoculated control (-I).

Treatments

Parameters of quality of the fruit -1 IC IN
N® fruit per plant 1.0b 1.0b 23a
Fresh weight, g 4.9b 3.6b 13.5a
Dry weight, g 0.7b 0.4b 2.3a
Length, mm 75.8b 96.2b 158.2a
Widest diameter, mm 13.5b 10.6b 18.0a
Peduncle diameter, mm 4.5b 4.4b 6.5a
Peduncle length, mm 32.5a 32.5a 36.0a
Ascorbic acid, g citric acid 100 mL"' 319.0a 298.0ab 294.0b
pH 5.33ab 5.6%a 5.19b
Total titulable acidity (TTA) 20.0a 15.6a 22.8a
Total soluble solids, °Brix 11.8a 9.7a 11.5a

0.5a 0.7a 0.5a

Maturity ratio, °Brix/% TTA

Different letters in each parameter indicate significant differences according to the Tukey test (P < 0.05).

The parameter evaluated for fruit quality, such
_as weight, length, diameter and peduncle diameter,
were significantly higher in the IN treatment, while no
differences were found between the IC treatment and the
control (Table 2). Fresh weight of fruits in IN increased in
comparison to the control and the IC by 177% and 272%,
and the length by 86% and 75%. respectively. After
transplanting, measurements taken at flowering showed
differences among the IN, IC and the control in terms
of the quantity of mycorrhizal propagules. According to
what was reported by Roman (2003) AMF colonization
in pepper plants cultivated in greenhouses enhanced the
number and fresh weight of fruits. The increase in fruit
weight was greater in our experiment than that reported
by Mena-Violante er al. (2006) in Capsicum anmuum
cv. “San Luis”, where the inoculated treatments reached
increases of 25% in comparison to the control without
inoculants.
In this experiment the inoculation with G. inrraradices
did not improve yield or quality of chili peppers. The
majority of commercial inoculants contain G. intraradices,
which has been considered as a “super strain™ and
“generalist” because it is highly infective for a wide range
of cultivars (Vosatka and Dodd, 2002). It may be that, in
“this study the differences obtained in response between
the two inoculants were caused by the adaptability of
G. claroideum to local conditions. Sensoy e/ al. (2007)
observed that in eight pepper genotypes inoculated with
G. intraradices and Gigaspora margarita, five cultivars
had greater dry weight while three obtained yields similar
to plants without inoculation. There is some evidence that
the AMF strains are positive influencing plant growth

under the same condition as those from where they were
originally isolated (Vosatka and Dodd, 2002).

During the maturation process the fruit pulp had high
sugar content, due to starch production that transforms
into sugars; nevertheless, the native and commercial
AMF inoculations did not produce differences in the fruit
in relation to the control. Another parameter, the TAA, is
a sensitive indicator of quality during the transport and
storing of the vegetables because it is highly vulnerable to
chemical and enzymatic oxidation and solubility in water
(Martins and Silva, 2004), fluctuated between 294 and 319
g 100 mL", with differences between IN and the control.
With regard to the TTA, which is a property perceptible
by consumers, no differences among the treatments
were found. The low pH of the fruits originates from
organic acids formed in tissue vacuoles (Gonzélez ef al.,
2001) and fluctuated between 5.19 and 5.69. Fruit of the
treatments inoculated with native AMF were significantly
more acidic, so that consumer would prefer them.

At flowering higher yields of the plants were obtained
with IN, related to greater AMF colonization in the roots
which increased substantially at fruiting, achieving larger
fruit, higher weight and better quality than that obtained
with IC. The results show the positive effect in the growth
and development of local ecotypes of chili peppers, as well
as the quality of the fruit when an appropriate selection
is made of the mycorrhizal fungus for inoculation,
corroborating what was reported by Llonin and Medina
(2002). From these results it appears necessary to carry
out another tests comparing native AMF prior to mass
inoculum production for inoculation of vegetable crops
that require nursery or greenhouse cultivation.
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CONCLUSIONS

Under the test conditions, the inoculation of a substrate
with a native AMF inoculant, Glomus claroideum,
in comparison to a commercial inoculant, Glomus
intraradices, positively affected the production of “Cacho
de cabra” chili pepper, resulting in more vigorous plants
with a higher foliar area and shoot/root ratio, which
accelerated fruiting and improved quality, and led to
greater quantity of fungal propagules in the soil. These
results once again show the importance of using native
local and autochthonous AMF strains as biofertiilzers
that are better adapted to the regional edaphoclimatic
conditions and can therefore be expected to be of greater
nutritional benefit to regional plants varieties which are
often grown in organic farming systems.
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RESUMEN

Efecto de los hongos micorricicos arbusculares en un
cultivo ecolégico de aji (Capsicum annuum L.) cacho
de cabra. En el sur de Chile, agricultores mapuches
han cultivado durante décadas ecotipos locales de aji
(Capsicum annuum 1..) *Cacho de cabra™ para elaborar
“merkén”, producto con reconocidas ventajas en el
mercado internacional. Esta hortaliza requiere etapa de
almicigo, pudiendo beneficiarse nutricionalmente con la
asociacion simbidtica del tipo micorrizas, logrando una
mejor adaptacion al trasplante. Los hongos micorricicos
arbusculares son bidtrofos obligados abundantes en
agrosistemas con manejo conservacionista. El objetivo
de este estudio fue comparar, en invernadero, ¢l efecto
de la inoculacion de dos hongos, uno comercial, Glonus
intraradices (1C), y otro nativo, Glomus claroideum (IN),
con un testigo sin inoculacion (-I) sobre la produecion y
calidad de aji *Cacho de cabra”. A los 45 dias después
de la siembra (DDS) se realizd el trasplante y a los 90
y 216 DAS se evaluaron parimetros de calidad del
fruto, fangicos y edaficos. La cosecha fue escalonada en
cuatro etapas. Con la inoculacion de IN se obtuvieron
plantas de mayor altura y drea foliar que mostraron
mayor velocidad de desarrollo del fruto adelantindose
la cosecha en 49 dias v con aumentos en el peso fresco
de 177% en relacion al control. La colonizacion en
las raices de aji fue baja con diferencias significativas
entre IN e IC. mientras que una gran cantidad de
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esporas permanecio en el sustrato. Se concluye que la
inoculacién con hongos nativos disminuyo el estrés del
trasplante acelerando la maduracion del aji con aumento
de produccion y calidad.

Palabras clave: micorriza, inoculante, biofertilizantes,
calidad fruto, hortalizas.
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