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Resumen Ejecutivo

La Iniciativa IFl Cero pérdidas tuvo por objetivo el identificar oportunidades significativas de mejora en la
eficiencia y productividad de la cadena de valor de productos alimenticios, con foco en la disminucién de
pérdidas de materia prima entre los puntos de interaccién de los eslabones de la cadena.

El punto de partida del estudio fueron los datos disponibles al comienzo de 2015 sobre las pérdidas existentes
en la agroindustria chilena, provenientes principalmente de FAO y Odepa. El levantamiento de los nuevos
datos se basé fuertemente en la metodologia del proyecto europeo FUSIONS, que tuvo un foco similar al de
la iniciativa Cero Pérdidas y también cuenta con el reconocimiento de FAO y la Comunidad Europea.

En la practica, el estudio se realizé mediante la ejecucion de tres consultorias: (i) Diagndstico de pérdidas de
materias primas y generacidon de subproductos en dos cadenas agroindustriales, (ii) Segunda etapa de
diagndstico de pérdidas de materias primas y subproductos en cadenas agroindustriales vy (iii) Evaluacién de
oportunidades de negocio a partir de los subproductos generados en las cadenas de manzana y aceite de
olivas.

La primera consultoria abarcé las cadenas de manzana industrializada y aceite de olivas. Los datos de
pérdidas de materias primas se estimaron a partir de datos sectoriales y a partir de visitas y constataciones
en terreno de los volumenes descartados. Esta consultoria tuvo también el objetivo de adaptar la
metodologia FUSIONS a la realidad nacional. Ademas de esta metodologia, otro de sus hallazgos interesantes
fue el poder demostrar que las pérdidas de las cadenas agroindustriales estudiadas podrian haber sido
predichas con un buen grado de exactitud solo en base a datos sectoriales agregados (similar a lo propuesto
en los objetivos primarios de FUSIONS) lo que apuntaria a que la estimacidon de tales pérdidas podria
extenderse a otras cadenas de produccién de alimentos con recursos limitados. También esta consultoria
incluyé auditorias de consumo de agua y energia para las empresas catastradas, si bien esos resultados no
se incluyen en este informe. Se encontrd que las pérdidas para aceite de oliva son del 61% y para manzana
del 22%.

La segunda consultoria abarcé el levantamiento de datos, principalmente a través de encuestas multicanal,
de las cadenas agroindustriales de ardandanos, ciruelas, cerezas, tomate. Las cadenas de maiz dulce y durazno
industrial, originalmente consideradas en esta consultoria, no fueron incluidas finalmente debido al decline
de sus superficies cultivadas y sus exportaciones desde Chile. Las perdidas detectadas se encontrarian en
torno al 7% para cereza, 8% para arandano, 9% para tomate y 12% para ciruela.

La tercera consultoria se enfocd en la evaluacién de las oportunidades de valorizacién identificadas para
manzanas y aceite de olivas, utilizando la metodologia Value Proposition Canvas — Product Market Fit,
identificando a 4 de los 5 modelos de negocios propuestos como factibles, con TIR entre el 13% y el 43% y
plazos de recuperacién de la inversion de entre 6 y 10 aios.

El presente informe resume, contextualiza, actualiza y enriquece la informacién contenida en las consultorias
mencionadas.
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PARTE 1

Benchmarking, ldentificacion y Caracterizacion de
Pérdidas de Materia Primaen la
Industria y Cadena de Valor.
Identificacion de Posibles Soluciones



Informe de Diagndstico — Parte 1: Identificacion de pérdidas de materia prima en la industria.
1 Introduccion

1.1 Origen de la Iniciativa

Durante el proceso de construccion de Hoja de Ruta del Programa Transforma Alimentos (Infyde iD, 2015)
se identifico el “escaso tratamiento de los factores de sustentabilidad: hidricos, energéticos y desechos”
como una de las brechas competitivas asociadas a productos que debia ser abordada dentro de las
acciones propuestas para el periodo 2015 — 2025. A partir de entrevistas a los actores del sector y el
trabajo en talleres se habia hecho referencia a la “la escasez de agua, el alto costo de la energia y el bajo
nivel de aprovechamiento y reutilizacion de los residuos de las actividades primarias”, 1o que “afecta la
sustentabilidad de la produccion de alimentos y en consecuencia incide también sobre la trazabilidad”.
Se identificaron cuatro factores determinantes para esta brecha: (i) Tendencias de Mercado (la demanda
creciente de los consumidores por la produccidon sustentable de alimentos), (ii) Costos de Energia
Convencional (que repercuten en los precios de los productos alimenticios), (iii) Escasez de agua (limita
los rendimientos y el aumento de la produccién de materias primas) y (iv) Insuficiente gestion de residuos:
(puede tener impacto en el medio ambiente y conllevar costos de oportunidad). A su vez el superar esta
brecha permitiria (a) una produccion y transformacién de alimentos sustentable, (b) contribuir a una
imagen pais sustentable y saludable y (c) una gestion mas eficaz de los recursos escasos y por tanto

aumento en los margenes de beneficios.

Los datos disponibles oficialmente en ese momento correspondian principalmente a los entregados en
el informe FAO “Pérdidas y Desperdicio de Alimentos en el Mundo: Alcance, Causas y Prevencion” en su
informe de 2011 (Gustavsson, Cederberg, Sonesson, Otterdijk, & Meybeck, 2011) en el que se indicaba
que en Latinoamérica las pérdidas durante el procesamiento alcanzaban tipicamente 200 kg per capita
al afoy las pérdidas en el consumo alrededor de 20 kg per capita al afio, lo que corresponderia a un 34%
de pérdidas de la masa comestible producida disponible por afio. Por otra parte, la informacién oficial
especifica para Chile correspondia a lo publicado por ODEPA en la “Actualizacion del Catastro de la
Agroindustria Hortofruticola Chilena” (IdeaConsultora, 2012) en el que se estimaba que la agroindustria
nacional producia 4,6 millones de toneladas de residuos sdlidos al afio, cuyo destino principal (75%) era
el compostaje, la reincorporacién a los terrenos de cultivos, el tratamiento de desechos en planta o la
disposicion en vertederos y en baja proporcidon (25%) la comercializacién para la formulacién de
alimentacién animal, si bien esta realidad presentaba gran variabilidad dependiendo de la industria
consultada (produccion de aceites, congelados, conservas, deshidratados o jugos). Finalmente, FAO
indicaba para la canasta basica de Chile la pérdida de (i) 140 toneladas de arroz por afio, 16.550 lechugas
por hectérea, (ii) 1 tonelada de papa por hectarea durante la cosecha, 1,7 toneladas por hectarea durante
el almacenamiento y 13,4 kg por tonelada comercializada, (iii) 63,3 kg de pan por familia al afio, (iv) 1.851
toneladas de merluza al afio y (v) 24.824 toneladas de jibia al afio a partir de un trabajo exploratorio en
terreno realizado por USACH en la Region Metropolitana (FAO, 2015).
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Esta falta de datos motivo el disefio de una iniciativa dedicada dentro de la Hoja de Ruta de Transforma
Alimentos, que fue presentada para obtener financiamiento del Fondo de Inversidon Estratégica del
Ministerio de Economia, Fomento y Turismo, aprobandose recursos para una primera fase de
diagndstico, que habilitd la ejecucidn de actividades resumidas en este informe a través del instrumento
Iniciativa de Fomento Integrada de la Gerencia de Desarrollo Competitivo de Corfo.

1.2 Foco de la iniciativa

1.2.1 Definicion de Pérdidas

La iniciativa Cero Pérdidas toma su definicién de Pérdidas de Alimentos del proyecto Europero FUSIONS.
El proyecto FUSIONS (Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies), se
ejecutd durante 4 afios en el marco del Framework Programme 7 de la Comisién Europea estuvo
dedicado a trabajar hacia una Europa mas eficiente en el uso de recursos mediante una reduccién
significativa de los desechos de alimentos. Uno de sus productos en 2016 fue el manual “Food Waste
Quantification Manual to Monitor Food Waste Amounts and Progression” (Tostivint, y otros, 2016) que
provee guias practicas a los Estados Miembros de la Comunidad Europea en la cuantificacidn de pérdidas
de alimentos en diferentes etapas de la cadena de suministro. Estas guias practicas cubren tres
actividades principales: (i) cuantificar las pérdidas de alimentos en cada sector de la cadena de alimentos,
(ii) combinar cuantificaciones sectoriales usando un marco de trabajo comun a un nivel nacional, (iii)
reportar los resultados de los estudios de cuantificacidn de pérdidas de alimentos a nivel nacional en una
forma consistente y comparable. Hoy en dia este material se encuentra referenciado desde el sitio web
de FAO dedicado a las reduccidn de pérdidas y desperdicios de alimentos. El marco de trabajo generado
se muestra en la Figura 1. Consecuentemente el proyecto FUSIONS definié en 2014 Pérdida de Alimentos
como el “alimento y las partes no comestibles de los alimentos removidas desde la cadena de suministro
de alimentos para ser recuperadas o desechadas (incluyendo compostaje, incorporacion al suelo, lo no
cosechado, la digestion anaerdbica, la produccion de bioenergia, la cogeneracion, la incineracion, la
disposicion en alcantarillas, en rellenos sanitarios o descartados en el mar. Los envases no estdn incluidos
en la definicion de pérdidas de alimentos y no deben tomarse en cuenta en la cuantificacion de pérdidas
de alimentos”.

Esta definicidn contrasta con las ofrecidas hoy en dia por los documentos de trabajo de FAO a partir de
su iniciativa mundial SAVE FOOD, en que se indica que pérdidas de alimentos son la disminucion de la
cantidad o calidad de los alimentos, es decir los “productos agricolas o pesqueros destinados al consumo
humano que finalmente no se consumen o que han sufrido una disminucion en la calidad que se refleja
en su valor nutricional, econdmico o inocuidad alimentaria”. Por otra parte el desperdicio de alimentos
es un subconjunto de las pérdidas y corresponde a los “alimentos que son inicialmente destinados al
consumo y que son desechados o utilizados de forma alternativa (no alimentaria) ya sea por eleccion o
porque se haya dejado que se estropeen o caduquen por negligencia” (FAO, 2015). La iniciativa Cero
Pérdidas privilegié la definicion de trabajo de FUSIONS por sobre la de FAO ya que dentro de la vision de
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esta uUltima es que “el hambre sigue siendo uno de los desafios mas urgentes del desarrollo, pero el
mundo produce alimentos mas que suficientes”, mientras que el marco de trabajo del proyecto FUSIONS
estd orientado a “prevenir pérdidas de alimentos en una escala nacional (...) para asegurar beneficios
econdmicos y medioambientales” (Tostivint, y otros, 2016), lo que se encuentra mas alineado con los
objetivos de la Hoja de Ruta de Transforma Alimentos.
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Figura 1: Marco técnico para la definicion de cadena de suministro de alimentos y pérdidas de alimentos.

1.2.2 Oportunidades técnico-economicas potenciales a partir de la reduccion de Pérdidas de
Alimentos

Muchos subproductos y desechos de la industria alimentaria contienen importantes niveles de
componentes que tienen un valor de mercado atractivo. Por ejemplo, los fitoquimicos de subproductos
de la industria procesadora de fruta y vegetales pueden ser explotados para la produccién de
nutracéuticos, cosméticos o incluso productos farmacéuticos. En los Ultimos afos ha habido mucho
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interés e investigacidon enfocada a la explotacién de dichos componentes con el fin de agregar valor a los
flujos de subproductos. Sin embargo, si bien a menudo es posible, e incluso relativamente sencillo en un
laboratorio desarrollar un proceso para extraer un componente de "alto valor", con frecuencia no es
econdmicamente factible hacerlo comercialmente. Esto puede deberse a factores como costo de logistica
y transporte de subproductos, o que los residuos remanentes después de la extracciéon sean de menor
valor y su descarte implique alto costo. Por lo tanto, es importante desarrollar enfoques que tengan como
objetivo explotar los subproductos de industria de alimentos en su totalidad, asegurando que todos los
componentes derivados puedan ser de calidad comercial. Esto requiere un enfoque de investigacion y
desarrollo que vincule todos los componentes de interés potencial en el subproducto con los mercados
potenciales disponibles.

Los destinos mas adecuados para los residuos alimenticios deberian seguir el enfoque estratégico de la
bioeconomia considerando la pirdmide de valor de la biomasa como referencia (Figura 2) (Berbela,
Gutiérrez-Martina et al. 2018). La utilizacién mas valiosa se alcanza cuando se emplea en farmacia
(alimentos funcionales y medicinas) y cosmética. En segundo lugar, aparecen alimentacion humana y
animal, siendo los productos quimicos el tercer nivel y finalmente la bioenergia y compostaje las opciones

menos prioritarias.

Alimentos

Pienso

olumen

Quimica

apipry

Biocombustible

Compost

Energia (cleciricidad y térmica

Biomasa

Figura 2: Piramide de valor de la biomasa (Berbela, Gutiérrez-Martina et al. 2018)

Inicialmente, lo subproductos deben estabilizarse contra el deterioro microbiolégico y la autolisis para
evitar que pierdan el grado alimentario. Posteriormente, serian procesados por medio de operaciones
fisicas y bioquimicas (de manera individual o en combinacién) cuyo propdsito es extraer y producir una
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gama de componentes, de alto valor y bajo coste, que contribuirian a lograr la explotacidn integral de los
residuos. El proceso implica una posterior evaluacion de aceptabilidad, en términos de inocuidad,
legislacién sobre nuevos alimentos (novel foods), preferencias del consumidor y requisitos de
comercializacidn. Este enfoque requiere una estrecha interaccidn con todas las partes interesadas para
maximizar la transferencia de conocimiento y la explotacidén. Finalmente, en algunos casos la explotacidn
puede ser improcedente, debido, por ejemplo, a su complejidad, nivel de deterioro o falta de
trazabilidad. En tales casos, la explotacidn no alimentaria como fuentes de energia puede ser apropiada
a través de la fermentacidn y la produccion de biogas, u otros tratamientos basados en la accion de
microorganismos, como el compostaje. Las nuevas tecnologias pueden proporcionar oportunidades para
convertir dicha biomasa en biocombustibles. Por lo tanto, deberia ser posible reducir considerablemente
los desechos o idealmente evitarlos por completo (Waldron 2009).

1.3 Iniciativa nacional de coordinacion relacionada

El estudio presentado por FAO en 2011 (Gustavsson, Cederberg, Sonesson, Otterdijk, & Meybeck, 2011)
se realizd con el objetivo de “sensibilizar sobre las pérdidas y el desperdicio de alimentos en el mundo, y
sobre su impacto en la pobreza y el hambre a nivel mundial, asi como en el cambio climdtico y en la
utilizacion de recursos naturales” y presenté como una de sus conclusiones que “dada la falta o
insuficiencia de datos, se tuvieron que realizar muchas suposiciones sobre los niveles de desperdicio de
alimentos (...) por ello los resultados de este estudio deben interpretarse con extrema precaucion {...)
especialmente en lo que se refiere a la cuantificacion de las pérdidas de alimentos por causa individual y
en el coste de la prevencion de pérdidas de alimentos”. Esta y otras conclusiones llevaron a FAO a impulsar
a partir de ese ano el desarrollo de redes internacionales y comités nacionales para prevenir y reducir las
pérdidas y desperdicios de alimentos (PDA) y el 2014 conformar la Red de Expertos en PDA de
Latinoamérica y el Caribe, que sesiond en Chile en octubre del mismo afio trabajando en torno a tres
pilares estratégicos: (i) Gobernanza y Alianzas, (ii) Conocimiento e Innovacidn y (iii) Comunicaciones y
Sensibilizacion. Esto gatillo la formacion del Comité Nacional para la Prevencién y Reduccion de Pérdidas
y Desperdicios de Alimentos en Chile (CN-PDA) con las instituciones Red de Alimentos, Cadenas de Valor
mas Sustentables, USACH y FAQ, al que luego se integré ODEPA y ACHIPIA en 2015 y el Ministerio del
Medio Ambiente e INIA en 2017, junto a la oficializacién del comité. Junto a esto, las Naciones Unidas
declaré en 2015 dentro de los 17 Objetivos para un Desarrollo Sustentable (ODS) consensuados el
“garantizar modalidades de consumo y produccion sostenibles” como su duodécimo objetivo y dentro de
este se incluyd como su meta 12.3 el “reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cdpita al 2030”
considerando tanto el desperdicio de alimentos en retail y a nivel de consumidor y el reducir las pérdidas
de alimentos a lo largo de las cadenas de produccion y suministro de alimentos, incluyendo la
postcosecha, lo que también resulta en un driver para acciones desde el ambito publico para iniciativas
de reduccién de pérdidas y desperdicios, ya que el Ministerio de Medio Ambiente tiene la
responsabilidad de velar por la dimension ambiental en todos los ODS en nuestro pais.
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Dada la existencia e importancia del CN-PDA se consideré la participacidon de sus representantes de
Odepa y FAO en la formacién de un Comité Técnico de seguimiento para la iniciativa Cero Pérdidas de
Transforma Alimentos. A su vez, el CN-PDA reconoce la existencia de esta iniciativa, y su participacion en
ellas, como una de las relevantes dentro de la agenda de Chile en cumplir con sus compromisos
internacionales, ya que permite avanzar en contar con una base de cuantificacion de pérdidas de mayor
precision.
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2 Metodologia General

Como se indicd en la seccidn anterior se utilizaron las definiciones del proyecto europeo FUSIONS como
base de este estudio. Ese proyecto indica como su objetivo primario permitir a los Estados Miembros
determinar en una forma similar las cantidades de pérdidas generadas sobre un afo calendario dentro
de su territorio nacional, especificando que la unidad para cuantificar y expresar tales pérdidas son los
kilogramos, toneladas métricas, o miles de toneladas métricas, dependiendo de su magnitud. También
indica que para esto es necesario cumplir con algunos objetivos secundarios: (i) entender cuanto y donde
ocurren las pérdidas de alimentos, generando estadistica de mayor granularidad y por lo tanto
incrementando las posibilidades analiticas tales como la identificacion de puntos criticos, (ii) entender
por que se generan estas pérdidas (razones raiz), (iii) monitorear y evaluar la eficacia de las estrategias
de reduccion y mediciény (iv) desarrollar modelos para las tendencias futuras de generacién de pérdidas.
Por lo tanto, el punto de partida de cualquier estudio de pérdidas, debe ser la construccidn de un balance
de masa de buen grado de granularidad para las cadenas completa consideradas.

Lo anterior significé que uno de los desafios abordados en este proyecto correspondiera al desarrollo de
una metodologia clara, precisay replicable que permitiera realizar un diagndstico completo a una cadena
productiva respecto de las pérdidas, practicas y eficiencia en el uso de la materia prima, los subproductos.
Otros aspectos como el establecer métricas de eficiencia de agua y energia en las empresas que
aceptaron ser catastradas se incluyeron con el objetivo de generar un beneficio percibido para dichas
empresas, cuyos objetivos de mas corto plazo estan enfocados en estos dos aspectos. Por esto, tales
resultados no se incluyen en este reporte final, pero se incluyen estos tépicos en esta descripcién
metodoldgica para poder reflejar adecuadamente el trabajo realizado.

Las mejores practicas, recomendaciones y procedimientos fueron recogidos y adaptados de acuerdo a la
realidad de este proyecto a partir de multiples fuentes bibliograficas disponibles respecto de la
cuantificacion de pérdidas en alimentos, agua y energia. Es asi como la metodologia desarrollada se basa
preferentemente en los lineamientos establecidos en:

* Food waste quantification manual to monitor food waste amounts and progression — FUSIONS.

*Food loss and waste accounting and reporting standard - WRI.

*|SO50.002: Auditorias energéticas.

*|SO50.006: Medicién del desempefio energético utilizando lineas de base e indicadores de
desempefio energético.

¢|S050.015: Medicidn y verificacién del desempefo energético de organizaciones.

*|S014.040: Gestidn ambiental — Valoracion del ciclo de vida.

Unificando criterios y técnicas de los documentos listados anteriormente, se desarrolld el proceso
metodoldgico general presentada en la Figura 3.
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Figura 3: Metodologia General para el diagnéstico de Pérdidas de Materia Prima en la Agroindustria.

Respecto a la seleccion de las cadenas a analizar indicado en el tercer bloque del diagrama de flujo de la
Figura 3, los criterios utilizados fueron:

a) Cadenas que aborden exportacién o que tengan un alto impacto en el mercado interno.
b) Importancia de la cadena productiva (exportaciones).

c) Inexistencia de integracion vertical.

d) Similitud de procesos unitarios a otras cadenas alimentarias.
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e) Cantidad/relevancia de las pérdidas.

f) Que no exista programa de sustentabilidad que agrupe a la cadena integrada en forma vertical y
reuna a las distintas empresas que la componen.

g) Que su producto esté aumentando de valor o demanda principalmente en el mercado internacional.

h) Que exista un espacio de crecimiento en la produccién nacional que pueda traducirse en un aumento
en la cantidad/valor total de exportaciones actuales.

Debido a la aplicacién conjunta de los criterios b), g) y h) las cadenas del maiz dulce y del durazno
industrial, que inicialmente se habia pensado incorporar en el andlisis, fueron descartadas hacia el final
del estudio.

Junto con realizar los levantamientos necesarios para construir balances de masa para cada cadena que
incluyeran sus pérdidas, se consolidaron datos a nivel mundial respecto de la produccién y comercio de
los productos considerados en esas cadenas. Contar con tales datos permite poner en contexto la
cantidad de pérdidas originados en Chile, y puede servir como base para la identificacidon de potenciales
paises que, por su volumen productivo e importancia dentro del comercio internacional, ya hayan debido
enfrentar el desafio de reducir o eliminar las pérdidas de materias primas y valorizar los subproductos
derivados de la actividad transformadora. De ser este el caso, tales paises podrian contar con tecnologias
transferibles a Chile, convirtiéndose los datos levantados en otra fuente de informacidn para la atraccion
de inversidn extranjera. La variabilidad productiva inherente a las materias primas de la agroindustria fue
minimizada considerando los datos para los Ultimos tres anos para construir un escenario promedio.

Los datos catastrados para las cadenas de aceite de oliva y manzana sirvieron de base para identificar
oportunidades de mejora y construir modelos de negocio como un ejercicio para testear la factibilidad
econdémica de la valorizacién de subproductos de ambas industrias. Los resultados de tal andlisis se
discuten en detalle en la Parte Dos de este documento.

10



Informe de Diagndstico — Parte 1: Identificacion de pérdidas de materia prima en la industria.

3 Caracterizacion de Cadenas Alimentarias y Cuantificacion de Perdidas

La caracterizacién y cuantificacion de pérdidas de materia prima y subproductos en la industria
alimentaria es de gran importancia para dimensionar los flujos y destinos de la materia prima,
determinando de esta manera la eficiencia de la produccion nacional, y el destino actual de productos y
subproductos en la cadena. Por medio de estudio de mercados e industria se realizé una caracterizacion
de 6 cadenas alimenticias de importancia en Chile con el objetivo de investigar sus usos actuales y
potenciales y proponer mejoras para minimizar perdidas y valorizar subproductos generados.

Si bien la cadena productiva completa de un alimento involucra desde su generacién hasta el consumidor,
para efectos de este estudio, cuyo foco es la industria exportadora, se ha definido el andlisis de las
pérdidas desde el punto de generacion de la materia prima (huerto), hasta el punto de embarque
(puerto). De esta manera, abordando las transformaciones y procesos industriales como se puede
apreciar en el siguiente esquema:

Industria
En pafls Punto
Almas. ; Envasad Almac. Apuerto de Export dpe de Consumi
ma.tena roceso [l Envasado producto embarque port. : dor
prima terminado destino venta

Figura 4: Limites de las cadenas consideradas en este estudio.
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3.1 Aceite de Oliva
3.1.1 Contexto Mundial

3.1.1.1 Produccion

De acuerdo con cifras de FAO a nivel mundial la superficie plantada de olivos en produccién fue de 10,65
millones de hectdreas el 2016, liderada por Espaia, Tunez e Italia (Figura 5). Por otro lado, la produccién
mundial de olivas sumé cerca de 19 millones de toneladas en el mismo periodo, Espaiia produce cerca
del 34% del total, seguido por Grecia y Italia con 12% y 10% respectivamente (Figura 6) (FAOSTAT 2018).

Marruecos

Figura 5: Superficie cultivada de olivas a nivel mundial (Millones de ha) Fuente: FAOSTAT, 2016

La produccién de oliva se destina a su procesamiento ya sea para la produccion de aceitunas u otro tipo
de conserva o para la produccién de aceite de oliva. El aceite de oliva es quizas uno de los elementos mas
caracteristicos de la dieta mediterranea, apreciado en todo el mundo por su contenido de acidos grasos
esenciales.

12
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Figura 6: Principales productores de olivas a nivel mundial (millones de Ton) Fuente: FAOSTAT, 2016

3.1.1.2 Mercado

Actualmente, la Unidn Europea (Espaiia, Italia, Grecia y Portugal) lidera las exportaciones de aceite de
oliva con un 85% de participacién de mercado. Estos paises, al igual que Tunicia y Marruecos pertenecen
a la cuenca del mediterraneo y son considerados como productores y consumidores tradicionales dada
su importancia histdrica en el cultivo de olivos que remonta al Imperio Romano (Romo Munoz, Lagos
Moya et al. 2015). Por otro lado, como se aprecia en la Figura 7 entre los 10 primeros lugares en

exportacion se hallan paises de produccién “no tradicional” como Chile y Argentina, que han crecido
considerablemente en los Ultimos 2 afos. Los principales consumidores de aceite de oliva son Italia, EE.

UU. y Francia, acaparando el 60% de las importaciones.

Exportaciones Importaciones Exportaciones Importaciones
Espafia Espafia Kalia
Italia 4.410.629USD$
5536.916USDS 3.252.132USD$ 8.866.938 USD$
usa
usa "
Jtalia 2300477 USDS lealia 2.985.877USDS
3.653.553USD$ ) 3.503.760USD$
AT ;;:r:giaausm Grecia frﬂ;czlgo UsDS
1.419.152USD$ : 1.192.534 USD$
=~ Espafia
Tunez 2013 Espaia o5 Portugal 2017 1.003.771USDS
1.036.799 USD$ ; 1.159.314USD$
Portugal
Portugal
Portugal . Tunez 808.485USDS
916095 USDS 14.137 mill. USD 789532USDS g6 558 UsDS i
16.993 mill. USD Al .
. emania
Turquia %gsg'gg usps Turquia 690.304USDS
610.691USD$S : 415277 USD$
. Brasil
Argentina a:?z'o?ﬂgm Argentina 669.624 USDS
156.079 USD$ ) 303.946 USD$
" Japén
Francia éasgggz usps  Chile 532 391USDS
91.362USD$ : 132.326 USD$
UK
Chile ngKe sagusps Francia 614.864 USDS
88.345USD$ : 125.091USD$
. China
China
UsA UsA 427.320USDS
79.187 USD$ 382.809USDS 88.702USD$
Otros
Otri
Otros Otros 3.600.921USDS
548.678 USDS 3542414USD$ 358.969 USD$S

Figura 7: Principales exportadores e Importadores de Aceite de oliva en el mundo evolucién 2013 y 2017
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3.1.1.3 Subproductos de la produccion de Aceite de Oliva

Una vez cosechadas las olivas se procede a la extraccién del aceite, que hoy en dia, se realiza
primordialmente mediante sistemas de centrifugacidn, puesto que este permite obtener aceites de alta
calidad y con menor costos de produccion. Sin embargo, actualmente, es muy comun ver botellas
etiquetadas con la frase "prensado en frio", lo que corresponde a una descripcidn anacrdnica y en gran
medida no regulada a nivel mundial (Garcia-Gonzdalez and Aparicio 2010). La extraccién de aceite de oliva
da como resultado la produccién de una gran cantidad de subproductos. En la centrifugacién en tres
fases por cada 100 kg de olivas que entran en el proceso se generan 35 kg de residuos sélidos (Orujo) y
100 litros de residuos liquidos (alpechin) (Kamini, Edwinoliver et al. 2011). Los equipos mas modernos
de centrifugado (llamado sistema de dos fases) separan el aceite de oliva del alperujo (mezcla de alpechin
y orujo). Independientemente del sistema utilizado, las cantidades de subproductos generadas son
sustanciales y suponen un desafio tanto ambiental como econdmico. Los residuos liquidos, presentan las
siguientes caracteristicas (Tsagaraki, Lazarides et al. 2007, Garcia-Gonzalez and Aparicio 2010):

e Fuerte olor caracteristico

e Colorrojo oscuroy pH acido (pH 4.6-5.3).

e Alta conductividad y alta demanda bioldgica de oxigeno (20-55 g/L)

e Alto contenido de polifenoles (hasta 80 g/L) que no son facilmente biodegradables y son
toxicos para la mayoria de los microorganismos.

e Alto contenido de materia sélida (sélidos totales hasta 20 g/L).

En términos de la contaminacién ambiental que estos residuos podrian conferir, se estima que 1 m3 de
alpechin o alperujo equivale a 100-200 m3 de aguas residuales domésticas (Tsagaraki, Lazarides et al.
2007). Por esta razén, deben tratarse para reducir su efecto contaminante antes de ser desechados o
idealmente reutilizados. Los residuos del aceite de oliva pueden considerarse como una fuente
econémica de compuestos organicos e inorgdnicos que deberian recuperarse debido a su potencial
interés econdmico o su capacidad para transformarse en productos para uso en la agricultura, la
biotecnologia y la industria farmacéutica, asi como en la industria alimentaria.

Tabla 1: Composicién proximal del alperujo

Humedad - 61.1+0.7
Proteinas totales 7.4 26%+0.1
Nitrégeno 1.2 0.4+0.0
Grasas Totales 5.8+0.3 2.0+0.1
Cenizas 1.9+£0.0 0.7+£0.0
Carbohidratos Totales 84.9 + 0.4 34.03+£0.1

Fuente: Anténia Nunes, Costa et al. (2018)
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3.1.1.4 Soluciones para residuos de la industria

Actualmente, la investigacion se ha enfocado en los extremos de la pirdmide (Figura 2), (aplicaciones
energéticas y en la busqueda de compuestos de alto valor), dejando de lado las alternativas de
valorizacién intermedias como su uso en alimentacion animal (Berbel and Posadillo 2018). Una
proporcion importante de la investigacion reciente se centra en procedimientos de extraccién con el
propdsito de maximizar la recuperacién de hidroxitirosol. Estos compuestos se encuentran en todos los
subproductos de la industria de la oliva, y poseen caracteristicas promisorias para una potencial
aplicacion en alimentos, cosméticos y medicamentos (Mirabella, Castellani et al. 2014). El hidroxitirosol
al igual que diversos polifenoles de origen vegetal ha sido ampliamente estudiado por sus posibles
efectos beneficiosos para la salud humana. De hecho, el panel de expertos de la EFSA, una entidad
competente, rigurosa y estricta a la hora de seleccionar y filtrar las alegaciones de salud, declaré en el
2011 que la ingesta diaria de 5 mg de hidroxitirosol es util para prevenir la oxidacion de las lipoproteinas
de baja densidad (LDL, del inglés low density lipoproteins) (EFSA Panel on Dietetic Products and Allergies
2011).

*Conversién de oleuropeina a hidroxitirosol (previa extraccién de compuestos phendlicos
(a partir de 1000 kg de alperujo, se puede optener 3 kg de hidroxitirosol

*Uso de compuestos fendlicos como filtros UV, reemplazando componentes sintéticos que
incrementan factor de proteccién solar

*Usos en alimentacién animal, previo tratamiento, y como alimento funcional para
mejorar la alimentacién humana (aumentando los dcidos grasos poliinsaturados en la
carne para consumo humano).

*Produccién de energia, principalmente para el autoconsumo de la propia industria.

Figura 8:Usos actuales de los subproductos de la industria del aceite de oliva (Berbel and Posadillo 2018)

A nivel internacional, probablemente el ejemplo mas interesante a estudiar es Espafa, especialmente
Andalucia, donde se produce la mayor cantidad de aceite de oliva del mundo. En Andalucia,
practicamente la totalidad de los subproductos de la industria del aceite de oliva tienen un uso posterior
(Andalucia 2015). Entre los distintos usos de los subproductos se incluyen la alimentacion animal, la
incorporacién directa al suelo, el compostaje y la produccién de energia. En Espafia, también existe
alguna experiencia de obtencidn de productos de mayor valor afiadido como carbdn activo, se practica
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también la extraccién de aceite de orujo, no obstante, la mayor parte de los subproductos de la industria
se utiliza para fines energéticos como se aprecia en la Figura (Berbela, Gutiérrez-Martina et al. 2018).

Alimentacién
Animal

5%

Energia Eléctrica

Energia 80%

Compost
15%

Energia Térmica
33%

Figura 9: Destino de subproductos del aceite de oliva en Andalucia. Elaboracién propia en base a Berbela,
Gutiérrez-Martina et al. (2018)

3.1.2 Contexto Nacional

3.1.2.1 Produccion

La producciéon de aceite de oliva en Chile ha presentado un crecimiento dinamico y significativo en los
ultimos 10 afios. A lo largo del pais, el cultivo y produccion de aceite de oliva se encuentra entre las
regiones de Atacama y Maule, con una superficie plantada que ha crecido entre el afio 2007 y 2017 de
8.000 a 22.000 ha.
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Tipo Proceso @ ADOBO (PROCES.ACEITUNA) @ CALIBRADORA DE ACEITUNA @ CONSERVERIA © ELABORACION ACEITE DE OLIVA @ PULPAS
b -
BOLIVIA
. M
Santa Cruz de'la
Sucre Sierra
- g 7 Campo Grande

Total Fruta Kilos | Tipo Proceso

w

Maule 45224304 ELABORACION ACEITE DE OLIVA
A Libertador B, O'Higgins 33048721 ELABORACION ACEITE DE OLIVA
QJ’J;'J Metropolitana 26.693.000 ELABORACION ACEITEDEOLIVA  _  *
- Santiago 230 100
Coquimbo 11.368.698 ELABORACION ACEITE DE OLIVA 5
Metropolitana 8.375.000 ADOBO (PROCES.ACEITUNA)
Santiago
CHILE Atacama 3.520.000 ELABORACION ACEITE DE OLIVA
Valparaiso 3.484.080 ELABORACION ACEITE DE OLIVA
Vallenar Arica y Parinacota 3.112.748 ADOBO (PROCES.ACEITUNA)
1 Arica y Parinacota 1.465.022 CALIBRADORA DE ACEITUNA
o . Libertador B. O'Higgins 1.343.675 ADOBO (PROCES.ACEITUNA)
L Atacama 1.268.000 ADOBO (PROCES.ACEITUNA)
S Valparaiso 785.000 ADOBO (PROCES.ACEITUNA)
. ['Sen Jusn Atacama 486.000 CALIBRADORA DE ACEITUNA
t Arica y Parinacota 220.100 ELABORACION ACEITE DE OLIVA
) Valparaiso 52.000 CALIBRADORA DE ACEITUNA
alpara/ @h Biobio 37.200 ELABORACION ACEITE DE OLIVA
Ny )7 ' Coquimbo 28.100 ADOBO (PROCES.ACEITUNA)
V ‘ Maule 21.500 ADOBO (PROCES.ACEITUNA)
vl Atacama 8.000 CONSERVERIA
S La Araucania 2.000 ELABORACION ACEITE DE OLIVA

| A Valparaiso 160 PULPAS
Total 140.543.308

varaelpa | Oc€€ano Atlantico

Figura 10: Distribucién de la agroindustria procesadora de olivas en Chile por tipo de procesamiento y volumen
procesado Fuente: Catastro Fruticola ODEPA

El principal destino de las olivas cosechadas es la produccién de aceite de oliva, concentrado en las
regiones del Maule, O’Higgins y Metropolitana, seguido por la produccién de aceitunas,
mayoritariamente en la region Metropolitana y en Arica (Figura 10).

3.1.2.2 Mercado

De acuerdo a datos publicados por ODEPA, las exportaciones han crecido a una tasa anual promedio
sobre 40% en los ultimos 10 afos. Aunque a nivel mundial Chile representa menos del 1% de las
exportaciones totales de aceite de oliva, se ha posicionado en los Ultimos afios dentro de los 10 primeros
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lugares en los mercados extranjeros. Dada su reconocida calidad y las condiciones del mercado, se
pronostica un alto potencial de crecimiento tanto desde el punto de vista de la produccién y
comercializacion del aceite de oliva, como del aprovechamiento de los subproductos para obtener
derivados con valor comercial.

Destino @Brasii @Canads @Espafia @Estados Unidos @ltalia Volumen Exportado (Kg re00 0 O
0.24M 3M
o] O
= o °
o L] -
o L ° S

Figura 11: Evolucién en el valor total de las exportaciones de aceite de oliva chileno en los 5 destinos principales
(2013-2017) Fuente: ODEPA

Las exportaciones de aceite de oliva chileno ascienden a 14 mil toneladas al 2017. Si bien los voliumenes
anuales de exportacidn han sido variables en el tiempo, EE.UU. y Brasil presentan un crecimiento estable
y transan el 82% de las exportaciones chilenas (Figura 11).

3.1.3 Caracteristicas generales de la cadena del aceite de oliva en Chile

En el marco de la iniciativa del estudio de diagndstico Cero Pérdidas se recogio durante 2017 informacidn
sectorial para determinar los flujos de materia prima y dimensionar los subproductos generados,
pérdidas y usos actuales dentro de distintas cadenas alimentarias. Este estudio, que recibio el apoyo del
gremio Chileoliva, analizé un total de 46 empresas, de las cuales se recopilé in situ datos productivos, asi
como informacion de comercio exterior. Del total de empresas analizadas se seleccionaron 4 (Tabla 2)
con representatividad en el volumen de aceite producido respecto al total nacional y cuyas caracteristicas
abordara las distintas realidades de la produccién nacional. De este estudio diagndstico, se extrajo la
informacidn sectorial y productiva, asi como los balances de masa estimativos de la producciéon e
industria nacional, como se refleja en el diagrama de la Figura 12.
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Tabla 2: Caracteristicas de la muestra de empresas cadena aceite de oliva

Proceso Representatividad
Empresa : % respecto del total % respecto del total de
Analizado S o
exportado por producto materia prima utilizada
01 Proceso de dos fases 2,5% 3,7%
02 Proceso de dos fases 1,9% 3,0%

03 Proceso de do_s fases + tres 5,8% 8,5%
fases para residuos

04 Proceso de tres fases 2,8% 5,3%

Representatividad

0,
Total 13% 20,5%

Los principales subproductos de la cadena de aceite de oliva son alperujo, hueso o cuesco, orujo y
alpechin, de los cuales el principal es el alperujo dada la mayor proporcién de la industria que utiliza
procesamiento en dos fases (Figura 12).

Proceso

2 Fases 9407 Ton Aceite de Oliva
Extravirgen
11807 Ton

Alimentacion
Animal
12465Ton

Produccion
en Huerto

93250 Ton

Compostaje
18696 Ton

Valorizacion
Energética

6233 Ton

Alperujo
62956 Ton

Aplicacion
entre Hileras
25622 Ton

Proceso
3 Fases

Orujo
7016 Ton 724 Ton

Agua

6278 Ton Hueso
E. Térmica

217 Ton

185 Ton

Olivas Alpechin Acopio Hueso
No cosechadas (Sin Uso) adisposicion
2797 Ton 15140Ton 5601 Ton 507 Ton
632 Ton

Figura 12: Diagrama de Sankey de la cadena del Aceite de Oliva
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El proceso en tres fases requiere la adicion de agua caliente en la etapa de centrifugacion, lo que resulta
en la produccidn de altos volimenes de residuos liquidos (alpechin) y la mayor pérdida de componentes
valiosos como polifenoles. Por otro lado, el proceso en dos fases fue desarrollado en los 90 con el
propoésito de minimizar la produccidén de residuos liquidos y ha sido ampliamente adoptado tanto en
Espafia como en Chile, por su mayor eficiencia, menor coste y menor generacion de residuo liquido
(Kamini, Edwinoliver et al. 2011). Como se aprecia en el diagrama de la Figura 12, el aceite de oliva
corresponde a solo un 12,7% del total de la materia prima, mientras que el resto concierne a
subproductos, siendo el alperujo el principal subproducto generado.

A diferencia de lo que ocurre en Espafia, el principal destino del alperujo en Chile es la aplicacién entre
hileras, primariamente como una medida de descarte al no existir actualmente alternativas de mayor
rentabilidad. Este uso, a pesar de reincorporar nutrientes al suelo, no supone una valorizacion de la
materia prima. Respecto de las pérdidas de materia prima, el punto critico se encuentra en el huerto,
debido principalmente a fruta que queda sin cosechar por razones climaticas y eficiencia de la cosecha
tanto cuando esta se realiza con maquinaria como cuando se realiza de forma manual.

Del andlisis del diagrama, es posible también verificar que una porcién no menor del alperujo y hueso no
tiene uso posterior y se descarta. En términos generales, el gran desafio para el pais radica en mejorar el
aprovechamiento del alperujo, para obtener productos de valor agregado. Un ejemplo de innovacion a
nivel mundial lo representa la empresa espaiiola Elayo (Elayo 2018), quienes extraen la semilla del hueso,
la procesan y comercializan harina y aceite, ademas producen aceites encapsulados y aromatizados,
entre otros productos. Adicionalmente, es necesario implementar un sistema que permita la utilizacién
del alpechin, el cual actualmente no cuenta con un tratamiento adecuado que permita al menos su
reincorporacion como enmienda de suelo o fertilizante.

Actualmente, los principales destinos potenciales para estos subproductos son la extraccién de
compuestos de interés (polifenoles como hidroxitirosol) y su uso como fuente de energia, dado su
potencial metanogénico (asociado a la produccion de biogas mediante fermentacién anaerobia).
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3.2 Manzana
3.2.1 Contexto Mundial

3.2.1.1 Produccion

La superficie cosechada de manzanos el afio 2016 alcanzé 5,2 millones de hectareas de las cuales China
acapara 45% (Figura 13). Del mismo modo, China produce el 49% de las manzanas de los 89,3 millones
de toneladas que se produjeron el mismo afio (Figura 14).

India

31K 02K

m
Rumania
México

Belarus

1
W--.-s__

Figura 13: Superficie cultivada de manzana a nivel mundial (miles de ha) Fuente: FAOSTAT, 2016

Como se observa en la Figura 13 produccion mundial de manzanas no se ajusta proporcionalmente a la
superficie cultivada en cada pais. La diferencia proporcional entre la superficie cultivada y la produccién
en diversos paises demuestra en gran medida, la variabilidad de la productividad de la tierra. La
productividad depende de diversos factores dentro de los que estdn, los factores climaticos vy
estacionales, métodos y tecnologias de cultivo, cosecha, mano de obra, entre otras.
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Figura 14: Principales productores de manzana a nivel mundial (millones de Ton) Fuente: FAOSTAT, 2016.

3.2.1.2 Mercado

Las exportaciones internacionales de manzanas se encuentran mds atomizadas en comparacién a
produccidn. Esta diferencia se debe a que solo aproximadamente el 11% de la produccién mundial de
manzanas se tranza en el mercado internacional. Lo anterior, debido a que la mayoria de los principales
paises productores son, a la vez, importantes consumidores. Particularmente India, Rusia e Iran
concentran su produccién para abastecer su demanda interna (Grau 2015 ), y dos tercios de las
exportaciones mundiales de manzanas son controladas por seis paises exportadores: China, USA, Italia,
Chile, Francia y Nueva Zelandia. Entre los paises exportadores, China ha presentado el mayor crecimiento,
pasando de un 13% a un 20% de participacién entre el 2013 y 2017.
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Figura 15: Balanza del comercio internacional de manzanas afio 2013 y 2017.
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3.2.1.3 Subproductos de la Industrializacion de la Manzana

El subproducto principal de la industria de la manzana es la pomasa, que consiste en restos de pulpa
(54%), centros (4%), cascara (34%) y semillas (7%) (Kolodziejczyk, Markowski et al. 2007) y es obtenido
de la produccion de pulpa, jugo y deshidratado de manzana. Al afio 2009, se ha estimado que a nivel
mundial se producia entre 3 y 4 millones de toneladas anuales de pomasa (Ravindran and Jaiswal 2016),
no obstante, solo en India se producen actualmente 1 millén de toneladas (Shalini and Gupta 2010).

Tabla 3: Composicion aproximada de pomasa seca de manzana, datos proporcionados por diferentes fuentes,
promediados y normalizadas al 100% por: Waldbauer, McKinnon et al. (2017).

Fibra dietética 36,9 %
Fructosa 16,0 %
Almiddn 14,0 %
Sacarosa 8,4 %
Glucosa 7,5%
Humedad 7,3 %
Proteina 3,7%
Cenizas 1,9%
Aminoacidos 1,8%
Triterpenoides 1,6 %
Macro y micronutrientes 0,6 %
Compuestos fendlicos + Vit C + Vit E 0,4 %
Acido malico 0,0 %

La pomasa de manzana se caracteriza por presentar un alto contenido de humedad, que normalmente
fluctia entre 75% y 85%, elevado contenido de azucares solubles y fibra dietética, bajo porcentaje de
proteina y presencia de diversos compuestos organicos tales como compuestos fendlicos, acidos y
terpenos. La pomasa fresca de manzana es perecedera y altamente biodegradable, y dado su alto
contenido de nutrientes, a gran escala puede causar considerables problemas ambientales (Perussello,
Zhang et al. 2017). Por este motivo, la valorizacién de este subproducto puede reducir el impacto
ambiental y servir en el cumplimiento de requisitos de desarrollo sostenible de la industria procesadora.

3.2.1.4 Soluciones para residuos de la industria

En India, uno de los paises con mayor produccion, menos del 1% de la pomasa producida es utilizada, el
resto es descartado, generando costes considerables, o depositado en los campos lo cual puede generar
problemas de contaminacién (Shalini and Gupta 2010). Con fin de reducir los costos relacionados con el
manejo de desechos, la pomasa es tradicionalmente utilizada en la alimentacion animal, tanto en estado
fresco como concentrado (Perussello, Zhang et al. 2017). En estado fresco, solo una fracciéon puede ser
utilizada debido su rapida descomposicién (Shalini and Gupta 2010). Por otro lado Manterola, Cerda et
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al. (1999), describen que a pesar de su limitante bajo contenido proteico, su palatabilidad y digestibilidad
la hacen un buen suplemento alimenticio para introducir nuevas férmulas en el ganado.

Los componentes de mayor valor en la pomasa de manzana con potencial utilizacién en otras industrias
son su contenido de fibra y compuestos fitoquimicos. Adicionalmente, por su contenido de carbohidratos
y nutrientes, la pomasa de manzana se ha utilizado como sustrato para el crecimiento de
microorganismos con el fin de generar subproductos de interés como dacido citrico, lactico, enzimas,
biopolimeros, y compuestos aromaticos (Perussello, Zhang et al. 2017). La Figura 16 resume las
aplicaciones potenciales de valor mas investigadas actualmente. A nivel internacional destaca la
utilizacién de pomasa en alimentacién animal, especialmente bajo el desarrollo de pellet de pomasa en
China y harinas ricas en nutrientes.

ibra Dietética/Carbohidratos <::*’OMASA DE MANZAN/*:"> Fitoquimicos

IS ] [ | )

l . Precipitaciol aps @ Blanqueamiento Extraccidn con solventes
Fermentacion por  Extraccion en agua caliente Lavado Extraccion alcalina Hidrdlisis acida Extraccion alcalina Sxtracsion acticsa
Microorganismos  Reaccion enzimatica / Acida Blanqueamiento Hidrolisis enzimatica Hidrolisis enzimatica Fermentacion

l Ultrafiltracion SecIdo
m oncentrado de Fibra Oligosacaricos ﬁ Extracto Fenélico

Alimentos funcionales Alimentos funcionales Alimentos funcionales

Alimentos funcionales Alimentos funcionales Alimentos funcionales Alimentos funcionales

Ingrediente alimentario Ingrediente alimentario Ingrediente alimentario Ingrediente alimentario Prod ::°sf"15t'°a, tico®rod ::osfmetlca' ticorod ::osfmetlca' .
Productos farmacéutico®roductos farmacéuticosProductos farmacéuticosProductos farmacéuticos ' '0ductos farmaceuticos"roduc :sllarmaceu ICosrTodUCroS Tarmaceuticos
olimeros

APLICACIONES POTENCIALES

Figura 16: Usos potenciales y métodos de extraccidon de ingredientes de interés de la pomasa de manzana.
Adaptado de Perussello, Zhang et al. (2017).

3.2.2 Contexto Nacional

3.2.2.1 Produccion

En Chile existen del orden de las 36.000 hectareas de manzana, produciéndose aproximadamente 1,7
millones de toneladas al 2017. Tanto la privilegiada ubicacion geografica como la alta productividad por
hectdrea en el pais, se reflejan en que Chile se posicione entre los 10 primeros lugares en términos de
produccidn, a pesar de ubicarse en el lugar 24 en relacidn con la superficie plantada a nivel mundial
(Figuras 10 y Figura 11).
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Tipo Proceso CIDRA @ DESHIDRATADOS @JUGOS LIOFILIZADO MERMELADAS @POS

RES FRESCOS PULPAS
Cordoba
San Juan . d ~
- >aNta e
.

lapel * Parana

Mendoza®
@\ S~ ) Rio Cuarto )
: — - .
Valparai / Sa g San Luis
{ 1
)

» T Puente At Total Fruta Kilos Tipo Proceso
i Maule 210.776.000 JUGOS
Libertador B, O'Higgins 62.800.000 JUGOS
~ Curicd Maule 46.000.000 DESHIDRATADOS
Libertador B. O'Higgins 40.328.000 DESHIDRATADOS
Metropolitana Santiago 28.000.000 CONSERVERIA
Metropolitana Santiago 22.000.000 PULPAS
Maule 15.530.000 PULPAS
Libertador B. O'Higgins 14.032.000 PULPAS
) X Valparaiso 1.519.000 PULPAS
e S Valparaiso 1.200.000 MERMELADAS
@ Metropolitana Santiago 800.000 DESHIDRATADOS
€5 Angeles Metropolitana Santiago 175.000 LIOFILIZADO
Los Rios 123.000 CIDRA
La Araucania 90.000 DESHIDRATADOS
Metropolitana Santiago 50.000 MERMELADAS
@J La Araucania 40.000 CONGELADO-IQF Blanca
. Los Rios 20.000 JUGOS
Maule 7400 CIDRA
Metropolitana Santiago 2.000 POSTRES FRESCOS
adeivia Biobio 1.600 JUGOS
| Biobio 1.500 DESHIDRATADOS
o/ Biobio 100 MERMELADAS
e Total 443.495.600
Viedma

Figura 17: Distribucién de la agroindustria procesadora de manzana en Chile por tipo de procesamiento y
volumen procesado Fuente: Catastro Fruticola ODEPA

La manzana chilena se destina primordialmente a la exportacién como fruta fresca, la produccién
industrial para exportacién y el consumo interno como fruta fresca. Respecto al procesamiento
agroindustrial de la manzana se destacan el jugo, deshidratado, pulpa y congelado. Las industrias
procesadoras se concentran principalmente entre las regiones Metropolitana y del Maule (Figura 17),
coincidentemente con las zonas de mayor superficie plantada de manzanos y donde se encuentran
ademas las principales exportadoras de fruta.
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3.2.2.2 Mercado

Chile es el primer exportador de manzana fresca del hemisferio sur y el primero en exportacién de
manzana deshidratada a nivel mundial. Del total de productos exportados, el 82% corresponde a
manzana fresca, siguiéndole pulpa y jugo con 10% y 7% respectivamente.

Estados Unidos es el principal socio comercial importador tanto de materia prima como de productos
procesados (excepto congelados) recibiendo el 52%, 50%, 29% y 12% del total de Jugo, Deshidratado,
Pulpa y Manzana Fresca respectivamente.

Destino @Colombia @Ecuador @Estados Unido: lolanda @Taiwan Volumen Exportado (kg) *® @ @ @ [ ]
J4bn 0. 13bn
400
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Figura 18: Evolucidn en el valor total de las exportaciones de manzana chilena fresca en los 5 destinos
principales (2013-2017) Fuente: ODEPA.

3.2.3 Caracteristicas generales de la cadena de la manzana en Chile

En el marco de la iniciativa del estudio de diagndstico Cero Pérdidas se recogio durante 2017 informacidn
sectorial para determinar los flujos de materia prima y dimensionar los subproductos generados,
pérdidas y usos actuales dentro de distintas cadenas alimentarias. Este estudio, analizé un total de 30
empresas de manzana Industrial, a las cuales se les aplicé una encuesta multicanal, ademas de la
recopilaciéon de datos generales respecto de las exportaciones. Del total de empresas analizadas se
seleccionaron 4 de dos lineas productivas de interés: jugo y deshidratado que representaran las distintas
realidades de la produccion nacional, resguardando ademads que la produccion analizada fuese relevante
respecto del total nacional al menos para una de las empresas de cada linea productiva (Tabla 4). De este
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estudio diagnodstico, se extrajo la informacién sectorial y productiva, asi como los balances de masa
presentados a continuacion.

Tabla 4: Caracteristicas de la muestra de empresas cadena de manzanas.

Representatividad
Empresas| Proceso Analizado % respecto del total  |% respecto del total de materia
exportado por producto | prima de la linea productiva
M1 Manzana deshidratada 46% 39%
M2 Manzana deshidratada <0,5% <0,5%
M3 Jugo* 0,60% 0,70%
M4 Jugo** 7,30% 41%

* Jugo natural no concentrado, incluye jugo organico ** Jugo concentrado

La cadena completa de manzana contiene un alto nivel de interaccidn entre los distintos procesos
(deshidratado, fruta fresca de exportacién, jugo, pulpa, congelado). De acuerdo con los datos sectoriales
de la cadena, se estima que 11.222.654 toneladas de manzana son destinadas la exportacidon como fruta
fresca, la produccion industrial para exportacion y el consumo interno como fruta fresca (manzana
denominada de tipo comercial).

El diagrama de sankey mostrado en la Figura 19, corresponde a una representacion grafica del balance
de materia de la cadena, construido a partir de los datos sectoriales recopilados y complementados con
el levantamiento en terreno en las cuatro empresas participantes en el diagndstico. Como se puede
observar en el gréfico, la produccidn nacional de manzanas esta dedicada a la exportacion (61,8%), siendo
ademas los descartes de esta linea productiva (en huerto o en packing) la principal fuente de materia
prima para los procesos industriales. Los descartes de exportacién de fruta fresca provienen de
productores de fruta que orientan su produccion a la exportacién en fresco. No obstante, la fruta no
conforme para exportacion se vende a la agroindustria, quien compra segun requerimientos especificos
de calidad. La fruta de calidad para consumo fresco se vende en el mercado interno, compitiendo con la
agroindustria. Los huertos cuyo destino exclusivo es la produccion industrial, proveen menos de la mitad
de la manzana industrializada.
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Figura 19: Diagrama de Sankey de la cadena de la manzana en Chile.

Respecto a las pérdidas en la cadena, se calculd que las pérdidas totales en la cadena ascienden al 6,9%
del total de la fruta cosechada, siendo los puntos mas criticos el huerto, con un 3% y el almacenamiento
con un 2,5%. Debido a la atomizacién de la produccidn agricola, la cual presenta desde sistemas de
plantacién hasta técnicas de riego diferentes, se recomienda, desde el punto de vista de las pérdidas,
enfocar los esfuerzos en estudiar y evaluar distintas técnicas de almacenamiento de la fruta y en segundo
lugar técnicas agricolas que aseguren una produccién acorde al destino de la fruta.

El subproducto de la produccién industrial o pomasa generada (mezcla de cascaras, centros, pulpa y
productos intermedios) equivale al 13,5% de la fruta cosechada que ingresa a la cadena, considerando
tanto la manzana de descarte de exportacion como la industrial. Este subproducto, es destinado
primordialmente por las empresas a compostaje en forma particular, vendido a muy bajo precio para
alimentacién animal (Manterola, Cerda et al. 1999) o bien es entregado a un tercero para su disposicion.
Dada la escasa valorizacién del subproducto en la cadena, el aprovechamiento de este se presenta como
una oportunidad a explorar.
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3.3 Arandanos
3.3.1 Contexto Mundial

3.3.1.1 Produccion

Los arandanos constituyen un grupo de especies del género Vaccinium de la familia de las Ericaceas,
generalmente nativas del hemisferio norte. El ardndano es producido primordialmente en Norteamérica,
donde se cultiva cerca de 92 mil ha (Figura 20), de acuerdo con cifras de la FAO. Actualmente se producen
alrededor de 900 millones de toneladas, distribuidas en las dos variedades mas comercializadas de
arandanos, el arandano alto o highbush (650 mill. ton) y el arandano bajo o lowbush (250 mill. ton), este
ultimo destinado mayoritariamente al procesamiento (Retamales and Hancock 2018).

Canada

Alemania
2,48K

0,65K
Australia .l
|

Figura 20: Superficie cultivada de arandanos a nivel mundial (miles de ha) Fuente: FAOSTAT, 2016.

269.26K

641K 347K 3.29K 317K 3.08K 2.06K 1,68K

USA Canada Mexico Polonia Alemania Francia Paises Portuga Espana Australia Rusia Nueva Per Rumania Italia

Figura 21: Principales productores de arandano a nivel mundial (miles de Ton) Fuente: FAOSTAT, 2016.
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3.3.1.2 Mercado

El mercado internacional de los berries del género del ardndano presenta un alto dinamismo, con
exportaciones crecientes mundiales que ascienden a 400 mil toneladas al 2017. Los mayores volumenes
los exportan Chile, Canad3, Espafia, Perd y EE. UU. quienes transan el 72% del volumen total. En términos
de valor de las exportaciones, Chile también ha liderado las exportaciones en los ultimos 5 afos, no
obstante, actualmente le sigue muy cerca Perd, con un crecimiento promedio anual superior al 100% en
el mismo periodo y Espafia y Holanda ambos con crecimiento promedio sobre el 20% (Figura 22).
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Figura 22: Balanza del comercio internacional de berries del género Vaccinium (incluye arandanos y cranberries)
afio 2013 y 2017 UNCOMTRADE, 2018.

3.3.1.3 Subproductos de la Industria del ardndano

Los berries en general son frutas delicadas y de corta duracién que no se pueden almacenar por periodos
de tiempo prolongados. Por este motivo, una parte importante de la produccidn es destinada al
procesamiento. Durante el procesamiento de jugo de berries como el ardndano, aproximadamente el
20% queda como torta/pomasa. Este material contiene principalmente pieles de bayas, semillas y tallos,
y representa una fuente valiosa de fitoquimicos, pectina y fibra dietética.

A nivel internacional, los arandanos son predominantemente procesados a jugos y congelados, y en
menor medida a deshidratados (Michalska and tysiak 2015). Considerando las dos variedades mas
comercializadas, aproximadamente el 50% de la produccion mundial es sometida a algun tipo de
procesamiento (Brazelton and Young 2017). La Figura 23 exhibe los volimenes de ardndanos del tipo
highbush que son destinados a consumo en fresco o procesados en los principales mercados
internacionales, como se aprecia en la figura, EE. UU., Canadd y Chile producen mayores proporciones
de productos procesados.
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Figura 23: Usos del arandano (highbush) en los principales paises productores (miles de ton) (2016). Fuente:
Brazelton and Young (2017).

3.3.1.4 Soluciones para residuos de la industria

La valorizacion de los subproductos de la industria del ardndano en la actualidad concierne el
procesamiento de la torta o pomasa para extraer sus polifenoles o aprovechar su contenido de fibra
dietética y antioxidantes. Las investigaciones mas recientes se centran en valorizacién de subproductos
de ardndanos con el objetivo de mejorar el contenido nutricional y de antioxidantes de productos de
panaderia y reposteria, mediante el secado y molienda de la torta y su adicion a la masa, sustituyendo
otras harinas y obteniendo nuevas formulaciones sin gluten (Mian, Sari¢ et al. 2014, Sari¢, Nedeljkovi¢
et al. 2014, Rohm, Brennan et al. 2015, Sari¢, Mi$an et al. 2016, Perez, Tagliani et al. 2018). Un ejemplo
de su uso se puede apreciar en la Figura 24.
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Figura 24: Diagrama de flujo de la incorporacion de subproducto de berries en productos de panaderia.

Adaptado de: Rohm, Brennan et al. (2015).

Tabla 5: Composiciéon de fibra de arandano, extraido de pomasa.

Contenido Proporcion
Proteina 9,34%
Ceniza 1,85%
Calorias 378 kcal/100 g
Carbohidratos 78,32%
Fibra dietética total 72,34%
Fibra dietética insoluble 67,27%
Fibra dietética soluble 5,07%
B-caroteno 157 1U/100 g
Retinol <30,01U/100 g
Vitamina A Total 157 1U/100 g

Vitamina C - Acido Ascérbico

18,2 mg/100g

Calcio 178 mg/100 g
Hierro 18,5 mg/100 g
Sodio 7mg/100 g
Grasa total como triglicéridos 3,00%
Acidos grasos saturados totales 0,64%
Acidos grasos cis, poliinsaturados 1,60g/100 g
Acidos grasos monoinsaturados cis 0,59 g/100 g
Humedad <10 %

Fuente: Marshall Ingredients?

! Marshall Ingredients Website: http://www.marshallingredients.com/blueberry-fiber
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En la actualidad existen productos provenientes de la valorizacién de la torta/similar del arandano y que
son comercializados en el mercado. Tal es el ejemplo de la fibra de arandano, la cual es ofrecida como
un ingrediente para la industria de alimentos por la empresa Marshall (Estados Unidos). Entre las
caracteristicas que resaltan es que podria sustituir el almidén modificado en la industria de alimentos,
ser usado en la produccién de alimentos libre de gluten y aportar alto contenido de fibra, ya que su
contenido es de 72%. Por otra parte, la oferta de suplementos alimenticios que contienen antocianinas
a partir de extractos de arandanos es amplia. Generalmente se comercializan en formato de capsulas, las
cuales contienen otros compuestos como vitaminas o minerales.

3.3.2 Contexto Nacional

3.3.2.1 Produccion

De acuerdo con datos de ODEPA y CIREN, la superficie plantada de arandanos en Chile corresponde a
15,7 mil ha produciéndose aproximadamente 140 mil toneladas en el aino 2017. Aproximadamente un
10% de la superficie plantada corresponde a produccion organica (iQonsulting 2017). El ardndano en
Chile se produce principalmente entre La regién de Coquimbo y los Rios, concentrandose el grueso de la
produccidn en la regién del Maule y Biobio. La industria procesadora, también concentrada en estas dos
regiones, se dedica principalmente al congelado IQF, como se puede observar en la Figura 25.

3.3.2.2 Mercado

Chile es el principal exportador de arandanos a nivel mundial transando 113 mil toneladas al afio 2017
(UNCOMTRADE, 2018). Conjuntamente al producto fresco (iQonsulting 2017). En el afio 2017 se
exportaron 600 millones de ddlares en arandanos, de los cuales el 77% corresponde a producto fresco,
18% congelado, y el restante 4% a conserva, jugo y deshidratado (Figura 26). Aproximadamente la mitad
del ardndano exportado fue destinado a EE. UU., seguido por Holanda (11%), Reino Unido (9%) y China
(9%).
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Tipo Proceso @ CONGELA... @CONGELA... @ CONSERVE... @DESHIDRA... @JUGOS
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Figura 25: Distribucién de la agroindustria procesadora de ardndanos en Chile por tipo de procesamiento y

volumen procesado Fuente: Catastro Fruticola ODEPA.
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Destino @Canadé @China @Estados Unidos @Holanda @Reino Unido Volumen Exportado (Kg) % @ 0 0 .H
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Figura 26: Evolucidn en el valor total de las exportaciones de ardndanos frescos chilenos en los 5 destinos
principales (2013-2017)) Fuente: ODEPA.

3.3.3 Caracteristicas generales de la cadena del arandano en Chile

En el marco de la iniciativa del estudio de diagndstico Cero Pérdidas se recogio durante 2018 informacidn
sectorial para determinar los flujos de materia prima y dimensionar los subproductos generados,
pérdidas y usos actuales dentro de distintas cadenas alimentarias. Este estudio, analizé un total de 30
empresas procesadores de arandano, a las cuales se les aplicd una encuesta multicanal, ademas de la
recopilaciéon de datos generales respecto de las exportaciones. Del total de empresas analizadas se
seleccionaron 4 que en su conjunto representaban el 36% de las exportaciones totales del sector al ano
2016. De este estudio diagndstico, se extrajo la informacidn sectorial y productiva, asi como los balances
de masa presentados a continuacion.
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Figura 27: Diagrama de Sankey de la cadena de los arandanos en Chile.

El diagrama de Sankey en la Figura 19 muestra graficamente el flujo de materia prima, subproductos y
pérdidas dentro de la cadena del ardndano, construido con datos promedios del trienio 2015-2017. El
principal destino de la producciéon es el mercado de exportacién en fresco y congelado (64,1% vy 27,5%
del total producido, respectivamente), el congelado corresponde mayoritariamente a |QF (/ndividually
Quick-Frozen). En estos dos productos, tanto el calibre como la apariencia son atributos muy importantes,
por lo que la fruta de descarte (aquella que no cumple dichos pardmetros) se utilizan en la elaboracién
de otros productos de menor valor como congelado en bloque, jugos concentrados y deshidratados. Se
estima que actualmente entre el 20% y 25% de los arandanos producidos en el pais son destinados a
algun fin industrial, siendo el mas importante el congelado. Esto se depende de diversos factores, como
la disponibilidad de mano de obra en algunas zonas, la vida postcosecha de algunas variedades y también
incidencias climdticas como exceso de calor, presencia de lluvias durante las cosechas que pueden afectar
la condicién de la fruta para su exportaciéon como fresco. Estos factores han determinado que algunos
productores orienten algunas fraccion de la cosecha (ultimo tercio, por ejemplo) al mercado del
congelado, optimizando los costos de recoleccién y de materiales, lo que ha posibilitado el desarrollo de
un suministro mas estable para la industria.
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3.4 Ciruelas
3.4.1 Contexto Mundial

3.4.1.1 Produccion

El ciruelo es un frutal de carozo que pertenece al género Prunus. Con el mismo nombre se conocen dos
especies con caracteristicas diferentes, el ciruelo europeo (Prunus domestica L.) y el ciruelo japonés
(Prunus salicina L). En términos de drea, Europa del este y Asia ostentan la mayor extension de superficie
plantada, solo China posee el 73% de la superficie mundial (Figura 28) de acuerdo con datos de la FAO
(FAOSTAT, 2016).

Rumania Bosniay ...

1961,43K

Figura 28: Superficie cultivada de ciruelas a nivel mundial (miles de ha) Fuente: FAOSTAT, 2016.

Indudablemente, la produccion en China es también proporcionalmente superior al resto del mundo,
aunqgue solo equivalente al 55% del total, lo cual demuestra en gran medida, la considerablemente
menor productividad o rendimiento de produccion. Si bien la superficie cultivada se extiende
mayoritariamente en paises de Europa y Asia, la produccién es liderada también por paises de América
del norte y Sudamérica, con menor superficie, pero mayor rendimiento (Figura 29).
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Figura 29: Principales productores de ciruelas a nivel mundial (miles de Ton) Fuente: FAOSTAT, 2016.

3.4.1.2 Mercado

La exportacion de Ciruelas frescas es liderada por Espafiia, Chile, Sudafrica e Italia con 198, 194, 133y 114
mil toneladas respectivamente al 2017 (UNCOMTRADE, 2018). Por su parte, Chile concentra el 37% de
las exportaciones de ciruelas deshidratadas, seguido por EE. UU. con un 16%.

Exportaciones

194.213.648USDS
Chile
151.029.189 USDS

Argentina
82.333.777USDS

Francia
47.471.441USDS

Alemania
16.584.268 USDS

Serbia
15.188.828 USDS

Paises Bajos
12.696.030 USD$
Espaiia
8.691.535USDS

China
6.479.415USD$

Hong kong
4.161.316USDS

Otros
46.176.582USDS

Figura 30: Balanza del comercio internacional de ciruelas deshidratadas afio 2013 y 2017.

2013

585 mill. USD

Importaciones Exportaciones

66.080.543 USD$

Alemania

Chile
175.014.148 USDS

55.360.986USDS USA

Japén
36513117 USD$
Brasil

32.218.951USDS

Italia
29.617.729USDS

Reino Unido
26.658.181USDS

México
25.748.244USDS

Polonia
22.791.058 USD$

Espafia
17.867.033USDS

Paises Bajos
17.127.344USDS

Otros
255.042.843USDS

140.140.653 USDS

Argentina
45.156.358 USD$

Francia
44.399.867 USDS

Paises Bajos
17.030.312USDS

Alemania
14.117.238USDS

Espaiia
12.586.992 USDS

Serbia
10.515.023 USDS

Moldavia
8.285.951USD$

Bulgaria
5.607.092USD$

Otros
41.655.217USD$

2017

514 mill. USD

Importaciones

Alemania
49.116.903 USD$

Italia
35.770.252USD$

USA
28.091.498USDS
Japén
27.979.527 USD$

Rusia
27.268.812USD$

México
26.787.968 USD$

Reino Unido
24.254.422USDS

Brasil
22.704.165USDS

Espaiia
21.847.565USDS

Polonia
20.897.994 USDS

Otros
229.789.745USD$

El afno 2017, USA perdid su predominio el ranking respecto al valor las exportaciones de ciruelas
deshidratadas siendo superado por Chile, esto por problemas climdticos ocurridos en California en la
temporada 2016 (Errazuriz 2016) (Figura 30). Las importaciones de ciruelas deshidratadas estan mas
fraccionadas que las exportaciones, los diez primeros lugares concentran cerca del 60% del valor,
mientras que, en el ranking de las exportaciones, los 10 primero lugares en exportaciones concentran

aproximadamente el 90% del total.
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3.4.1.3 Subproductos de la Industria de la Ciruela

Como subproductos de la agroindustria de la ciruela, se encuentran los descartes y desechos,
considerando como tal aquellas frutas de bajo calibre, con dafio mecanico, cicatrices, entre otros. Estos
descartes son la materia prima para la elaboracién de jugos, pulpas, purés y productos deshidratados.
Adicionalmente, se genera en la industria el subproducto que corresponde principalmente a carozo, el
cual cuales arrastra pulpa adherida al mismo. Esta pulpa podria ser recuperada mediante otros procesos
y constituir un nuevo producto. En el proceso de jugo se genera el subproducto torta/similar, que
corresponde a piel y pulpa residual, este es rico en antioxidantes.

Composicion/
Subproductos Caracteristicas

T * Endocarpio- Fibra, Bioenergia
* Semilla = Aceite (linoleicoy oleico)

Fruta Descarte Proceso * Piel = Antioxidante, Fibra (++)
* PLJ|pE] -» Antioxidante, Fibra (+)
* Endocarpio-> Fibra, Bioenergia

£, Fruta en Huerto

Semilla = Aceite (linoleicoy oleico)
¢ Piel > Antioxidante, Fibra (++)
* Pulpa = Antioxidante, Fibra (+)

Ciruela Deshidratada

Figura 31: Caracteristicas de los subproductos de la industria de la ciruela.

3.4.1.4 Soluciones para residuos de la industria

La generalidad de los estudios aborda la capacidad de combustién del carozo de ciruela. Un ejemplo lo
representa la empresa Kingdom Biofuel?, que comercializa este producto en EE. UU., destacando entre
sus cualidades la combustién de 9.500 BTU por libra (mejor que pellet de madera) y que produce muy
poca ceniza, permitiendo una menor frecuencia de limpieza de calderas.

El subproducto carozo o hueso, se puede utilizar también en el sector de la construccidon, como sustituto

de madera, dado que el carozo tiene un porcentaje de celulosa, hemicelulosa y lignina similar a la madera
(Guerrero 2010).

Ademads del carozo, el procesamiento de ciruela para la produccion de jugos y pulpas genera el
subproducto torta/similar; compuesto principalmente por piel y pulpa. Esta es rica en fibra dietética (38-

2 Prune Pits for Heat: https://kingdombiofuel.com/prune-pits-for-heating-pa-md-de/
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49%), polifenoles, pectinas y sorbitol. Entre los principales compuestos fendlicos estan los flavonoles,
antocianinas y derivados de acido cafeico. La empresa Marshall® en EE. UU., comercializa un producto
derivado de la torta de ciruela, que vende con el objetivo de que se use en el reemplazo del almiddn de
maiz en alimentos, al ser libre de gluten y ser una buena fuente de fibra soluble e insoluble (60%).

Tabla 6: Composicidon de fibra de Ciruela, extraido de pomasa.

Proteina 12.39%

Ceniza 2.10%

Calorias 382 kcal/100 g
Carbohidratos 78.76 %

Fibra dietética total 59.9%
B-caroteno 8,5201U/100 g
Retinol <30.01U/100 g
Vitamina A Total 8,5201U/100 g
Vitamina C - Acido Ascérbico <0.440 mg/100g
Calcio 393 mg/100 g
Hierro 15 mg/100 g
Sodio 13 mg/100 g
Grasa total como triglicéridos 1.92%

Acidos grasos saturados totales 0.56 %

Acidos grasos cis, poliinsaturados ~ 0.82 g/100 g
Acidos grasos monoinsaturados cis  0.45 g/100 g
Humedad <10 %

Fuente: Marshall Ingredients?®

3.4.2 Contexto Nacional

3.4.2.1 Produccion

De acuerdo con datos de ODEPA y CIREN, la superficie plantada de ciruelos (Japonés y Europeo) en Chile
corresponde a 17 mil ha, produciéndose aproximadamente 335 mil toneladas en el afio 2017. La Regién
de O’Higgins en la actualidad la que posee la mayor superficie de ciruelos del pais, concentrando cerca
del 65%, le siguen las regiones Metropolitana, con un 26%, y la del Maule, con un 7%. El incremento
anual de la superficie en el pais se estima entre 500 y 700 ha, y en promedio cada huerto tiene un tamafio
de 34,2 ha.

En términos de las capacidades agroindustriales instaladas en el pais, como se aprecia en el mapa de la
Figura 32, aproximadamente el 80% de la fruta que se procesa se destina a deshidratado en las regiones

3 Marshall Ingredients Website: http://www.marshallingredients.com/plum-fiber
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Metropolitana y O’Higgins. A la deshidratacién le sigue la hidratacion o tiernizado y la produccién de
jugo, también en las mismas regiones.

Tipo Proceso CALIBRADO... @CONSERVERIA @ DESHIDRATA HIDRATACION JUGOS MERMELADAS @PROCESAD PULPAS

Rio Cuarto

Total Fruta Kilos | Tipo Proceso

Lcunee Libertador B. O'Higgins 79.881.974 DESHIDRATADOS
Ta Metropolitana Santiago 38.588.000 DESHIDRATADOS
@ Metropolitana Santiago 12.500.000 HIDRATACION
Libertador B. O'Higgins 8.786.560 JUGOS
Maule 5.175.000 DESHIDRATADOS
. Libertador B. O'Higgins 1.400.000 HIDRATACION
, Concepcion Libertador B. O'Higgins 1.170.000 PROCESADORA DE FRUTA SECA
PN Metropolitana Santiago 532.000 CALIBRADORA DE FRUTAS
\Lds Angeles Maule 350.000 HIDRATACION
’ Valparaiso 200.000 DESHIDRATADOS
Maule 187.260 JUGOS
Los Lagos 156.000 JUGOS
Y, Valparaiso 73.000 MERMELADAS
o e Libertador B. O'Higgins 54000 PULPAS
Valparaiso 40.000 HIDRATACION
Metropolitana Santiago 28.000 MERMELADAS
{0 Metropolitana Santiago 1.500 CONSERVERIA
Sy Biobio 100 MERMELADAS
Total 149.123.394

Viedma

Figura 32: Distribucidon de la agroindustria procesadora de ciruelas en Chile por tipo de procesamiento y
volumen procesado Fuente: Catastro Fruticola ODEPA.

3.4.2.2 Mercado

Chile es el principal exportador de ciruelas secas a nivel mundial transando el 37% del volumen total en
el 2017 (UNCOMTRADE, 2018). Con relacion al producto fresco, Chile se posiciona en el segundo lugar
después de Espafia (ambos con 15% aproximadamente), no obstante, en términos de valor de las
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exportaciones en fresco, Chile se situa en el primer lugar. El mercado de ciruelas secas es el de mayor
importancia para el pais, representando el 54% de las exportaciones nacionales de ciruelas y productos
derivados, seguido por las ciruelas en fresco y los jugos con 42 y 4% respectivamente, las conservas
representan menos del 1%.

Como es habitual en el ambito de las importaciones, EE. UU. es el socio comercial mas importante,
acaparando el 18% del total transado, seguido por China (16%) y México (6,99%). Sin embargo, el valor
de las exportaciones a China ha aumentado constantemente en los Ultimos 4 afios, como se aprecia en
la Figura 33, de hecho, a septiembre del 2018, de acuerdo con cifras de ODEPA, China lidera el ranking,
predominando por sobre los EE. UU. por mas de 22 millones de délares.

Partner ISO  @BRA @CHN @DEU @ESP @GER @ITA @MEX @NLD @POL @RUS @USA de Value (USS ce00 O .
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Figura 33: Evolucidn de las exportaciones de ciruelas chilenas (secas y frescas) por principales destinos (afio
2013-2017) Fuente: ODEPA.

3.4.3 Caracteristicas generales de la cadena de la ciruela en Chile

En el marco de la iniciativa del estudio de diagndstico Cero Pérdidas se recogio durante 2018 informacidn
sectorial para determinar los flujos de materia prima y dimensionar los subproductos generados,
pérdidas y usos actuales dentro de distintas cadenas alimentarias. Este estudio, analizé un total de 23
empresas procesadores de Ciruela, a las cuales se les aplicé una encuesta multicanal, ademas de la
recopilaciéon de datos generales respecto de las exportaciones. Del total de empresas analizadas se
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seleccionaron 2 que en su conjunto representaban el 16% de las exportaciones totales del sector al ano
2016. De este estudio diagndstico, se extrajo la informacién sectorial y productiva, asi como balances de
masa.

114.224 t
Agua

Exportacion

97.9811 Ty

Proceso
Deshidratado

Produccion 335291t

Huerto
219.662t Exportacion Deshidratado

26.3591
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L] Exportacion Jugo
136 1) 1635t
Proceso
Conserva { 53t C
~ 0ot onserva

Pérdida Subprod. Subprod. Carozo
Huerto Torta/Similar 27.9946t
12753t 1379t

Figura 34: Diagrama de Sankey de la cadena de la Ciruela en Chile.

El diagrama de Sankey en la Figura 19 muestra graficamente el flujo de materia prima, subproductos y
pérdidas dentro de la cadena de la ciruela, construido con datos promedios del trienio 2015-2017.

Una vez cosechada, la ciruela fresca generalmente es secada al sol o utilizando hornos, una vez concluido
el secado las ciruelas son almacenadas, apiladas y removidas con el objetivo de lograr una humedad
uniforme. Esta ciruela puede tener dos destinos: el primero es su clasificacion y envasado para su
posterior venta como "ciruelas desecadas o deshidratadas con carozo". El otro, el tiernizado, proceso que
consiste en someter las ciruelas a la accion directa del vapor a fin de rehidratar parcialmente el producto.
Luego del tiernizado, pueden ser vendidas con carozo o ser descarozadas. Generalmente los pequenos
productores, una vez que deshidratan las ciruelas, venden su producto a empresas exportadoras que
realizan los procesos de calibracion, esterilizacion, envasado y tiernizado cuando corresponde.

De este proceso se producen 3 subproductos principales: descarte de ciruelas secas en la etapa de
limpieza y calibrado (aspecto y bajo calibre), descarte de ciruela despepitada (ciruela mal descarozada) y
carozos del descarozado, donde las dos primeras se destinan a la produccion de jugo concentrado y/o
pulpas.

Como se observa en el diagrama de Sankey (Figura 19), al volumen mayoritario de materia prima que se
destina a deshidratado, le sigue la elaboracidn de jugo, y en menor medida de conserva, que proviene
principalmente de fruta de descarte del deshidratado. Los subproductos de esta cadena estan
constituidos por carozo (27.995 T), fruta que queda en huerto (12.753 T) y torta/similar (136 T). Los
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carozos provienen principalmente del proceso de deshidratado (26.359 T), lo que representa un 11% de
la materia prima total. La fruta que queda en huerto que no cumple los estandares de calidad y condicidn
de la industria o cuyo precio no amerita su cosecha, actualmente se utiliza en alimentaciéon animal o
como compost. El carozo comunmente es volcado en los caminos donde estd ubicada la planta de
proceso, para evitar el levantamiento de polvo.
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3.5 Cerezas
3.5.1 Contexto Mundial

3.5.1.1 Produccion

La produccién mundial de cerezas en el 2016 alcanzé 2,35 millones de toneladas producidas en 448 mil
ha. El principal pais productor fue Turquia, con 25,4% de la produccion mundial. La siguen Estados Unidos
(12,3%), Irdn (9,3%) y Chile (5.2%) como se aprecia en la Figura 36. Chile ha sido uno de los paises que
ha experimentado el mayor crecimiento de su produccién, triplicdndola en la Ultima década.
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Figura 35: Superficie cultivada de cerezas a nivel mundial (miles de ha) Fuente: FAOSTAT, 2016.
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Figura 36: Principales productores de cerezas a nivel mundial (miles de Ton) Fuente: FAOSTAT, 2016.
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3.5.1.2 Mercado

La exportacién de cerezas es liderada por USA, Chile, Hong Kong, Turquia y Espana, transando en su
conjunto 2/3 del volumen total exportado el 2017. Como se aprecia en la Figura 37, Hong Kong ha sido
el pais que mads haincrementado su participacion en las exportaciones, con una tasa anual de crecimiento
sobre el 30% en los ultimos 5 afios, seguido por Nueva Zelandia (26%). China y Hong Kong son los
principales importadores de cerezas en el mundo acaparando el 42% del valor de las transacciones.

Exportaciones Importaciones Exportaciones i
Importaciones
Alemania China
469.768.878 USD$ 305.936.490USD$ 684.611.041USD$ 773.743.369USDS
China
Chile 301.634.733USDS$ Chile Hong kong
415.562.767 USD$ 531.686.691USD$ 442.331.929USD$
Hong kong
Turquia 201.093.730USD$ Alemania
Hong kong "
179.819.760 USDS ) 301.836.291USDS 2017 298.757.612USD$
2013 Canada
Italia 151.533.608 USD$ Turquia Corea del Sur
100.531.848 USDS Rusia 174.927.054 USDS 164.190.466 USDS
Hungria 147.092.342USDS Espaiia 2.533 mill. USD Canada
86.561.212UD$ 2.401 mill. USD 113.941.277 USDS z - 153436506USDS

Corea del Sur
Espaiia 94.878.526 USDS Italia usa
96.100.211USDS ) 101 267 476 USDS 114.317.211USD$
Japon
Hong kong 79.959.675 USDS
78.692.254 USDS

Asia (otros)

Hungria 112.970.225 USD$

78.505.230 USDS$

Grecia 75.724.737USDS Canada Rusia
69.577.699 USD$ 67.886.723 USDS 108.220.560 USD$
Reino Unido

Alemania 74.233.566 USDS Reino Unido
Nueva Zelanda
58.035.647 USDS Francia 63.404.618 USDS 61.147.027 USDS

Bulgaria 66.212.169 USD$ Japén
Bulgaria 53.104.654 USDS
54.514.478USDS 50.251.407 USDS

Otros Otros Otros Otros
422560.014 USDS 543.425.192USDS o0 0s 416 USDS 251.481.665USDS

Figura 37: Balanza del comercio internacional de cerezas frescas y procesadas afio 2013 y 2017.

3.5.1.3 Subproductos de la Industria del Cereza

Las especies mas importantes de cereza son Prunus avium L. conocida como cereza dulce y Prunus
cerasus L. conocida como cereza acida. En general, las cerezas dulces tienen un contenido de azlcares
simples mas alto (~13%) que las cerezas acidas (~8%). Mientras que la mayoria de las cerezas dulces se
consumen frescas, las cerezas acidas generalmente se destinan a procesamiento. Los productos de
procesamiento incluyen jugo, mermelada, puré, concentrado, fermentacion alcohdlica, congelado,
deshidratado o enlatada, mermelada, gelatina y productos de confiteria. Las frutas enteras se utilizan
comunmente como adorno en pasteles (Yilmaz, Gorgiic et al. 2018).

La industria de la cereza genera una variedad importante de subproductos como son: torta, carozo, fruta
de descarte de proceso y fruta en huerto. Estos subproductos, pueden ser utilizados tanto para la
extraccion de compuestos de interés, como, por ejemplo, las antocianinas, que otorgan a la fruta color,
aceites extraibles de la semilla, y fibra.

La pomasa, que consiste en la piel y la pulpa de la fruta y se obtiene principalmente después del prensado
para la produccion de jugos. Dependiendo del proceso utilizado, la produccién de pomasa es del 15 al
28% de la fruta inicial. La pomasa de la cereza es rica en fitoquimicos que incluyen compuestos fendlicos
(antocianinas y flavonoides), carbohidratos (fibra dietética, celulosa, pectina y lignina), vitaminas
(vitamina C) y minerales (potasio) (Yilmaz, Gorgic et al. 2018).
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Figura 38: Caracteristicas de los subproductos de la industria de la cereza.

Desde la perspectiva de las propiedades fisicoquimicas de la pomasa de la cereza acida, el pH fluctda
entre 2.37 y 2.44, mientras que la actividad de agua entre 0.356 y 0.471. La pomasa es rica en fibra
dietética por lo que podria tener un impacto positivo en la salud, especialmente en relacién con el
funcionamiento del sistema gastrointestinal. El contenido total de fibra dietética en la pomasa se ha
determinado 71,4% en base seca, detectandose la siguiente composicion: lignina (69,4%), celulosa
(18,4%), hemicelulosa (10,7%) y pectina (1,5%). El carozo es otro subproducto del procesamiento de la
cereza, especialmente en industria de enlatado y congelado. El carozo corresponde entre 7 y 15% de la
fruta entera. Actualmente, se desechan grandes cantidades de este subproducto en plantas de
procesamiento.

3.5.1.4 Soluciones para residuos de la industria

La investigacidn actual respecto a la potencial valorizacion de los subproductos de la industria de la cereza
se centran principalmente en la extraccién (Yilmaz, Karaaslan et al. 2015, Wozniak, Marszalek et al. 2016)
y encapsulacion (Saponjac, Cetkovic et al. 2016, Saponjac, Cetkovic et al. 2017) de antioxidantes y la
creacién de harina de pomasa para su incorporacién en muffins, galletas y otros tipos de productos de
panaderia (Bajerska, Mildner-Szkudlarz et al. 2016, Gornas, Juhnevica-Radenkova et al. 2016). Respecto
al carozo, su composicidon quimica revela que podria utilizarse como una fuente de proteinas, fibra
dietética, lipidos y polifenoles. La mayoria de los procesos actuales desarrollados se centran en la
extraccion de aceite. Otros incluyen: relleno en la fabricacién de cemento, uso como combustible de
calefaccion, fertilizante y produccién de carbdn activado de alta porosidad para tratamiento de aguas
contaminadas (Yilmaz, Gorglic et al. 2018).
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3.5.2 Contexto Nacional

3.5.2.1 Produccion

En Chile se cultivan alrededor de 26.500 ha de cerezas con una produccién cercana a las 117.000 T
orientadas principalmente a la exportacién de fruta fresca (81%). Con respecto a la superficie por region,
la superficie plantada de cerezos se extiende desde la Regidn de Valparaiso hasta la Araucania, incluyendo
la Regidn de Aysén. En la Region del Maule se concentra la principal zona productora de cerezas,
abarcando un total de 12.165 hectareas, que corresponde al 44,4% de la superficie plantada, seguida por
la region del Libertador Bernardo O’Higgins, con alrededor de 9.910 hectareas. Coincidentemente, la
region del Maule tiene la mayor infraestructura de procesamiento, donde casi un tercio de la produccion
destinada a procesamiento se sulfita (adicién de metabisulfito de sodio), con el propdsito de conservar
previo a industrializacion de la materia prima (Figura 39).

3.5.2.2 Mercado

Un elemento distintivo en el consumo de cerezas en Asia, y especialmente en China y Hong Kong, es la
predileccion por cerezas en un determinado periodo del afo: el Afio Nuevo Chino. Durante esta
festividad, que por el calendario lunar se celebra en torno a los meses de enero y febrero, es usual el
consumo masivo de cerezas, no tan solo por su apetecido sabor, sino por asociarse al rojo con la
prosperidad y la fortuna, y la forma redondeada con la perfeccién. Esta combinacién de caracteristicas
vuelve a las cerezas un producto unico durante dichas fechas, utilizado ampliamente como obsequio y
como elemento importante durante las cenas familiares. La celebracién, en medio del invierno del
hemisferio norte, coincide de manera precisa con las fechas de produccién chilenas ventaja que no
poseen los paises productores del hemisferio norte (PROCHILE 2017).
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Figura 39 Distribucién de la agroindustria procesadora de cerezas en Chile por tipo de procesamiento y volumen
procesado Fuente: Catastro Fruticola ODEPA.
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Figura 40: Evolucidn en el valor total de las exportaciones de cereza chilena (procesadas y frescas) en los 5
destinos principales (2013-2017).

Las importaciones chinas de cereza chilena sobrepasan con creces el resto de los paises (Figura 40).
Aproximadamente, de los 770 millones de délares que importd China en el aifio 2017, 481 millones de
délares correspondieron a importaciones de fruta chilena. En el afio 2017 China disminuyd sus
importaciones totales respecto al periodo anterior, esto, adicionado a la tardia cosecha de la temporada
y al envio expedito a Hong-Kong antes que China, repercutieron en una menor importacion de cerezas
chilenas. No obstante, de acuerdo con cifras de ODEPA, antes del cierre del aino 2018, ya se ha reportado
récord histérico de exportaciones de cerezas chilenas a China, por sobre 749 millones de ddlares. Hong-
Kong es otro mercado donde se espera crecimiento, pais donde se ha realizado una importante campana
promocional por parte del estado chileno, de hecho, actualmente mds del 80% de las cerezas importadas
por ese pais provienen de Chile (PROCHILE 2017).

3.5.3 Caracteristicas generales de la cadena de la cereza en Chile

En el marco de la iniciativa del estudio de diagndstico Cero Pérdidas se recogio durante 2018 informacion
sectorial para determinar los flujos de materia prima y dimensionar los subproductos generados,
pérdidas y usos actuales dentro de distintas cadenas alimentarias. Este estudio, analizd un total de 7
empresas procesadores de cerezas, a las cuales se les aplicd una encuesta multicanal, ademas de la
recopilaciéon de datos generales respecto de las exportaciones. Del total de empresas analizadas se
trabajé con dos empresas que en su conjunto representaban el 16,7% de las exportaciones totales del
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sector al afio 2016. De este estudio diagndstico, se extrajo la informacion sectorial y productiva, asi como
los balances de masa presentados.

Packing

\ Exportacion
\ 94437t
Huerto de 116950 t 111102t Fresco
Produccion 4

Mercado
Interno

Proceso
4261t Congelado 2983t Exportacion

Congelado
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Figura 41: Diagrama de Sankey de la cadena de la cereza en Chile.

Como se observa en el Figura 41 construida con datos del trienio 2015-2017, se elaboran una serie de
productos agroindustriales a partir de fruta de descarte de huertos o cosecha y de fruta de descarte que
no cumple con los pardmetros de calidad y condicién de fruta de exportacion. Ellos son: cerezas
congeladas (3,6% de la produccion total), marrasquino (2,4%), en conserva (1,4%) y jugo (0,7%).
Asimismo, en el diagrama se aprecia que existe un volumen destinado al mercado interno como fresco
de 7.000 t (6,1%).

En el proceso de packing de cerezas de exportacion se revisa la calidad y condicién de estas. En términos
generales, se descarta toda la fruta que posea defectos que afecten su apariencia (golpe de sol, manchas,
etc), asi como defectos que afectan la fruta en si (pudricién, herida abierta, partidura, etc). Esta fruta,
dependiendo de su calidad y condicidn, es utilizada en otros procesos agroindustriales (conservas, jugos,
entre otros) o destinada a consumo en fresco en el mercado nacional.

Los procesos industriales de elaboracién de cerezas que incluyen cerezas al jugo, marrasquino,
confitadas, coloreadas, blanqueadas, sulfitadas, pulpas y jugos, generan como principal residuo la fruta
de descarte, el carozo (endocarpio y semilla), y la torta (piel mas pulpa). Al igual que en el caso de la
cadena del ardndano, las mayores pérdidas en la cadena se generan a nivel de huerto, donde fruta que
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no cumple con los parametros de calidad y condicidn para ser exportada en fresco queda en el arbol o
cae al suelo (5.850 t, 5%).

Actualmente, los subproductos y descartes que no se utilizan en la elaboracién de jugo, se destinan para
consumo nacional, son depositados en vertedero o son quemados (pérdida). En algunos casos se utilizan
para alimentacién animal. Al igual que en otras cadenas analizadas, los residuos requieren algun proceso
de estabilizacién o conservacién, posterior a su recoleccidn, dado el contenido de humedad y nutrientes
gue contienen y facilitan la descomposicién.
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3.6 Tomate Industrial
3.6.1 Contexto Mundial

3.6.1.1 Produccion

La superficie mundial total cultivada de tomate seguin datos de la FAO del afio 2016 fue de 5.8 millones
de hectdreas el afio 2016. China, India y Nigeria abarcan el 48% de la superficie cultivada (Figura 42)
mientras que

Camerun Brasil

India

Italia

103,9K Banglad...

México Azerbai

2 Moz..

Figura 42: Superficie mundial cosechada de tomate (miles de ha) FAOSTAT, 2016.

El afio 2016 se produjeron 177 millones de toneladas de tomates, siendo los principales productores son
Chinay la India, aunque en la India el rendimiento promedio estd por debajo de los 2,5 kilos kg/m?. Esta
cantidad contrasta con los rendimientos que los productores consiguen en los Estados Unidos (9,03
kg/m?), Espafia (8,62 kg/m?) y Marruecos (8,08 kg/m?) y en mayor proporcidon contrasta con el
rendimiento holandés se sitia muy por encima del resto del mundo, con una media de 50,7 kg/m?
(Chilealimentos 2018).
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Figura 43: Principales productores de tomates (millones de toneladas) FAOSTAT, 2016.

3.6.1.2 Mercado

El mercado del tomate procesado ha sido testigo de un crecimiento saludable durante dos afos
consecutivos durante el periodo 2007-2009, seguido de un periodo de cinco afios (2009-2014) donde los
niveles de consumo se mantuvieron estables o experimentaron un descenso. Esto se debid al hecho de
gue los volumenes procesados en 2009 superaron el nivel de consumo global y generaron grandes stocks
gue han continuado alimentando el mercado incluso cuando los volimenes procesados de los afios
siguientes disminuyeron considerablemente (Expert Market Research 2017).

Exportaciones Importaciones Exportaciones Importaciones
Italia Reino Unido Italia .
4.016.645.889 USDS 1.125.624.506 USDS3.573.018.747 USDS ?zle"eozua"amzosn usos
Alemania
China 1.081.399.775 USDSChina Alemania
2.005.664.140USDS 1348.219.060USDS 1.042.659.932USDS
Francia
717.870.276 USDS Francia
1.159.255.227 USDS 2013 '1-'::7 1743 Vo 2017 654.037.694 USDS
Japén .
spaiia 607.539.569USDS Japon
854.166.726 USDS ) 70355 807 USDS 518.308.014USDS
Paises Bajos
Portugal 367200380USDS oo e o Canadd
534.957.256USDS 11.363 mill. USD Canadd 508.818.682USDS T 394.116.149USDS
Turquia 363357.847USDS [ Paises Bajos
396504150 USDS 261150 529 USDS 362.553.084 USDS
Paises Bajos 33BAICTTAUSDS [ oo Italia
344.116.363 USDS 72637 899 US0S 283.706.081USDS
Italia
Alemania 309.008.567USDS
235.702.815USDS 520342 015 USDS 252.763.226 USDS
Bélgica
Chile 284.930.736 USDS Bélgica
Alemania
206.884.503USDS Nigeria 506 769 657 USDS 244.769.816USDS
Grecia 267.898.125USDS Australia
144.863.342USDS 162'2%‘25 230USDS 218.722624USDS
otros otros otros
1.464.870.758USDS 5.900.454533 USDS 4738.255.204 USDS

1 138 243.802USD$

Figura 44 Balanza del comercio internacional del tomate procesado (conserva, pastas, salsas y jugos) afio 2013 y
2017.

La Figura 44 representa la balanza comercial de los principales exportadores e importadores de tomate
procesado en los afios 2013 y 2017. En su conjunto, los 10 primeros paises transan 88% y 60% del valor
total de las exportaciones e importaciones respectivamente. Al comparar la evolucién de las
exportaciones en los ultimos 5 afios es posible comprobar que, solo en tres de ellos ha crecido el valor
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de las exportaciones (Chile, Espafia y Holanda), mientras que en los restantes paises el valor de las
exportaciones ha decrecido a tasas anuales que fluctian desde -0,8% hasta -7,6 %. De manera similar,

las importaciones han decrecido en los principales paises importadores, a excepcion de Canadd vy
Australia.

3.6.1.3 Subproductos de la Industria del Tomate

La tomasa corresponde principalmente de cascara y semilla y estd compuesta principalmente por fibra,
proteinas y carbohidratos (Del Valle, Cdmara et al. 2006). La Tabla 7 sintetiza los valores promedio del
analisis proximal de 21 muestras tomasa expresadas en peso seco medidos por Del Valle, Cdmara et al.
(2006), los autores de ese estudio encontraron alta variabilidad en el contenido de proteinas y grasas de
las muestras analizadas, de manera similar a datos publicados de otros estudios.

Tabla 7: Composicidon de la tomasa.

Lipidos 5,9%
Mineral 3,9%
Proteina 19,3%
Azlcares Totales 26,7%
Pectina 7,6%
Fibra 59%

Fuente: Del Valle, CAmara et al. (2006).

En cuanto a composicidn de interés para valorizar el subproducto, se destaca el contenido de licopeno,
pigmento carotenoide con altas cualidades funcionales por su efecto antioxidante y potencialmente
beneficioso para la salud. De la misma forma, la semilla del tomate ademas contiene aceite linolénico y
oleico. La tomasa presenta también cantidades significativas de fibra, vitamina Ay C.
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Figura 45 Caracteristicas de los subproductos de la industria del tomate

3.6.1.4 Soluciones para residuos de la industria

En general, la tomasa consta de aproximadamente 60% de semilla y 40% de piel, se usa como forraje
para el ganado o se descarga en vertederos controlados, lo que genera costos sustanciales de transporte,
dafios ambientales y pérdida de recursos.

Sin lugar a duda el producto mas evidente a extraer es el licopeno, carotenoide principal que provee el
matiz rojo caracteristico de los tomates. La mayor parte del licopeno se encuentra en la piel y la fraccién
insoluble en agua. Diversos autores han extraido licopeno de la tomasa, alcanzando rendimientos que
varian de 14ug/g a 800ug/g, en su mayoria utilizando extraccién con CO; supercritico (Allison and
Simmons 2017). El contenido extraible de licopeno varia segun variedad de tomate, método de
extraccion (incluyendo tiempo y temperatura) y el método de secado de la tomasa (Allison and Simmons
2017). El licopeno se puede usar como colorante en alimentos y bebidas y también como suplemento
alimenticio, solo o con otros carotenoides, como el betacaroteno y la luteina.

Investigaciones recientes han indicado que la proteina de harina de semillas de tomate desgrasada
presenta la calidad comparable a la de otras proteinas de plantas, lo que inspiré la investigacién en la
recuperacion y utilizacion de proteina de semilla de tomate. Como se describié con anterioridad, el
contenido medio de proteinas de la tomasa es cercana al 20%, mientras que en las semillas de tomate
desgrasadas es de 38%, con valores que equivalen a mas del doble del contenido encontrado en, por
ejemplo, la mayoria de las variedades de trigo, lo que podria ser relevante en la formulacién de productos
libres de gluten (Szabo, Catoi et al. 2018).
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La fibra, el principal componente de la tomasa, es también puede ser extraida y utilizada para consumo
humano. Es asi como Garcia Herrera, Sanchez-Mata et al. (2010) consideran que la fibra de la tomasa se
puede utilizar como ingrediente alimentario con el propdsito de aumentar la ingesta de fibra insoluble
en la poblacion. De acuerdo con estos autores, los alimentos a los que se les adicione fibra de tomasa a
nivel superior o igual al 3,9% cumplirian con el reglamento europeo (1924/2006), que permite etiquetar
bajo la denominacion "Fuente de fibra" (mds de 3 g 100 g). Estos autores encontraron en la pomasa un
contenido de fibra insoluble (726—798 g/kg) mucho mas alto que la fibra soluble (44-85 g/kg).

Szabo, Catoi et al. (2018) reportan recientes estudios de valorizacién de subproducto de tomates
incorporandolos en diversos productos como: salchichas y hamburguesas de carne; pan, pastas y fideos,
galletas, aceites de oliva y girasol, mermeladas bajas en calorias, mantequillas y helados.

3.6.2 Contexto Nacional

3.6.2.1 Produccion

Segln estimaciones del INE, en el aino 2016, Chile produjo 859.930 toneladas de tomate industrial, en
9.332 ha, superficie que representa una variacion anual del 10% respecto al periodo anterior.
Geograficamente, la produccion se concentrada en las regiones O'Higgins y Maule, donde se encuentran
las plantas de proceso de los dos principales compradores y procesadores en el pais. En cada una de estas
regiones de produce aproximadamente 400 mil toneladas.

3.6.2.2 Mercado

El afio 2017 Chile exportd 128 mil toneladas de tomate procesado (conserva, jugo y puré), de las cuales
aproximadamente el 97% corresponde a puré. Cerca de un 60% del tomate procesado se vende en el
mercado latinoamericano donde los compradores mas importantes; Argentina, Brasil, Colombia y
Venezuela y Asia (principalmente Japon, Tailandia y Corea del Sur) reciben un 15% del total exportado.
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Figura 46: Evolucidn del valor total de las exportaciones de tomate procesado chileno por los 5 destinos
principales (2013-2017).

3.6.3 Caracteristicas generales de la cadena del tomate

En el marco de la iniciativa del estudio de diagndstico Cero Pérdidas se recogio durante 2018 informacion
sectorial para determinar los flujos de materia prima y dimensionar los subproductos generados,
pérdidas y usos actuales dentro de distintas cadenas alimentarias. Este estudio, analizd un total de 4
empresas procesadores de tomate, a las cuales se les aplicd una encuesta multicanal, ademas de la
recopilaciéon de datos generales respecto de las exportaciones. Del total de empresas analizadas se
trabajé con una empresa que por si sola procesa el 63,3% de las exportaciones totales del sector al afio
2016. De este estudio diagndstico, se extrajo la informacidn sectorial y productiva, asi como los balances
de masa presentados.
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Figura 47: Diagrama de sankey de la cadena del tomate en Chile.

La produccion de tomate industrial en Chile se encuentra en su totalidad bajo la modalidad de agricultura
de contrato. Al observar el diagrama de la Figura 47, se aprecia que mas de un 90% de la materia prima
producida se transforma en pasta de tomate, proceso que genera como subproducto principal la tomasa,
en un volumen equivalente a 22.532 T de materia prima (2,8%). Dentro de la cadena existen ademas
otros procesos como elaboracion de kétchup y salsas (2.480 T), deshidratado (2.540 T), congelado (941
T), conserva (17 T) y jugo (1 T), procesos que también generan subproductos como tomasa y descartes
de seleccidn, pero en muy bajos volimenes. En el proceso de elaboracion de pasta concentrada de
tomate, los tomates son seleccionados, lavados, molidos y tamizados para extraer la pulpa, la cual es
concentrada en evaporadores. El principal residuo es la tomasa, que se origina en el proceso de tamizado,
conformado por la piel o cdscara y las semillas del tomate, sin embargo, también se producen pérdidas
en el momento de la seleccién de los tomates. Estos, generalmente son destinados a otros procesos
industriales como la elaboracién de kétchup salsa, deshidratados, jugo y conservas, asi como también
una fraccion es destinada al mercado interno. Los residuos vegetales que quedan en el campo
corresponden a tallos, hojas y frutos que quedan luego de la cosecha mecanizada y representan un 5%
del volumen total de materia prima ingresada a la cadena. Se estima que la fruta dejada en campo es un
residuo de dificil recoleccion, por no existir equipamiento especifico para la labor. Teéricamente se
podrian adaptar equipamiento de cosecha de forraje ya sea heno o ensilaje, pero no existen registros de
su uso en Chile. Por otro lado, el residuo requiere algin proceso de estabilizacién o conservacion
(deshidratacién, fermentacién, etc.), previo o posterior a su recoleccién, ya que posee alta humedad y
azUcares, favoreciendo la descomposicion de este. Los usos o destinos actuales del residuo de cosecha
de tomate industrial corresponden a elaboracidén de compost, alimentacidon animal en forma directa,
incorporacién al suelo o quema del rastrojo en potrero.
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4 Conclusiones

El objetivo principal en la gestién de desperdicios es prevenir completamente, de ser posible, la
producciéon de desechos. En segundo lugar, si no se pueden evitar los desechos, entonces se deben
reciclar. Evitar por completo la produccidn de residuos o reciclar los residuos en la industria alimentaria
es extremadamente dificil. Los residuos de esta industria son producto de la extraccidn o separacion de
la porciédn nutricionalmente valiosa de las materias primas. Los restos no utilizados consisten
principalmente en material organico, pero su uso adicional como fuente de alimento es limitado, ya que
posee poco valor nutricional o contiene componentes no comestibles.

Los esfuerzos para prevenir la acumulacion de desperdicio de alimentos mientras se asegura la calidad
constante del producto pueden realizarse aumentando la eficiencia de produccién; sin embargo, el
potencial de reduccidn de residuos, como este estudio ha revelado, es muy limitado.

En términos generales, los subproductos de la industria alimentaria deben procesarse antes de su uso,
lo que agrega altos costos a la 1+D y, debido a esto, es necesario obtener productos de alto valor agregado
para justificar la inversion (Yates, Gomez et al. 2017). Es esencial para la evaluacién del potencial
aprovechamiento de subproductos tener en cuenta la ubicacién geogrdfica de los productores,
intermediarios y compradores. La simbiosis 0 asociacidén entre distintas partes interesadas es esencial
para mejorar el potencial econdmico de las industrias que transforman y utilizan los desechos, teniendo
en cuenta la sostenibilidad del proceso y evitando el riesgo, por ejemplo, de extracciones con productos
guimicos toxicos o procedimientos de alto gasto energético. La biorrefineria debe abordarse teniendo en
cuenta una evaluacion del ciclo de vida y dando la mayor importancia a la salud de los consumidores.

El inminente crecimiento de la agroindustria chilena, a través del incentivo a producir menos materia
prima y mas productos con valor agregado, supone el desafio que implicara un incremento en la
producciéon de subproductos y desechos. Lo cual requerird a su vez, la extensién de la industria
procesadora de los subproductos generados. Un problema que surge de la consolidaciéon de ambas
industrias es el aumento de la distancia entre los lugares donde se producen y donde se utilizan los
desechos, lo implica a un aumento de los costos de logistica. Por otra parte, se deben considerar factores
limitantes como el relieve y la disposicion geografica norte sur de Chile, ademas del precio del
combustible. Por este motivo, se requiere de un analisis mds detallado de logistica, por lo que se
recomienda la realizacidon de estudios en este ambito, dado que, la adicidon de costos asociados al
transporte de subproductos puede determinar la viabilidad econdmica de la siguiente transformacion
del subproducto, como se detallara en el siguiente capitulo.

60



PARTE 2

Caracterizacion y Evaluacidn
de Soluciones Identificadas

61



Informe de Diagndstico — Parte 2: Evaluacion de Oportunidades

5 Evaluacion de oportunidades de negocio en cadena de manzana y aceite
de oliva

5.1 Introduccion

La primera parte del estudio de IFlI Cero Pérdidas, orientado a identificar opciones para valorizar
subproductos de la agroindustria de manzana y de aceite de oliva, generd un conjunto de oportunidades
de mejora (OM) vinculadas a la harina de pomasa, los extractos antioxidantes, alimentos para animales
y los biocombustibles. Posteriormente, se realizé un estudio que tomd como base las OM indicadas, y
propuso un portafolio de oportunidades de negocios, aplicando la légica de Value Proposition Canvas -
Product Market Fit, a través del cual se seleccionaron 13 oportunidades de negocios. Subsiguientemente,
se aplicé una matriz multicriterio de seleccion constituida por 9 criterios, en su mayoria basados en juicio
experto, la que deriva en la eleccidén final de 7 oportunidades de negocios: pasta untable y snack de
alperujo; snacks moldeados de pomasa y cereales; Leather de pomasa y alperujo; fideos y pastas secas
enriquecidas con fibra (harina de pomasa); embutidos con parte de grasa sustituida por pomasa, lacteos
(helados, yogurt, leche liquida) con extracto de polifenoles y bebidas con antioxidantes. Finalmente, 5
fueron objeto de evaluacion econdmica y planteamiento de modelo de negocio.

5.2 Contexto tendencial

Desde la dptica de generacidén de negocios es necesario realizar un andlisis PESTL, esto es, examinar las
tendencias politicas, econdmicas, sociales, tecnoldgicas y legales, con el objeto de determinar si las
condiciones reinantes facilitan la puesta en marcha de negocios. En este caso, se hara especial referencia
al crecimiento econédmico mundial y nacional; al comportamiento de variables demograficas y a los
cambios sociolégicos, que actualmente se observan en el mundo y nuestro pais.

5.2.1 Crecimiento econdmico

De acuerdo con las proyecciones del Banco Mundial (Global Economic Prospects, enero de 2018) la
economia mundial crecerd a una tasa promedio anual de 3 % en el trienio 2018-2020. En las economias
desarrolladas y emergentes, principales destinos de las exportaciones chilenas, tales como China,
Estados Unidos y la UE, esta tasa se estima respectivamente en 6,3; 2,3 y 1,8 %. Para el caso de Chile, el
Banco Mundial estima una tasa de crecimiento promedio anual de 2,6% en el trienio 2018-2020. En tanto,
el ultimo IPOM del Banco Central estima una tasa de crecimiento de 3,2% promedio en la préxima
década.

5.2.2 Variables demograficas

Segln la proyeccidon de Naciones Unidas se prevé que la poblacion mundial aumente en mds de 1.000
millones de personas en los préximos 15 aiios, por lo que se alcanzarian los 8.500 millones en 2030
(considerando una tasa de crecimiento de 0,84% anual), 9.700 millones en 2050 y 11.200 millones en
2100. Los resultados se basan en la variante media de la proyeccion de fecundidad, que contempla un
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descenso de ella en los paises donde aun predominan las familias numerosas y un ligero aumento en
paises en los que la media de fecundidad es inferior a dos hijos por mujer. También se prevé que mejoren
las expectativas de vida en todos los paises. Las tendencias demograficas se focalizan en tres aspectos
tendenciales fundamentales: reducciéon en la tasa de fecundidad, aumento de la longevidad y
crecimiento de la migracion.

Estas proyecciones globales, se representan en nuestro pais, el cual crece anualmente a una tasa anual
de 0,8%; a saber:

e Chile ha vivido en las ultimas décadas una drastica caida en la tasa global de fecundidad (TGF) o el
promedio de hijos de una mujer durante su vida fértil. Si en 1960, la TGF era de 5,4, para 1980 pas6é a 2,7
y la ultima cifra del afio 2015, establece 1,79 hijos por mujer.

e Chile se encuentra en un proceso de transicion avanzada hacia el envejecimiento demografico de su
poblacién. Para 2025 habra cien adultos mayores por cada cien menores de 15 afios. A partir de ese
momento, la piramide demografica se invertird, alcanzando los estandares que tienen actualmente Japdn
y los paises de Europa occidental.

e Chile emerge en la actualidad como el pais en que proporcionalmente mas crece la inmigracién en
Latinoamérica. Segun el informe Coyuntura Econdmica en América Latina y el Caribe, de la Cepal y la
Organizacidn Internacional del Trabajo (OIT), publicado en mayo de 2017, entre 2010y 2015, la poblacién
de inmigrantes en Chile aumento en promedio 4,9% por afo.

5.2.3 Tendencias

Las tendencias sefialadas que se observan en particular en el mundo desarrollado y emergente
configuran un escenario en el que las personas tienen mayor expectativa de vida, se conforman familias
unipersonales, un numero importante de personas mueren por ENT (Enfermedades no Transmisibles),
hay aumento de los ingresos econdmicos y se fortalece la clase media. Es asi como, las personas aspiran
a prolongar su vida con calidad y por tanto deben consumir alimentos saludables; las familias reducidas
requieren convenience foods; el consumidor esta mas informado y la legislacidon es mds exigente respecto
del rotulado de alimentos envasados. Los jovenes “adictos” al consumo de alimentos “chatarra”, deben
ser convencidos que es posible consumir otro tipo de alimentos, que sean también adictivos pero
saludables y asi, contribuir a reducir la obesidad y sobrepeso imperante. Adicionalmente, las empresas
pretenden ajustarse a modelos con RSE y esto puede estar asociado al concepto de “cero pérdidas”,
sustentacion del medio ambiente y a la produccion de alimentos que contribuyan a evitar las ENT. Es
necesario destacar que existe la conviccion de que la ruta hacia el crecimiento y desarrollo pasa por
impulsar la innovacion.

El escenario descrito induce a orientar las oportunidades de negocio desde las industrias del aceite de
oliva y de la manzana hacia los alimentos sanos (inocuos), saludables y organolépticamente aceptables.

63



Informe de Diagndstico — Parte 2: Evaluacion de Oportunidades

Por otra parte, la necesidad de generar fuentes de energia mas amigables con el medio ambiente que las
provenientes de hidrocarburos, conduce a elaborar productos alternativos, como son los
biocombustibles. Como ya se ha determinado en el estudio anterior, el material residual de ambas
industrias esta conformado principalmente por pomasa de manzana y alperujo de la oliva, en cantidades
importantes y que por su labilidad frente al deterioro habra que estabilizar, eliminando la mayor parte
del agua que contienen. De esta manera surge la propuesta de producir polvo de pomasa; extractos para
industria alimentaria y nutracéutica (antioxidantes) y alimentos para animales. Por otra parte, aparece
también como oportunidad de negocio a evaluar, los biocombustibles.

5.3 Dimension de demanda de las oportunidades de mejora

5.3.1 Polvo de pomasa

El polvo de pomasa se inscribe como parte del mercado de polvos o harinas de frutas. De acuerdo con
un analisis publicado por Technavio (2017), la creciente demanda de super frutas en polvo es uno de los
principales factores que tendra un impacto positivo en el crecimiento del mercado de fruta en polvo en
el periodo 2018-2021. La creciente conciencia de la salud esta determinando que los consumidores se
centren en seguir un estilo de vida mas saludable y estén cambiando su preferencia de ingredientes
artificiales a productos naturales. Esto estd aumentando la demanda general de productos que
proporcionan un valor nutricional adicional. Con la creciente demanda de super frutas, se estima que
mas agentes comenzardn a ofrecer super frutas en polvo que se puedan usar en aplicaciones de
alimentos y bebidas, farmacéuticas y nutracéuticas. Segun Technavio, se estima que este mercado
crecera a una tasa anual del orden de 7% para el afio 2021.

5.3.2 Extractos para la industria alimentaria y nutraceutica

La vision de que los productos nutricionales constituyen un factor clave para el desarrollo de la vida
saludable constituye uno de los principales impulsores de la industria nutracéutica mundial, marco en
que se inscriben los extractos que contengan compuestos bioactivos. En este contexto, el mercado
mundial de nutracéuticos se valoré en alrededor de USS 383,06 mil millones en 2016 y se espera que
alcance alrededor de USS$ 561,38 mil millones para 2022, creciendo a una tasa compuesta anual de 6,8%
entre 2017 y 2022. Particularmente en el caso del mercado mundial de antioxidantes, donde
directamente participan los extractos, sus ventas alcanzaron un valor de USS 2,9 mil millones en 2015.
Segun un informe publicado por Allied Market Research (2017) se espera que el valor global de ventas
de estos productos llegue a USS 4,5 mil millones en 2022, proyectandose una tasa de crecimiento anual
promedio de 6,4% durante el periodo 2017-2022. Los antioxidantes se encuentran entre los principales
ingredientes utilizados en la industria de alimentos y bebidas. También se utilizan en la industria lechera
en aditivos para piensos destinados a mejorar el rendimiento de la leche. Se espera que el aumento de
la demanda de antioxidantes sintéticos, la reduccién de sus costos de produccion y el aumento de la
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demanda de antioxidantes en la industria de alimentos y bebidas impulsen el crecimiento de este
mercado durante el periodo de proyeccién indicado.

5.3.3 Snack Saludable

El mercado de snacking tiene un gran potencial de crecimiento, es asi como en la UE en el periodo 2008-
2012 ha experimentado un incremento del 63% en nuevos productos. Los consumidores no solo buscan
la practicidad y facilidad de consumo, sino que ademas deben ser saludables. Se trata de nicho de
mercado con expectativas destacadas de crecimiento impulsadas principalmente por los problemas de
obesidad infantil y por las recomendaciones de consumo de 5 porciones de fruta o verdura al dia. En este
sentido el packaging refleja esta tendencia de comer “on the go”, con envases pequeiios, faciles de abrir
y cerrar. El snack esta listo para consumir, y no suele requerir ninguna preparacidon o accesorios, como
pudiera ser cubiertos o platos. En esta categoria de productos, se instalan los snacks moldeados y tiras
de fruta tipo “Leather”.

5.3.4 Alimentos para animales

Un referente relevante respecto del mercado de los alimentos para animales corresponde al mercado de
alimentos para mascotas. Market Data Forecast (2017) registra que el valor del mercado global de
alimentos para mascotas se estimé en USS 75,50 mil millones en 2016 y prevé que el valor global de
ventas por este concepto alcance USS 95,45 mil millones en 2022, creciendo a una tasa compuesta anual
de 4,8% durante el periodo de proyeccidn de 2016-2022.

5.3.5 Biocombustibles

Respecto del mercado de biocombustibles (etanol y biodiesel), Zion Market Research ha publicado
recientemente un nuevo informe titulado "Andlisis del mercado de biocombustibles por tipo (bioetanol,
biodiesel) y por formato (sélido, liquido y gaseoso) - Perspectiva global de la industria, analisis integral y
prondstico, 2016-2022". Segln este informe, el mercado mundial de biocombustibles cuyas ventas
alcanzaron a USS 168 mil millones en 2016, se espera que originen un valor de USS 218,7 mil millones
para el 2022, creciendo a una tasa compuesta anual de 4,5% entre 2017 y 2022.

5.4 Primera Seleccion de Oportunidades de Negocios: Product Market Fit

Para la seleccion de bienes que pudieran ser objeto de un negocio sustentable, se utilizaron las
herramientas que provee el instrumento Value Proposition Canvas y el Product Market Fit. Esta
metodologia ayudé a determinar coherencia de este proceso de generacidn de productos, con el ejercicio
de enfrentar cada opcidn con un conjunto criterios que conducen a esta primera seleccién o la amplian.

El Product Market Fit tiene dos ambitos: el perfil del (segmento) cliente y la propuesta de valor. Si se
establece una relacion adecuada entre ambos, en el modelo de negocio, se habra generado el Product
Market Fit, como lo muestra la Figura 48.
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Figura 48 Product Market Fit

5.4.1 Descripcion del portafolio de productos innovadores de interés comercial

5.4.1.1 Industria de la manzana

Harina de pomasa: En este caso se trata de utilizar la pomasa que resulta de la industria de la manzana,
transformada en harina. El destino que puede tener este producto es similar al que hoy tiene la harina
de manzana procedente de la industria deshidratadora, con los beneficios adicionales de contener menos
azUcares que la fruta y mas fibra dietaria. En efecto, sustituyendo parte de la harina de trigo por la harina
de pomasa, se puede elaborar productos de bolleria y galletas, asi como, pastas frescas (humedad
maxima 35%) y fideos (humedad maxima 13,5%). En ambos casos, aumenta el contenido de fibra y
disminuye el indice glicémico de estos alimentos. Con la harina de pomasa es posible desarrollar un snack
innovador moldeable, v.g. barra, con propiedades saludables, manteniendo otros componentes de
empleo habitual, tales como aglomerantes y estabilizantes. Nuevamente, habra un enriquecimiento en
fibra y menor contenido en azucares simples.

Sustitutos de grasa en la pasteleria y panaderia: Actualmente existen sustitutos naturales y
sintéticos en el mercado, que permiten tanto a nivel industrial como doméstico, elaborar productos de
baja concentracidn en grasa o libres de ella. Aquellos sustitutos de grasa a base de hidratos de carbono
por lo general estan conformados por polisacaridos como gomas, celulosa o pectina, accesibles en el
mercado en formas purificadas. La ventaja de utilizar productos naturales como la pomasa de manzana,
como sustitutos de grasa es que se aprovechan los demas nutrientes presentes en estas materias primas,
como parte de la formulacion del alimento procesado. En efecto, no sélo reducirian las grasas y el valor
calérico del alimento, sino que también agregarian mas valor al alimento, por el aporte en antioxidantes
y fibra de la fruta. Esta contiene fibra soluble, tal como la pectina y fibra insoluble, compuesta por lignina
y celulosa. En el caso de productos horneados, los polisacaridos de las paredes celulares contenidos en
la pomasa, con su fibra soluble, contribuiria a formar una pelicula estable alrededor del aire y gas
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leudante durante el mezclado. Concretamente, se podra reemplazar la grasa por esta pomasa de
manzana, v.g., en muffins, galletas, sopas, salsas, aderezos y postres congelados. Asi, estariamos en
presencia de productos mas saludables y con aporte calérico reducido.

Sustitutos de grasa en embutidos: La pomasa puede sustituir parte la grasa que contienen estos
productos. Esto se explica, por cuanto, los hidratos de carbono en general y las fibras en particular, tienen
la propiedad de captar agua y formar geles, ademads de capacidad de actuar como ligante y espesante, lo
que le confiere al producto una textura y sensacidon en la boca similar a la que otorga la grasa. En este
caso, la pomasa humeda de manzana diluira el poder energético de la grasa al sustituirlas por agua y
fibras. La estrategia de marketing debe considerar para introducir estos productos en el mercado en una
relacion del tipo B2B o B2C una explicacién - en forma coloquial - que el consumo de esta clase de
productos en los cuales se ha sustituido parcialmente la grasa por la pomasa de manzana implicard una
disminucion del colesterol, debido a que el efecto de arrastre de este sustituto en el tubo digestivo puede
impedir la absorcién de colesterol dietético y la reabsorcidn del colesterol del circuito enterohepatico.
En este caso se esperaria una disminucion del LDL- colesterol y los triglicéridos, lo que puede ser
beneficioso en el control dietético de algunas hiperlipidemias.

Fruit Leather: Con la pomasa de manzana pudiera ser interesante innovar y elaborar estos Leather fruit,
que se caracterizan, por su alto contenido en fibra, por la presencia de la cdscara y semillas y de
antioxidantes. Estos estarian en la categoria de snacks. En la Figura 1 se muestra Leathers fruits de
frambuesa, frutilla y guayaba, elaboradas por los autores de este trabajo. Los atributos funcionales son
analogos a los de la aceituna.

Extracto de polifenoles como antioxidante: Un antioxidante es una sustancia capaz de neutralizar la
accién oxidante de los radicales libres mediante la liberacién de electrones en la sangre, los que son
captados por estos radicales. El problema para la salud se produce cuando el organismo soporta un
exceso de radicales libres durante afios, producidos mayormente por contaminantes externos, que
provienen principalmente de la contaminacidon atmosférica y el humo de cigarrillos, los que producen
distintos tipos de radicales libres en nuestro organismo. El consumo de aceites vegetales hidrogenados
tales como la margarina y el consumo de acidos grasos trans como los de las grasas de la carne y de la
leche también contribuyen al aumento de los radicales libres (Finkel y Holbrook, 2000). La vida media
bioldgica del radical libre es de microsegundos, pero tiene la capacidad de reaccionar con todo lo que
esté a su alrededor provocando un gran daifio a moléculas, membranas celulares y tejidos. Este fendmeno
ocurre constantemente en las células del cuerpo, proceso que debe ser controlado con una adecuada
proteccién antioxidante. Entre los antioxidantes que se encuentran en la oliva y probablemente en el
alperujo, esta la vitamina E, B-caroteno y polifenoles. Estos dos ultimos presentes también en la
manzana. De aqui se infiere la importancia de elaborar un concentrado de antioxidante, que se encuentra
como remanente de la agroindustria in comento.
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5.4.1.2 Industria del aceite de oliva

Los beneficios para la salud del consumo de aceitunas y sus derivados se deben a la presencia del acido
oleico (C18:1) y a otras sustancias bioldgicas que incluyen tocoferoles, polifenoles y fitoesteroles, los que
poseen propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. Debido a que estos componentes se encuentran
también en el residuo - alperujo- de la industria del aceite de oliva, es interesante aprovecharlos y
elaborar otros productos saludables; esto es, capaces de promover una buena salud. Por otro lado, es
necesario destacar que los productos untables, tales como margarina, mantequilla, queso crema, paté,
etc. son de consumo habitual en Chile, tanto para acompafiamiento de comidas como para untar en pan,
muchos de ellos con alto contenido de colesterol, dcidos grasos trans y grasas saturadas. De esto se
infiere que es necesario disponer de un alimento en forma untable que sea libre de aquellos compuestos
y que resulte beneficioso para la salud y que ademds puede ser convenientemente saborizada con
orégano, ajo, pimienta, etc., como ha sido demostrado por los autores de este trabajo, en estudios
previos. Para este objetivo, se contaria, con materia prima para elaborar estas pastas untables saludables,
constituida por el alperujo de la industria del aceite de oliva. En consecuencia, la produccién de la pasta
untable permite poner a disposicién del mercado un alimento con las propiedades saludables del aceite
de oliva, ademas de rico en fibra dietaria y funcional a la dieta mediterranea. Con las materias primas
citadas, es posible también elaborar snacks de alperujo de aceituna, en diversos formatos, v.g. barras.
Las propiedades funcionales de estos snacks son evidentes. Con el alperujo, también se puede elaborar
los llamados Leather (fruits), similares a aquellos que se elaboran de fruta y que se comercializan como
rollos.
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Tabla 8 Portafolio de negocios preseleccionados a partir de las oportunidades de mejora (OM) detectadas,
utilizando légica Product Market Fit.

Aceite
Manza |de

oM N° | Oportunidad de negocio na Oliva

1.1 | Pasteleria, panaderia y galletas con mezcla de harinas
1. HARINA DE - - - -

1.2 | Fideos y pastas secas enriquecidas con fibra
POMASA

1.3 | Embutidos con parte de grasa sustituida

2.1 [Lacteos (helados, yogurt, leche liquida) con polifenoles
2. EXTRACTOS

2.2 | Bebidas con antioxidantes

3.1 | Pellets para mascotas (perros y/o gatos) con alperujo
3. ALIMENTOS -

3.2 | Alimentos para aves (pollos de engorda, ponedoras y pavos)
PARA ANIMALES

3.3 | Alimentos para cerdos

4.1 | Etanol a partir de pomasa
4.BIO
COMBUSTIBLES e Biodiesel del aceite remanente de la industria de aceite de

" |oliva. '

5.1 | Pasta untable y snack moldeado de alperujo
5. OTROS

5.2 | Snacks moldeados de pomasa y cereales
PRODUCTOS

5.3 | Leather de pomasa y alperujo

5.5 Segunda seleccidon: matriz multicriterio

Se propone como segundo filtro de seleccidn un conjunto de criterios técnicos, de mercado y
econdmicos, para la seleccidén de proyectos a ser evaluados. Estos criterios se sustentan principalmente
en la experiencia de los autores y son coherentes con una mirada estratégica tanto de la produccién
como del consumo alimentario nacional y global.

A partir de estos criterios, se pretende seleccionar aquellas opciones de negocios que, resultan atractivos
de desarrollar para el sector privado bajo las actuales condiciones de las empresas y del mercado. El
grado de presencia de los criterios indicados, se expresan en una escala cuantitativa o cualitativa
(valorada en la escala binaria 0-1, en que la calificacién 0 indica bajo nivel o ausencia de representacion
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del criterio; en tanto la calificacion 1 indica representacion del atributo asociado al criterio de seleccidn),
gue permite agregar dichos grados de cumplimiento y discriminar ordinalmente entre opciones de
negocios. En algunos de los criterios la calificacion responde a la experiencia los autores o la calificacion
recurre a la revisidn de informacion secundaria, por medio de la consulta a paginas web especializadas y
bases de datos de comercio internacional como Trademap o Euromonitor.

El marco conceptual que permite proponer los criterios de seleccidén indicados se sostiene en las
siguientes hipdtesis:

e El conjunto de oportunidades de negocio, al provenir de dos cadenas agroalimentarias, constituyen un
conjunto cerrado y convexo, en el sentido que las comparaciones de indicadores de seleccidon son
relativas a sus componentes.

* La eleccién de las oportunidades de negocios, se realiza, sobre la base de un conjunto de criterios,
exigibles a cada una de dichas oportunidades, las cuales son valoradas por la empresa privada y apoyadas
por politicas publicas, dado su impacto social y ambiental.

» Desde la perspectiva del andlisis industrial, si en una determinada industria se presentan indicadores
Optimos de elegibilidad, v.g. rentabilidad y externalidades positivas, esta condicion también se cumple
para una empresa representativa, de dicha industria. Se destaca, respecto de los criterios de seleccidn
gue se presentan a continuacién, que, en ocasiones, no existe una demanda manifiesta por un producto,
sin embargo, si la estrategia de marketing que se utiliza para desarrollar un mercado es la adecuada
(Product Market Fit), es posible crear la necesidad o la demanda, si se logra conocer la ventaja “injusta”
(aporte en valor unico) que tiene tal producto.

Especificamente, para la seleccién de oportunidades de negocios atingente a las cadenas de manzanasy
olivas, se plantea los criterios que se describen a continuacién y que representan a las dimensiones de
mercado, técnicas, ambientales, sociales y estratégicas, que a juicio experto son relevantes de considerar
como filtro respecto del portafolio de 13 oportunidades de negocios inicialmente planteadas. Es
necesario considerar que se han situado a las oportunidades de negocios, en un contexto mdas amplio,
que aquel solo restringido a criterios de mercado, porque se observa a dichas oportunidades en
coherencia con el desarrollo regional o sectorial. El vector de criterios es el siguiente:
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Criterio

Tamanfo del

mercado

Competitividad a
nivel de PYMES

Disponibilidad
actual de
infraestructura y
soporte logistico

Demanda de
mano de obra por
nuevas empresas

Desarrollo de
industria auxiliar

Nivel de
innovacion
Grado de

sofisticacion

Replicable a otras
cadenas
agroindustriales

Escalabilidad
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Descripcion

Se considera este criterio como favorable si el volumen o
valor del mercado global del producto es mayor que el nivel
de potencial produccion nacional del producto.

Se considera este criterio como favorable en términos de la
externalidad positiva para el desarrollo nacional, que implica
el desarrollo de los productos sugeridos por empresas
pequeias y medianas.

Para sostener la viabilidad del negocio seleccionado, se
requiere de soporte industrial en materia de infraestructuray
gue se pueda articular logisticamente (transporte) el negocio.

El uso intensivo de personal por parte de un nuevo negocio
puede considerarse un elemento discriminador positivo en
Chile, atendiendo a su contribucion a la reducciéon de los
niveles de desempleo regionales y de la absorcion de oferta
laboral nacional y de inmigrantes. Adicionalmente, mejora la
competitividad de la industria.

Es de interés social y econdmico que el negocio seleccionado
se encadene con la promocién de otras industrias, de tal
manera de actuar como polo de desarrollo, al generar
demanda intermedia por insumos y servicios.

Se considera como un atributo de discriminacidn positiva el
gue los negocios seleccionados se adscriban a un concepto de
innovacion.

El negocio seleccionado debe implicar avance en materia de
desarrollo tecnoldgico, de tal manera de agregar valor sobre
la materia prima de origen.

La tecnologia asociada al producto debe utilizarse como
modelo para otros encadenamientos productivos, de tal
manera que su desarrollo permita extenderse a otros rubros
El negocio debe contar con el atributo de ser escalable, para
efectos de mejorar su competitividad a través de la captura
de economias de escala y potencialmente incrementar su
poder de mercado

Tabla 9 Matriz multicriterio para seleccién de oportunidades de negocios

Escala

0, tamano de mercado
menor que el potencial de
produccién; 1, tamafo de
mercado mayor que el
potencial de produccién
0, producto que a juicio
experto no es viable para
PYMEs; 1, producto que a
juicio experto es viable
para PYMEs

0, infraestructura escasa
y/o red logistica compleja;
1, infraestructura
disponible y red logistica
fluida

0, sin requerimiento
actual o potencial de
personal y 1, con
requerimiento actual o
potencial de personal

0, no desarrolla industria
auxiliar; 1, desarrolla
industria auxiliar

0, no innovador; 1,
innovador
0, su produccién

incorpora bajo nivel de
inteligencia /
conocimiento y 1, su
produccién incorpora alto
nivel de inteligencia /
conocimiento

0, no replicable; 1,
replicable
1, no escalable; 3,
escalable.
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Considerando la asignacion de puntajes a cada uno de estos 9 criterios, cada producto puede obtener
puntajes en el rango de 0 a 9. Para efectos de seleccidn de las oportunidades de negocio, se procede a
conformar, por tanto, la siguiente matriz, en que los criterios informados en el apartado anterior son
utilizados como filtros de los negocios detectados por juicio experto. La estructura de esta matriz se

presenta en la Tabla 10.

Tabla 10 Matriz de seleccion multicriterio calificada

Criterios
e
} — 17
a8 3 8
S|2|lef= S
>|15]la| 2 o
o I [e) @ ©
(] @© () .© ©
Cadena| o |S | €| | & ¢ ® )
}3 HHEE S 5|3 Puntaje de
ol |S|Z|E|lE|c|&]rm Seleccién
2SI |8 ol 3le]|T
= ol B|loe|s| 8|E|®|T
. . Ol o S| B| T S|l o ke ©
oM N° Oportunidad de negocio ol 2| C|E[S| =2 E|E5[Z]2
c|l olo|lE|2|lT|ole|lal2|F
g eglslals|le|ls|Z|el8=
S slE|E|S|5|32|8]¢2|S
s el S8lalalalZzlal&la
L i 1.1 |Pasteleria, panaderia y galletas con mezcla de harinas 1{1f2]1]0]J0]JO]1]|1 6
P.omaarslza € 1.2 [Fideos y pastas secas enriquecidas con fibra 111110212 |1(|1]1 8
1.3 [Embutidos con parte de grasa sustituida 1|l1]1]1|0f1]0f1]1 7
) i 0.1 |Lacteos (helados, yogurt, leche liquida) con polifenoles 1]1)]1f12|212|0|0]|1]1 7
. Extractos
2.2 Bebidas con antioxidantes 1l1f1]12|1]0f0]1f1 7
3.1 |Pellets para mascotas (perros y/o gatos) con alperujo i1|{1|l1|lo0jo]Jofo]1(|1 5
3. Allme.ntos s 5 IAlimentos para aves ilil1lololololals 5
para Animales pollos de engorda, ponedoras y pavos)
3.3 |Alimentos para cerdos 1 1 5
i Bios .1 [Etanol a partir de pomasa 1]ojofof1fofof1]1 4
combustibles 1 5 Blodlgsel del aceite remanente de la industria de aceite ilolololilolal1la 5
de oliva.
5.1 |Pasta untable y snack moldeado de alperujo 1{1)]1]0f2]1(f12]1]1 8
5. Ot
ros 5.2 Snacks moldeados de pomasa y cereales 1]1]1fof1f21f2f1]1 8
Productos
5.3 |Leather de pomasa y alperujo 1{1)]1]0f2]1(f12]1]1 8

Tamafio de mercado: se considerd que, si se procesara toda la materia prima, sea pomasa o alperujo,
para originar cada uno de los diversos productos que componen el portafolio, se generaria una oferta tal
que seria menor que la demanda global. Esto explica el que todos los productos fueron calificados 1.
De acuerdo con los diagramas Sankey, se cuenta con una disponibilidad de pomasa de 164.322 tony de
alperujo de 62.198 ton. Si la pomasa con un 20% de solidos fuese transformada en harina, se estima que
la oferta nacional de este producto seria de unas 33 mil ton y si cada kg de este producto se incluyera en
los productos indicados en este portafolio, valorizdndose su valor unitario en USS 10, el tamafio del
negocio alcanzaria a USS 330 millones, cifra muy inferior a cualquiera de los valores globales de mercado
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gue representan los negocios de este portafolio y que se indican en el Cuadro 6. Si el mismo ejercicio
genérico se plantea para el caso del alperujo (presumiendo un coeficiente técnico de conversion de 0,4),
la oferta nacional neta de su procesamiento podria alcanzar a 24.879 ton, las cuales podrian valorizarse,
incluidas en los productos de este portafolio relacionados con esta materia prima en USS 248 millones,
cifra significativamente menor respecto de los valores globales de los mercados que se incluyen en la
Tabla 11.

Competitividad a nivel de PYMES: en este caso se valora la diferenciacion que los productos pueden
alcanzar, su segmentabilidad y sus costos unitarios similares o menores a los de la industria. Andlisis de
caso: el alcohol etilico es producido y comercializado por grandes empresas, e.g. IANSA, cuya tecnologia
genera economia de escala; adicionalmente su alcohol forma parte de los commodities.

Disponibilidad actual de infraestructura y soporte logistico: en este caso se valora positivamente que
los procesos que den lugar a los productos cuenten con infraestructura y servicios (caminos, redes
eléctricas, agua potable, alcantarillado, laboratorios, bodegas, frigorificos, medios de transporte, puertos
y aeropuertos, redes digitales) suficientes para su desarrollo competitivo productivo y comercial. En el
caso de etanol y biodiesel se califican con cero, porque su produccidn requiere de equipamiento ad-hoc,
no inmediatamente disponible.

Demanda de mano de obra por nuevas empresas: se trata de un criterio social estratégico que valora
positivamente aquellos nuevos emprendimientos que generan empleo. En este caso todos los negocios
del portafolio son demandantes de mano de obra directa.

Desarrollo de industria auxiliar: se trata de un criterio que valora positivamente la emergencia o
fortalecimiento de proveedores de productos o servicios complementarios. Solo en el caso de los
extractos se califica con 1 porque demandan envases especiales y servicios de laboratorios de control de
capacidad antioxidante y concentracion de antioxidantes.

Nivel de innovaciodn: se valora positivamente la generacion de un producto nuevo para el usuario, lo que
se califica con 1. En este caso se califican como innovadores las pastas y fideos, los embutidos, la pasta
untable de alperujo, los snacks de alperujo y los Leather de pomasa y alperujo, diferencia del resto de
productos en que el usuario no capturaria el valor que intenta representar el producto.

Grado de sofisticacion: se vallua positivamente a aquellos negocios que representen "mas
inteligencia/conocimiento" incorporada. En este caso se estima que

Replicable a otras cadenas agroindustriales: todos los productos de la cartera preseleccionada (Tabla 8),
son replicables en su elaboracion, utilizando otras materias primas vegetales, e.g. ciruela, arandano. En
estas circunstancias se valora positivamente.
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Tabla 11 Valores de mercado global y proyecciones de crecimiento para productos vinculados al portafolio de
preseleccidén de oportunidades de negocios asociados a las cadenas de la manzana y aceite de oliva.

N°

Producto(s) de

Valor de mercado

Tasa de crecimiento

Fuente de dato y

oM Oportunidad de negocio referencia global proyectada proyeccién
Pasteleria, panaderia y galletas con Bakery USS 529.000 2,6% anual en periodo MORDOR (2017)
. _ millones en 2022 2018-2022
1. HARINA DE 11 mezcla de harina de trigo y pomasa|
POMASA de manzana: aporte de fibra vy
sustitucion de grasa
Pastas y fideos USS 59.600 3,6% anual en periodo | Grand View Research
N . . millones en 2016 2018-2025 (2017)
12 Fideos y pastas secas enriquecidas
con fibra (harina de pomasa)
Embutidos y Hotdogs USS 76.500 2,7% anual en periodo NBC (2017)
. millones en 2021 2016-2021
13 Embutidos con parte de grasa
sustituida por pomasa.
Lacteos fortificados USS 150.000 6,7% anual en periodo FUTURE MARKET
. millones en 2016 2017-2026 INSIGHTS(2018)
2. exTRACTOS |21 L’act.eos (helados, yogu.rt, leche
liquida) con extracto de polifenoles.
Bebidas funcionales USS$ 277.000 9% anual en periodo TECHNAVIO (2018)
millones en 2020 2016-2020
2.2 |Bebidas con antioxidantes
Alimentos para USS 75.500 4,8% anual en periodo MARKET DATA
Pellets para mascotas (perros y/o| mascotas millones en 2016 2016-2022 FORECAST (2017)
3.1 |gatos) compuestos por alperujo V|
otros ingredientes
Alimentos balanceados para aves| Alimentos paraaves USS 226.000 2,9 % anual en periodo | Zion Market Research
3. ALIMENTOS (pollos de engorda, ponedoras Y| millones en 2021 2016-2021 (2016)
PARA 3.2 |pavos) formulados con maiz, harinal
ANIMALES de soya y harina de alperujo o harina
de pomasa de manzana.
. Alimentos para cerdos USS 147.000 3,2 % anual en periodo | Stratistics MRC (2017)
Alimentos balanceados para cerdos, )
. millones en 2022 2015-2022
33 utilizando como parte de su
composicién harina de pomasa y/o
alperujo.
Biocombustibles USS$ 219.000 4,5% anual en periodo | Zion Market Research
a. millones en 2022 2017-2021 (2017)
BIOCOMBUSTIB |4.1 |Etanol a partir de pomasa
LES
a2 Biodiesel del aceite remanente de la
industria de aceite de oliva.
Snacks USS 32.800 5,1% anual en periodo Grand View Reseach
millones en 2025 2018-2025 (2018)
5. OTROS 5.1 |Pasta untable y snack de alperujo
PRODUCTOS
5> Snacks moldeados de pomasa V|
cereales
5.3 |Leather de pomasay alperujo
USS 6.400 millones |7,6% anual en periodo Transparency Market
5.4 |Compost de alperujo/pomasa Fertilizantes orgdnicos |en 2025 2017-2025 Research (2018)
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Escalabilidad: si un negocio es escalable, se considera como atributo favorable, por cuanto, tiene un
potencial de crecimiento importante y es capaz de aumentar los beneficios sin reinvertir en
infraestructura al mismo nivel que aumentan los ingresos. Todas las oportunidades de negocio
preseleccionadas (Cuadro 3) califican 1, por cuanto, son actividades que potencialmente pueden crecer.

La aplicacién de este segundo sistema de seleccidn permite ordenar, por medio del puntaje final, las
oportunidades de negocio que representan en mayor grado los criterios de seleccién definidos.

Los productos pasta untable y snack de alperujo; snacks moldeados de pomasa y cereales y Leather de
pomasa y alperujo y fideos y pastas secas enriquecidas con fibra (harina de pomasa) obtienen puntaje

maximo 8.

OM1:

Estabilizacion y
obtencién de polvo
de pomasa.

OoM2:

Extractos para
industria
alimentaria
(antioxidantes)

OM3:

Elaboracién de
formulaciones para
dieta de alimento
animal.

OoM4:

Generacién de
biocombustible.

HARINA DE POMASA

Pasteleria, panaderia y
galletas

Embutidos.
EXTRACTOS
Lacteos con extractos.
Bebidas con antioxidantes
Pellets para mascotas
(alperujo)
ALIMENTOS PARA
ANIMALES
Value

Proposition Alimentos balanceados para
Canvas aves (alperujo)
Alimentos balanceados para
cerdos (pomasa y/o alperujo).

BIOCOMBUSTIBLES
Etanol de pomasa
Biodiesel.
OTROS ALIMENTOS

Pasta untable y snack de
alperujo

Snacks moldeados de pomasa
y cereales

Leather de pomasa y alperujo

Matriz
Multicriterio

Pasta untable y snack
de alperujo

Snacks moldeados de
pomasa y cereales

Leather de pomasa y
alperujo

Fideos y pastas secas
enriquecidas con fibra
(harina de pomasa)

Embutidos con parte de
grasa sustituida por
pomasa

Lécteos (helados,
yogurt, leche liquida)
con extracto de
polifenoles

Bebidas con
antioxidantes

Figura 49 Resumen del proceso de seleccidon de oportunidades de negocio a partir de oportunidades de mejora

detectadas
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6 Evaluacion Técnica y Econdmica de cada alternativa seleccionada

Luego de aplicar la herramienta Product Market Fit y la matriz multicriterio, se seleccionaron los
productos mds idéneos para suplementar con subproductos de la Industria de la manzana y del aceite
de oliva. En este capitulo se detallan las evaluaciones técnico-econdmicas y los estudios de prefactibilidad
de los posibles desarrollos de los negocios.

6.1 Consideraciones generales respecto de la evaluacion

Las proyecciones de cada uno de los negocios se plantean desde una perspectiva privada econdmica, se
efectuan en el nivel de prefactibilidad y su evaluacion es desarrollada incrementalmente a partir de la
idea basica de que cada producto que incorpore derivados de pomasa y/o alperujo sustituira a un
producto tradicional, incorpordndose a lineas de proceso ya establecidas por empresas en operacioén.

Cada uno de los negocios es evaluado atendiendo al riesgo particular actual de la industria a la que se
incorporara como nuevo producto; de tal manera, para cada una de las evaluaciones siguientes se
consideran costos de capital diferentes los cuales se reflejan en tasas de descuento particulares.

Por tanto, para la estimacidn de cada tasa de descuento desde la perspectiva de un inversionista, se
considera una rentabilidad base, correspondiente a la que obtiene un instrumento financiero libre de
riesgo y a la rentabilidad obtenida por una empresa representativa de la industria, en la cual se inserta
la oportunidad de negocio. Esta corresponde al cambio en el valor de la accién transada en Bolsa, de
dicha empresa. Las cifras se ajustan monetariamente, para dejar sélo el efecto real. La estimacion en
términos detallados se presenta en la Tabla 12.

Tabla 12 Estimacion de la tasa de descuento para las oportunidades de negocio identificadas

PRODUCTO TASA RENTABILIDAD INFLACION TASA DE
LIBRE DE EMPRESA Promedio 2013- DESCUENTO
RIESGO SECTORIAL 2017.
(1) (%) (%) (%)
(%) (B) (€) (A)+(B) - (C)
(A)

Snacks 4,5 7,4 (2) 3,4 8,5

Yogurt 4,5 13,5 (3) 3,4 14,6

Pasta 4,5 7,4 (2) 3,4 8,5

Bebidas 4,5 6,1 (4) 3,4 7,2

Embutidos 4,5 14,4 (5) 3,4 15,5

Notas:

1) Rentabilidad promedio 2013-2017, de un bono a 10 afios, del Banco Central Chile
2) Rentabilidad de la accion transada en Bolsa periodo 2013-2017, de empresa Carozzi, matriz de
empresa Costa, fabricante de snacks,
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3) Rentabilidad de la accion transada en Bolsa periodo 2013-2017, de empresa Watt’s, empresa con
linea de productos lacteos.

4) Rentabilidad de la accién transada en Bolsa periodo 2013-2017, empresas Andina, productora de
agua mineral.

5) Costo uso de capital, empresa Agrosuper, Balance 2015/2014.

Las evaluaciones de los productos del portafolio se sustentan en antecedentes y parametros supuestos
de precios (a productor), costos (a productos), margenes, mercado potencial, tasa de crecimiento y
cobertura de mercado (nacional e internacional). Los pardmetros de precios utilizados corresponden de
precios modales referenciales obtenidos de ODEPA y consulta a sitios web en que se informa respecto
precios de venta para ingredientes alimentarios, tanto en el mercado nacional como internacional. Estas
referencias, en el caso de los diversos ingredientes, incorporan ademas el juicio experto de los miembros
del equipo de trabajo, en términos de sus 6rdenes de magnitud. En virtud de que algunos de los precios
y costos pudieran ser discutibles, en esta evaluacién se construyen escenarios que incluyen como
variables sensibles precios y costos unitarios para los productos del portafolio seleccionado.

En este estudio se considera para efectos de evaluacién que la oportunidad de negocio es desarrollada
como una linea adicional que genera un producto innovador en una empresa ya en funcionamiento y
qgue produce un bien sustituto; en esta condicion ambas lineas de produccion (la tradicional y la
innovadora) comparten el costo fijo de la empresa y gran parte del costo variable del proceso.

Esta evaluacion se desarrolla a partir del contraste de una situacidn sin proyecto versus una situacion con
proyecto, obteniendo como resultado una situacién incremental, a partir de la cual se obtienen
indicadores clasicos de evaluacidn econémica de proyectos, VAN descontado, TIR y Pay-back. No se
consideran efectos inflacionarios, planteandose el flujo como real (en moneda de marzo de 2018).

Los precios tanto de ventas como de compras a nivel de productor corresponden a valores brutos libres
de IVA. En el caso de los productos que se destinan al mercado internacional, su valor considera un tipo
de cambio de $ 600/USS.

El horizonte del proyecto se restringe a 10 afios, suponiendo que la incidencia de flujos posteriores sera
marginal para la determinacion de la viabilidad econémica del proyecto. Se considera, por tanto, la
liquidacion de los activos del proyecto al afio 10.

En materia de gastos no desembolsables, se plantea, en términos generales, la Depreciacion/
Amortizacidn de activos intangibles como un valor anual fijo que amortiza completamente el monto de
inversidn en [+D+ i que este proyecto plantea como esencial para el desarrollo industrial y comercial del
nuevo producto. Con el propdsito de registrar el efecto neto de ahorro tributario provocado por el
resultado de la depreciacién y/o amortizacion, se plantea el ajuste post-tributacion de depreciacion
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sumando su valor al valor de resultado neto el monto de la depreciacién descontada para el célculo del
resultado bruto.

Respecto a los impuestos a las utilidades, se calculan aplicando un 25% sobre el resultado bruto, que
considera la diferencia de los Ingresos y Egresos del proyecto. Este impuesto se aplica respecto de
resultados brutos positivos y en el caso de ser negativos se plantean con valor nulo.

En consideracién de este marco de supuestos generales, se presentan a continuacion los planteamientos
de sustento de las evaluaciones de cada uno de los negocios del portafolio seleccionado, considerando
6 negocios representativos: barras de cereal (snacks) de harina de pomasa; barras de cereal (snacks) con
pasta de alperujo; pasta seca (fideos) con harina de pomasa; embutido con harina de pomasa; yogurt
con extracto de polifenoles (ya sea de alperujo o pomasa) y bebidas con extracto de antioxidantes (ya
sea de alperujo o pomasa).

Disponibilidad de subproductos

Harina de pomasa: En Chile existe una disponibilidad aproximada de 164 millones de kg/afio de pomasa,
lo que, de acuerdo con la tendencia de crecimiento practicamente nula de la produccidon de manzanas
en Chile, puede estimarse como un valor que se mantendrda constante en los proximos 10 afios. Si este
volumen de pomasa se transformara completamente en harina de pomasa se estima una disponibilidad
anual de 24,6 millones de kg.

Pasta de Alperujo: Nacionalmente, existe una disponibilidad de 92 millones de kg/afio de alperujo, lo
que de acuerdo con la tendencia de crecimiento de 5% de la produccion de aceite de oliva en Chile (segun
tendencia de exportacion), puede estimarse en un valor de 152 millones de kg/afio en el horizonte de 10
afios. Si este volumen de alperujo se transformara completamente en pasta de alperujo se estima una
disponibilidad anual de 61 millones de kg.

6.2 Evolucion de viabilidad econdmica

6.2.1 Snacks que incorporan harina de pomasa

Se plantean las consideraciones y supuestos bdsicos para el desarrollo de la evaluacidn de viabilidad
econdémica de un negocio que produce un snack en formato barra de cereal con incorporacién de harina
de pomasa.

En este caso se consideran los siguientes supuestos basicos:

e Evaluacion incremental que considera linea base sin proyecto: produccion de barra de cereal y
situacidn con proyecto: barra de cereal con incorporacién de harina de pomasa.

e Mercado: ventas en mercado nacional (10% del mercado potencial correspondiente al consumo
anual en Chile, estimandose, por tanto, entre 0,03 a 0,4 millones de kg/afio en el periodo entre
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el afo 2 y el afio 10 de la evaluacidn) e internacional (entre 0,01 y 03 millones de kg entre los
afios 6 y 10 de la evaluacién).
e Tasa de descuento: 8,5%.

La necesidad de harina de pomasa que se plantea para la produccién de barras de cereal es de 0,13
millones de kg/afio en el horizonte del afio 10, de tal manera que, en este caso, no se observa un marco
restrictivo de oferta para cubrir la demanda anual actual ni futura.

En la Tabla 13 se presentan los parametros de precios y costos unitarios de un escenario base para la
evaluacion de este negocio. En este ejercicio, las formulaciones con proyecto son tentativas y buscan
afianzar el valor creado por la condicién de producto saludable reemplazando, en este caso parte de la
miel y el aceite. Los precios de los productos con proyecto son superiores en el escenario base a los
precios sin proyecto. Sin embargo, atendiendo a que esto pudiera originar aumentos socialmente
indeseables en el margen de contribucion, en esta evaluacidn se procede a sensibilizar el precio en el
rango 10% inferior-10% superior.

Tabla 13. Costo, Precio y Margen de Contribucidn unitario de la produccion de una barra de cereal (situacion sin
y con proyecto)

Sin Proyecto Con Proyecto
Ingredientes Contenido Precio Costo $/kg | Contenido Precio Costo $/kg
(Kg) ingrediente $/Kg (Kg) ingrediente $/Kg

Cereales integrales 0,45 3.000 1.350 0,45 3.000 1.350
Salvado 0,25 2.000 500 0,1 2.000 200
Fruta deshidratada 0,05 1.800 90 0,05 1.800 90
Azlcar 0,15 500 75 0,1 500 50
Aceites vegetales 0,1 1.000 100 0,05 1.000 50
Harina de pomasa 0,25 500 125
Precio $/kg $10.000 $11.000
Margen S/kg S 7.885 S 9.135

Se plantean las consideraciones y supuestos bdsicos para el desarrollo de la evaluacidn de viabilidad
econdémica de un negocio que produce un snack en formato barra de cereal con incorporacién de pasta
de alperujo.

6.2.2 Snacks que incorporan pasta de alperujo

En este caso se consideran los siguientes supuestos basicos:

e Evaluacion incremental que considera linea base sin proyecto: produccion de barra de cereal y
situacion con proyecto: barra de cereal con incorporacion de pasta de alperujo.
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e Mercado: ventas en mercado nacional (10% del mercado potencial correspondiente al consumo
anual en Chile, estimandose, por tanto, entre 0,03 a 0,4 millones de kg/afio en el periodo entre
el afo 2 y el afio 10 de la evaluacidn) e internacional (entre 0,01 y 03 millones de kg entre los
afios 6 y 10 de la evaluacién).

e Tasa de descuento: 8,5%.

La necesidad de pasta de alperujo que se plantea para la produccion de barras de cereal es de 0,18
millones de kg/afio en el horizonte del afio 10, de tal manera que, en este caso, no se observa un marco
restrictivo de oferta para cubrir la demanda anual actual ni futura.

En la Tabla 14 se presentan los parametros de precios y costos unitarios de un escenario base para la
evaluacion de este negocio. En este ejercicio, las formulaciones con proyecto son tentativas y buscan
afianzar el valor creado por la condicién de producto saludable reemplazando, en este caso parte de la
miel, el aceite y la fruta deshidratada. Los precios de los productos con proyecto son superiores en el
escenario base a los precios sin proyecto. Sin embargo, atendiendo a que esto pudiera originar aumentos
socialmente indeseables en el margen de contribucidn, en esta evaluacidn se procede a sensibilizar el
precio en el rango 10% inferior-10% superior.

Tabla 14 Costo, Precio y Margen de Contribucion unitario de la produccion de una barra de cereal con pasta de
alperujo (situacion sin y con proyecto)

Sin Proyecto Con Proyecto
Ingredientes Contenido Precio Costo $/kg | Contenido Precio Costo $/kg
(Kg) ingrediente $/Kg (Kg) ingrediente $/Kg

Cereales integrales 0,45 3000 1350 0,45 3.000 1.350
Salvado 0,25 2000 500 0,1 2.000 200
Fruta deshidratada 0,05 1800 90 0,05 1.800 90
Azlcar 0,15 500 75 0,1 500 50
Aceites vegetales 0,1 1000 100
Alperujo 0,3 600 180
Precio $/kg $10.000 $11.000
Margen S/kg S 7.885 S 9.130

6.2.3 Fideos con harina de pomasa

Se plantean las consideraciones y supuestos bdsicos para el desarrollo de la evaluacidn de viabilidad
econdmica de un negocio que produce pastas secas (fideos) con incorporacion de un 15% de harina de
pomasa.

En este caso se consideran los siguientes supuestos basicos:

e Evaluacion incremental que considera linea base sin proyecto: produccidn de pasta seca comun
y situacién con proyecto: pastas secas (fideos) con incorporacién de 15% de harina de pomasa.
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e Mercado: ventas en mercado nacional (5 % del mercado potencial correspondiente al consumo
anual en Chile, estimandose, por tanto, entre 0,8 a 9,1 millones de kg/afio en el periodo entre el
afio 2 y el afio 10 de la evaluacién) e internacional (entre 0,3 y 1,4 millones de kg entre los afios
6y 10 de la evaluacion).

e Tasa de descuento: 8,5%.

La necesidad de harina de pomasa que se plantea para la produccion es de 1,50 millones de kg/afio en
el horizonte del aiio 10, de tal manera que en este caso, no se observa un marco restrictivo de oferta
para cubrir la demanda anual actual ni futura.

En la Tabla 15 se presentan los parametros de precios y costos unitarios de un escenario base para la
evaluacion de este negocio. En este ejercicio, las formulaciones con proyecto son tentativas y buscan
afianzar el valor creado por la condicién de producto saludable reemplazando, en este caso parte de la
harina de trigo candeal componente de la pasta. Los precios de los productos con proyecto son
superiores en el escenario base a los precios sin proyecto. Sin embargo, atendiendo a que esto pudiera
originar aumentos socialmente indeseables en el margen de contribucidn, en esta evaluacién se procede
a sensibilizar el precio en el rango 10% inferior-10% superior.

Tabla 15 Costo, Precio y Margen de Contribucidn unitario de la produccion de pastas con harina de pomasa
(situacidn sin y con proyecto)

Sin Proyecto Con Proyecto
Ingredientes Contenido Precio Costo $/kg | Contenido Precio Costo $/kg
(Kg) ingrediente $/Kg (Kg) ingrediente $/Kg
Harinade trigo candeal 1,6 230 368 1,36 230 313
Pomasa 0,24 500 120
Precio $/kg $ 500 S 650
Margen S/kg $132 $217

6.2.4 Embutido con harina de pomasa

Se plantean las consideraciones y supuestos bdsicos para el desarrollo de la evaluacidn de viabilidad
econdémica de un negocio que produce embutidos con incorporacidon de un 10% de harina de pomasa.

En este caso se consideran los siguientes supuestos basicos:

e Evaluacidon incremental que considera linea base sin proyecto: produccion de embutidos
(salchichas) y situacidn con proyecto: embutidos con incorporacion de 10% de harina de pomasa.
e Mercado: ventas en mercado nacional (5 % del mercado potencial correspondiente al consumo
anual en Chile, estimandose, por tanto, entre 1,4 a 16,1 millones de kg/afio en el periodo entre
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el afio 2 y el afio 10 de la evaluacion) e internacional (entre 0,5y 2,4 millones de kg entre los afios
6y 10 de la evaluacion).
e Tasa de descuento: 15,5%.

La necesidad de harina de pomasa que se plantea para la produccién de embutidos es de 1,80 millones
de kg/afio en el horizonte del afio 10, de tal manera que en este caso, no se observa un marco restrictivo
de oferta para cubrir la demanda anual actual ni futura.

En la Tabla 16 se presentan los parametros de precios y costos unitarios de un escenario base para la
evaluacion de este negocio. En este ejercicio, las formulaciones con proyecto son tentativas y buscan
afianzar el valor creado por la condicién de producto saludable reemplazando, en este caso parte de la
grasa componente del embutido. Los precios de los productos con proyecto son superiores en el
escenario base a los precios sin proyecto. Sin embargo, atendiendo a que esto pudiera originar aumentos
socialmente indeseables en el margen de contribucidn, en esta evaluacidn se procede a sensibilizar el
precio en el rango 10% inferior-10% superior.

Tabla 16 Costo, Precio y Margen de Contribucidn unitario de la produccion embutidos con harina de pomasa
(situacidn sin y con proyecto)

Sin Proyecto Con Proyecto
Ingredientes Contenido Precio Costo $/kg | Contenido Precio Costo $/kg
(Kg) ingrediente $/Kg (Kg) ingrediente $/Kg
Carne de cerdo (desecho) 0,6 1.200 720 0,6 1.200 720
Grasa 0,4 200 80 0,3 200 60
Harina de pomasa 0,1 500 50
Precio $/kg $1.100 $1.200
Margen S/kg S 300 S 370

6.2.5 Bebidas con antioxidantes

Se plantean las consideraciones y supuestos bdsicos para el desarrollo de la evaluacidn de viabilidad
econdémica de un negocio que produce bebidas con incorporacion de un 2% de extracto de pomasa o
alperujo.

En este caso se consideran los siguientes supuestos basicos:

e Evaluacion incremental que considera linea base sin proyecto: produccidon de (bebida) agua
mineral y situacién con proyecto: bebidas con incorporacién de 2% de extracto de pomasa o
alperujo.
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e Mercado: ventas en mercado nacional (5 % del mercado potencial correspondiente al consumo
anual en Chile, estimandose, por tanto, entre 2,8 a 68,1 millones de kg/afio en el periodo entre
el afio 2 y el afio 10 de la evaluacidn) e internacional (entre 1,5y 10,2 millones de kg entre los
afios 6 y 10 de la evaluacién).

e Tasa de descuento: 7,2%.

Si el volumen total de pomasa o alperujo se transformara completamente en extracto de pomasa o
alperujo al 1% se estima una disponibilidad anual de 164,32 millones de kg o 151,89 millones de kg
respectivamente. La necesidad de este ingrediente (extracto de pomasa o alperujo) que se plantea para
la produccién de bebidas es de 1,56 millones de kg/afio en el horizonte del afio 10, de tal manera que en
este caso, no se observa un marco restrictivo de oferta para cubrir la demanda anual actual ni futura.

En la Tabla 17 se presentan los parametros de precios y costos unitarios de un escenario base para la
evaluacion de este negocio. En este ejercicio, las formulaciones con proyecto son tentativas y buscan
afianzar el valor creado por la condicion de producto saludable reemplazando, en este caso parte del
agua componente de la bebida (2%). Los precios de los productos con proyecto son superiores en el
escenario base a los precios sin proyecto. Sin embargo, atendiendo a que esto pudiera originar aumentos
socialmente indeseables en el margen de contribucidn, en esta evaluacidn se procede a sensibilizar el
precio en el rango 10% inferior-10% superior.

Tabla 17 Costo, Precio y Margen de Contribucidn unitario de la produccion de una bebida con extractos de
antioxidantes (situacién sin y con proyecto)

Sin Proyecto Con Proyecto
Ingredientes Contenido Precio Costo $/kg | Contenido Precio Costo $/kg
(Kg) ingrediente $/Kg (Kg) ingrediente $/Kg
Agua 1 150 150 0,98 150 147
Botella 1 150 150 1 150 150
Extracto de pomasa o alperujo 0,02 1000 20
Precio $/kg S 600 S 640
Margen S/kg $ 300 $323

6.2.6 Yogurt con antioxidantes

Se plantean las consideraciones y supuestos bdsicos para el desarrollo de la evaluacidn de viabilidad
econémica de un negocio que produce yogurt con incorporacion de un 1% de extracto de pomasa o
alperujo.

En este caso se consideran los siguientes supuestos basicos:
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Evaluacidn incremental que considera linea base sin proyecto: produccidn de yogurt y situacion
con proyecto: yogurt con incorporacion de 1% de extracto de pomasa o alperujo.

Mercado: ventas en mercado nacional (5 % del mercado potencial correspondiente al consumo
anual en Chile, estimandose, por tanto, entre 1,2 a 18,8 millones de kg/afio en el periodo entre
el afio 2 y el afio 10 de la evaluacion) e internacional (entre 0,5y 2,8 millones de kg entre los afios
6y 10 de la evaluacion).
Tasa de descuento: 14,6%.

La necesidad de este ingrediente extracto de pomasa o alperujo que se plantea para la produccién de
yogurt es de 0,2 millones de kg/afio en el horizonte del afio 10, de tal manera que en este caso, no se
observa un marco restrictivo de oferta para cubrir la demanda anual actual ni futura.

En la Tabla 18 se presentan los parametros de precios y costos unitarios de un escenario base para la
evaluacion de este negocio. En este ejercicio, las formulaciones con proyecto son tentativas y buscan
afianzar el valor creado por la condicién de producto saludable reemplazando, en este caso parte de la
leche componente del yogurt (1%). Los precios de los productos con proyecto son superiores en el
escenario base a los precios sin proyecto. Sin embargo, atendiendo a que esto pudiera originar aumentos

socialmente indeseables en el margen de contribucidn, en esta evaluacidn se procede a sensibilizar el

precio en el rango 10% inferior-10% superior.

Tabla 18 Costo, Precio y Margen de Contribucién unitario de la produccidn de unos lacteos con extractos de

Lacteos

antioxidantes (situacién sin y con proyecto)

Sin Proyecto

Con Proyecto

Contenid Precio Contenid Precio
ontenido ontenido
Ingredientes (Ke) ingrediente Costo S/kg (Ke) ingrediente Costo S/kg
& $/Ke 8 $/Ke

Leche 0,99 250 248 0,98 250 245
Cultivos lacteos 0,01 1.000 10 0,01 1.000 10
Extracto de pomasa o

. 0,01 1000 10
alperujo
Precio S/kg S 600 S 700
Margen $/kg $ 343 $ 435
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Las dimensiones fundamentales para la proyeccion del presupuesto de caja del escenario base, para cada

una de las oportunidades de negocio se presentan en la Tabla 19.

Tabla 19 Parametros de la proyeccidon de oportunidades de negocio seleccionados

Parametro SP SA FP |EP BA YA
Consumo per capita (Kg/persona/afio) (1) 0,14 |0,14 |9 16 29 13,4
Poblacidn (millones de personas) 18 18 18 18 18 18
Volumen nacional de barras consumidas (en millones de Kg/afio) | 2 2 158 (280 |[508 |235
Porcentaje del mercado interno 10% [10% |5% [|5% 5% 5%
Tasa de crecimiento anual mercado nacional 6,8% |6,8% [1,6%]1,6% |11,6%|5,4%
Precio por Kg (en pesos) 3.20013.200|500 |1.100]600 |600
o Costo/kg 2.49212.4921368 | 880 |330 283
Precio por Kg (en pesos) 3.20013.200| 600 |1.200)640 |700
Costo/kg 1.965]2.050 (476 (913 |349 292
Costo transporte/kg 20 20 20 20 20 20
C/P | % subsidio 0% 0% 0% |[0% 0% 0%
Precio exportacién por Kg (en USS) 7 7 1,3 2,3 1,2 1,2
Tipo de cambio 600 |600 |[600 |600 |600 600
Precio de exportacion por kg en pesos 4.200(4.200(780 [1.380|720 |720

SP: snack barra de cereal con harina de pomasa, SA: snack barra de cereal con pasta de alperujo, FP:

Fideos con harina de pomasa. EP: embutidos con harina de pomasa, BA producto bebida con

Antioxidantes y YA: yogurt con antioxidantes.

Sobre la base de estos antecedentes y los que se informan a continuacion se plantea la proyeccién de las

principales partidas de los presupuestos de caja sin proyecto, con proyecto e incremental relativos a este

analisis de viabilidad.
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6.2.7 Ingresos tributables

Se plantea
sustituir en el
curso de 10
anos un 10% de

la demanda
proyectada de
snackbar del
pais,
atendiendo a
que su
demanda
muestra una
tasa de
crecimiento
tendencial del

6,8%, con una
barra de cereal
en que puede
alternativament
e incorporarse

un 25% de
harina de
pomasa.

Se plantea
sustituir en el
curso de 10
anos un 10% de

la demanda
proyectada de
snackbar del
pais,
atendiendo a
que su
demanda
muestra una
tasa de
crecimiento
tendencial del

6,8%, con una
barra de cereal
en que puede
alternativament
e incorporarse
un 35% de pasta
de alperujo.
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Tabla 20 Ingresos tributables

Se plantea
sustituir en el
curso de 10
anos un 5% de
la demanda
proyectada de
fideos del pais,
atendiendo a

que su
demanda
muestra una
tasa de
crecimiento
tendencial del

1,6%, con unos
fideos en que
puede

alternativament
e incorporarse
un 15% de
harina de
pomasa.

Se plantea
sustituir en el
curso de 10
anos un 5% de
la demanda
proyectada de
fideos del pais,
atendiendo a

que su
demanda
muestra una
tasa de
crecimiento
tendencial del
1,6%, con
embutido en
que puede

alternativament
e incorporarse
un 15% de
harina de
pomasa.

Se plantea
sustituir en el
curso de 10 anos
un 5% de Ila
demanda

proyectada de
bebidas del pais,
atendiendo a
que su demanda

muestra una
tasa de
crecimiento

tendencial del

11,6%, con una
bebida (agua
mineral) en que
puede
alternativament
e incorporarse
un 2% de
extracto de
pomasa/alperuj
0.

Se plantea
sustituir en el
curso de 10 afios
un 5% de Ia
demanda

proyectada de
yogurt del pais,
atendiendo a
que su demanda

muestra una
tasa de
crecimiento
tendencial del
5,4%, con un
yogurt en que
puede

alternativament
e incorporarse
un 1% de
extracto de
pomasa/alperuj
o.

Estos ingresos nacionales e internacionales se desarrollan a través del horizonte de evaluacidn, siguiendo

la siguiente curva de adopcién. La curva de adopcion para las ventas internacionales se sustenta en

referencia a la magnitud del mercado nacional, se registra segun la siguiente evolucion:
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6.2.8 Costos

En esta evaluacidon se incluyen como principales partidas de costos, inicialmente los referentes a la
produccion de cada unidad de producto (1 kg) incorporando un costo de proceso, equivalente a un 10%
de la suma del valor de los ingredientes de su formulacién. Adicionalmente se considera por separado
un item referente a costos de transporte en la situacidn con proyecto, referente a la movilizacidén y costos
de transaccion vinculada al ingrediente pasta de alperujo (este costo origina dos escenarios: $20/kg y
S40/kg del ingrediente). Se contemplan costos diferenciados para la situacién sin y con proyecto, por
concepto de administracion y ventas y promocién y publicidad, asociados a los periodos en que se
plantea el flujo de ventas (desde el afio 2). En el primer caso el costo es proporcional al 10% de los
ingresos por ventas y en el segundo caso estos se proporcionan como un 1% de los ingresos por ventas.
Los costos de produccién y transporte se registran por separado para los volimenes vendidos en el
mercado nacional e internacional, siguiendo las curvas de adopcién que definen el escalamiento de los
ingresos en la situacidon con proyecto. En la evaluacidn incremental, el diferencial de costos proviene de
la diferencia entre precios de la situacién con y sin proyecto.
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Tabla 21 Egresos e Ingresos no tributable

Snack Snack Fideos Embutido Bebida Yogurt
Pomasa Alperujo Pomasa Pomasa Antioxidante Antioxidante
Egresos no Se estima un valor de
tributables 400 millones para cubrir . . .
. il desarrollo Zel NUevo Se estima un valor de $ 600 millones para cubrir el desarrollo
--Inversion . -, del nuevo producto, inversién amortizable a 10 afios.
en 1*D+i producto, inversion

amortizable a 10 anos.

--Inversion
en Capital Se estima como el 50% de los egresos desembolsables del afio 1.
de Trabajo

En esta evaluacion se considera un subsidio no reembolsable para apalancar la inversion en
Ingresos [+D+i, la cual en el escenario base corresponde a un 0% de la inversidn, en tanto en un
nt_: segundo escenario representa un 50% del monto de la inversion en [+D+i.
tributables

6.2.9 Indicadores de viabilidad econédmica

Los resultados de la viabilidad econdmica del escenario base presentado en el presupuesto de caja se
muestran en la Tabla 22.

Tabla 22 Indicadores de viabilidad econdmica

Snack P. | Snack A. | Fideos P. | Embutido P. | Bebida Aox. Yogurt Aox

VAN (Millones de pesos) | 209,78 |128,69 |-784,93 |1164,42 4.749,02 2.119,56

TIR 15% 13% Indet. 36% 43% 43%

Payback (afio) 9 9 No aplica |6 6 6

6.2.10 Analisis de sensibilidad

Se realizd un ejercicio de sensibilizaciéon para cuatro variables: precio (nivel base, 10% inferior y 10%
superior), costo de produccion (nivel base, 10% inferior y 10% superior, costo de transporte (S 20/kg en
el escenario base y S 40/kg en un segundo escenario) y nivel de subsidios (0% de financiamiento de la
inversion 1+D+i en el escenario base y 50% en un segundo escenario). A partir de las variantes indicadas
se originaron 36 escenarios. Un resumen de estos resultados, habiéndose registrado 24 escenarios
inviables del total planteados, se presenta en la Tabla 23.
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Tabla 23 Resumen de resultados del analisis de sensibilidad

. . Embutido Bebida Yogurt
Snack Pomasa Snack Alperujo Fideos Pomasa . o
Pomasa Antioxidante Antioxidante
— S —~ S — S - S -~ S -~ S
g we = we - we g we g we g we
Sor|d|Sor|f6SvrF|flfwn|F|f|fn|lrF|f|fn|F|&
38 37 N/ | N/ 102 106 84
831 10 | 759 10 1.71 6.135 7 16.98 10 | 4.760 10
% % A A % % %
9 9
11 § N/ N/ - 32 - 15
-234 (9% |5 -337 6 3.63 3 7% |3 -291 3
% ) A A 4,621 | % 9.574 %
23 21 N/ | N/ 59 62 51
305 8 221 8 -786 1.110 5 14.499 5 2.259 5
% % A A % % %
1,3 N/ [N/ 21 1,3 25 1,9 18 | 1,7
273 | 8% 280 8% |1,3 1.48 3.009 7.688 1.462
9 0 A A % % % |8
35 |17 36 - N/ | N/ 35 (27 40 |39 35 |36
90% 127% 16% 271% 171% 65%
% | % % 188% | A A % % % % % |%
Se observa una|Se observa una|Se observa una|Se observa una|Se observa una|Se observa una
alta variabilidad | alta  variabilidad | alta variabilidad | alta variabilidad | alta variabilidad | alta variabilidad

de resultados,
en un contexto
de escenarios
mayoritariamen
te viables,
registrandose
un resultado
promedio de
VAN (8,5%) de $
304,79 millones
asociado a una
TIR de 23% y un
periodo de
recuperaciéon de
la inversion de 8
afios.

de resultados, en
un contexto de
escenarios
mayoritariamente
viables,
registrandose un
resultado
promedio de VAN
(8,5%) de $ 220
millones asociado
aunaTlRde21%y
un periodo de
recuperacién de la
inversion de 8
afios.

de resultados,
en un contexto
de escenarios
mayoritariamen
te inviables,
registrandose

un resultado
promedio de
VAN (8,5%) de
valor negativo $
785 millones.

de resultados, en
un contexto de
escenarios

mayoritariament
e viables,
registrandose un
resultado

promedio de
VAN (15,5%) de
1.110 millones,
TIR
promedio de 59%
y 5
recuperacién de

una

afos de

la inversion.

de resultados, en
un contexto de
escenarios
mayoritariament
e viables,
registrandose un
resultado
promedio de VAN
(15,5%) de S
4.498 millones,
una TIR promedio
de 62% y 5 afos
de recuperacion
de la inversidn.

de resultados,
en un contexto
de escenarios
mayoritariamen
te inviables,
registrandose
un resultado
promedio de
VAN  (14,65%)
de S
2.258,67millone
S, una TIR
promedio de 51
% y 5 afios de
recuperaciéon de
la inversion.
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7 Priorizacion de oportunidades de negocios evaluados

7.1 Modelos de negocios.

Para efectos de priorizar las oportunidades de negocios se procede a complementar la evaluacidn
técnico-econdmica y la evaluacion de potencial comercial con el desarrollo de los modelos de negocios
de cada una de las opciones seleccionadas para lo cual se describen las propuestas de valor de cada
negocio, adoptando la légica CANVAS, por tanto, en cada caso se presentan los modelos de negocios
CANVAS correspondientes.

7.1.1 Snacks

Incluye: pasta untable de alperujo; snack moldeado de pomasa y cereales; Leather de pomasa y de
alperujo)

La propuesta de valor, para el consumidor es la produccion de snacks saludables en diversos formatos y
tipos. Este puede ser de sabor dominante dulce, sobre la base de pomasa o sabor dominante salado,
sobre la base de alperujo.

La relacién con los clientes se realiza a través de la venta directa en supermercado y tiendas
especializadas; nacionales e internacionales y clientes institucionales (JUNAEB; JUNJI, Hospitales, Fuerzas
Armadas, entre otras.

Los socios claves de este emprendimiento, se observan en las empresas procesadoras de manzanas, para
jugos y pulpas; y empresas procesadoras de olivas para aceite.

El funcionamiento de la empresa se apoya en un conjunto de actividades claves, vinculadas a la logistica
de abastecimiento y a la vigencia de contratos como forma de minimizar el riesgo comercial. Acciones
como la compra y traslado de materias primas; establecimiento de contratos con proveedores; inversion
en desarrollo de producto; procesamiento industrial; y el desarrollo de la campafia de promocion.

Los recursos claves identificados son los contratos con proveedores; la generacién o captura de
conocimiento del proceso industrial; la resolucidn sanitaria; la infraestructura de planta; la energia y agua
potable; el equipamiento; el personal capacitado; los servicios de laboratorio para el control de calidad;
los insumos industriales; disefio de producto segin norma de paises compradores; los servicios de
transporte y fuerza de promocidn y ventas. Por otra parte, los canales comerciales y de contacto, estaran
constituidos por puntos de degustacion en supermercados y tiendas especializadas; promocion en
paginas web. Los ingresos se consideran provenientes de las ventas internas y externas, de la variedad
de tipos y formatos.

Los costos se consideran en sus componentes de elaboracion; investigacidn, desarrollo e innovacién; de
mantencién de la capacidad productiva de la empresa (depreciacidn); el uso alternativos de los recursos
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(costo de oportunidad); costos financieros (asociado a financiamiento; tasa de descuento del empresario

y la mantencion de inventarios) primas de seguros; costo tributarios y legales (laborales;

medioambientales;) y costos asociados a las transacciones internacionales.(transporte, seguros

comerciales y cambiarios).

Esquema 5. CANVAS del negocio de snacks.

The Business Model Canvas SNACKS

Designed for:

Designed by:

Date: Version:

31 March 2018

Socios Clave

Empresas procesadoras de
manzana.
Empresas procesadoras de

olivas para ceite

Actividades Clave

Compray traslado a planta de
materias primas.

Desarrollo de productos
Procesamiento industrial de
producciénde snacks
Desarrollo de camoafia
promocional

Recursos Clave

Contrato de provision de materia
prima

Propuesta de Valor

Snacks saludablesen
formato aractivode

consumo de consumo

Relaciones con clientes

Venta directa
Contratos de venta

Canales

Campaiia promocional
Publicidad via pagina web

Segmentos de Clientes

Supermercados
nacionales/internacionales.
Tiendas especializadas
nacionales/internacionales
Clientes institucionales
nacionales

Know How

Resolucién sanitaria
Infrestructura de planta
Fuente de energiay agua potable
Equipamiento

Personal capacitado

Servicios de laboratorio
Insumos

Envasesy embalajes
Servicios de transporte
Fuerza de promociény ventas.

Estructura de Costos Fuentes de Ingresos

gg;i,s de Operacién Ingresos porventas de dversas lineas productos
Gastos de administracién y Ventas (snacks)mercadointenacional.

Ingresos porventas de diversas linesa de productos

Impuestos (snacks)mercado nacional.

Costos de promocidn y publicidad

Costo de oportunidad del capital (tasa de descuento)
Depreciaciény mantencion de activos fijos

Seguros

Designed by: Business Model Foundry AG (www.businessmodelgeneration.com/canvas)

Fuente: Elaboracion propia.

Para efectos de este estudio, las opciones de negocios identificadas serdn concebidas como lineas de
productos innovadoras llevadas a cabo por empresas ya establecidas en el mercado, las que compiten
en un mercado oligopdlico (mercado imperfecto), en el que predomina una estrategia de competencia,
basada en la diferenciacién de producto. Esta perspectiva analitica implica que la empresa que desarrolla
la opcidn de negocio no incurre en mayor costo fijo, asociado al valor adicional en bienes de capital o a
pagos adicionales independientes del nivel de la produccidn. Podria incurrir en mayor costo variable,
asociado a la especificidad del proceso productivo del producto innovador (Valor de aditivos; de envases,
entre otros).
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7.1.2 Fideos y pastas secas enriquecidas con harina de pomasa

La propuesta de valor, para el consumidor es la produccion de fideos y pasta secas con contenido
saludable, en diversos formatos y tipos.

La relacién con los clientes se realiza a través de la venta directa en supermercado y tiendas
especializadas; sector gastrondmico; nacional e internacional.

Los socios claves de este emprendimiento se observan en las empresas procesadoras de manzanas, para
jugos y pulpas; y agricultores productores de trigo candeal.

El funcionamiento de la empresa se apoya en un conjunto de actividades claves, vinculadas a la logistica
de abastecimiento y a la vigencia de contratos como forma de minimizar el riesgo comercial. Acciones
como la compra y traslado de materias primas; establecimiento de contratos con los agricultores;
inversion en desarrollo de producto; procesamiento industrial; y el desarrollo de la campafia de
promocioén.

Los recursos claves identificados son los contratos con proveedores (pomasa y trigo candeal); la
generacion o captura de conocimiento del proceso industrial; la resolucidn sanitaria; la infraestructura
de planta; la energia y agua potable; el equipamiento; el personal capacitado; los servicios de laboratorio
para el control de calidad; los insumos industriales; disefio de producto segin norma de paises
compradores; los servicios de transporte y fuerza de promocion y ventas.

Por otra parte, los canales comerciales y de contacto, estaran constituidos por puntos de degustacion en
supermercados y tiendas especializadas; promocidon en paginas web. Los ingresos se consideran
provenientes de las ventas internas y externas, de la variedad de tipos y formatos.

Los costos se consideran en sus componentes de elaboracion; investigacidn, desarrollo e innovacién; de
mantencién de la capacidad productiva de la empresa (depreciacidn); el uso alternativos de los recursos
(costo de oportunidad); costos financieros (asociado a financiamiento; tasa de descuento del empresario
y la mantencién de inventarios) primas de seguros; costo tributarios y legales (laborales;
medioambientales;) y costos asociados a las transacciones internacionales.(transporte, seguros
comerciales y cambiarios).
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Esquema 3. CANVAS del negocio de fideos y pastas secas

Socios Clave Actividades Clave Propuesta de Valor Relaciones con clientes Segmentos de Clientes

Empresas procesadoras de|
manzana. Compray traslado a planta de Fideosy pastas secas Contratos de venta Supermercados

enrriquecidascon harina
de pomasa con atributos

Agricultores productores de materias primas.

trigo candeal Suscripcion de contrato con
agricultores

Desarrollo de productos
Procesamiento industrial de
producciénde fideos y pastas
Desarrollo de campania
promocional

nacionales/internacionales.
Tiendas especializadas

saludables. nacionales/internacionales

Recursos Clave Canales

Campafiapromocional

Contrato de provision de materia Publicidadvia pagina web

prima

Know How

Resolucién sanitaria
Infrestructura de planta
Fuente de energia y agua potable
Equipamiento

Personal capacitado

Servicios de laboratorio
Insumos
Envases y embalajes
Servicios de transporte

Fuerza de promocién y ventas.

Estructura de Costos Fuentes de Ingresos
1+D+i
Costos de Operacion
Costos de inventario
Gastos de administracion y Ventas
Impuestos
Costos de promocién y publicidad
Costo de oportunidad del capital (tasa de descuento)
Depreciaciony mantencionde activos fijos
Seguros

Ingresos porventas de dversas lineas productos
(fideos y pastas ) mercado intenacional.

Ingresos porventas de diversas lineas de productos
(fideos y pastas) mercado nacional.

Ingresos porsubproductos.

Fuente: Elaboracion propia.

7.1.3 Embutidos

La propuesta de valor, para el consumidor es la produccién de un embutido, cuyo contenido de grasa se
ha disminuido, y sustituido en peso con harina de pomasa. Se genera asi un producto con bajo contenido
de grasas saturadas y con aporte de fibra dietaria.

La relacién con los clientes se realiza a través de la venta directa en supermercado y tiendas
especializadas; sector gastrondmico; nacional e internacional. Su diseiio serd apto para los mercados
externos, con lo cual la empresa elaboradora deberd incorporar los estandares de calidad de los
mercados de destino.

Los socios claves de este emprendimiento se observan en las empresas procesadoras de manzanas, para
jugosy pulpas; y las empresas elaboradoras de carnes blancas (cerdos; y aves); subproductos y empresas
proveedoras de especias.

El funcionamiento de la empresa se apoya en un conjunto de actividades claves, vinculada a la logistica
de abastecimiento y a la vigencia de contratos como forma de minimizar el riesgo comercial. Acciones
como la compra y traslado de materias primas; establecimiento de contratos con empresas proveedoras

93



Informe de Diagndstico — Parte 2: Evaluacion de Oportunidades

de carne y subproductos carnicos; inversion en desarrollo de producto; procesamiento industrial; y el
desarrollo de la campafia de promocion.

Los recursos claves identificados son los contratos con proveedores; la generacién o captura de
conocimiento del proceso industrial; la resolucién sanitaria; la infraestructura de planta; la cadena de
frio; energia y agua potable; el equipamiento; el personal capacitado; los servicios de laboratorio para el
control de calidad; los insumos industriales; disefio de producto segliin norma de paises compradores;
los servicios de transporte y fuerza de promocién y ventas. Por otra parte, los canales comerciales y de
contacto, estaran constituidos por puntos de degustacion en supermercados y tiendas especializadas;
promocién en paginas web. Los ingresos se consideran provenientes de las ventas internas y externas.

Los costos se consideran en sus componentes de elaboracion; investigacidn, desarrollo e innovacién; de
mantencién de la capacidad productiva de la empresa (depreciacidn); el uso alternativos de los recursos
(costo de oportunidad); costos financieros (asociado a financiamiento y tasa de descuento del
empresario) primas de seguros; costo tributarios y legales (laborales; medioambientales;) y costos
asociados a las transacciones internacionales (transporte, seguros comerciales y cambiarios)

Esquema 2. CANVAS del negocio de embutidos.

Socios Clave Actividades Clave

Empresas procesadoras de|
manzana.
Empresasprocesadoras de
subproductos camicos

Compray traslado a planta de
materias primas.
Suscripcion de contrato con

Propuesta de Valor

Embutidos con bajo nivel
de grasas saturadasy con

Relaciones con clientes

Contratos de venta

Segmentos de Clientes

Supermercados
nacionales/internacionales.
Tiendas especializadas

animales aporte de fibra

Empresas proveedoras de
especias y condimentos

empresas proveedoras de
carnes, subproductos y
condimentos.

Desarrollo de productos
Procesamiento industrial de
produccionde embutidos
Desarrollo de campafa
promocional

nacionales/internacionales
Sectorgastronémico.

proveniente de pomasa

Recursos Clave Canales

Campaiiapromocional
Puntos de degustacién
Publicidad via pagina web

Contrato de provision de materia prima
Know How

Resolucion sanitaria
Infrestructura de planta

Cadena de frio

Fuente de energia y agua potable
Equipamiento

Personal capacitado

Servicios de laboratorio

Insumos

Envases alvacioy embalajes
Servicios de transporte

Fuerza de promociény ventas.

Estructura de Costos
1+D+i
Costos de Operacion
Costos de inventario
Gastos de administracion y Ventas
Impuestos
Costos de promocién y publicidad
Costo de oportunidad del capital (tasa de descuento)
Depreciaciony mantencién de activos fijos
Seguros

Fuentes de Ingresos

Ingresos porventas de dversas lineas productos
(embutidos) mercado intenacional.

Ingresos porventas de diversas lineas de productos
(embutidos) mercado nacional.

Fuente: Elaboracion propia.
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7.1.4 Bebidas con antioxidantes

La propuesta de valor, para el consumidor es la produccién de agua mineral saborizada y enriquecida con
antioxidantes provenientes de pomasa y de alperujo. Este producto se concibe en envases de varios
formatos, aptos para consumo individual y familiar.

La relacién con los clientes se realiza a través de la venta directa en supermercado y tiendas
especializadas y mediante licitaciones publicas para abastecer a consumidores institucionales, como la
JUNAEB; Hospitales y Fuerzas Armadas. La penetracién de mercado requerird de una campafa de
publicidad agresiva, puesto que este mercado esta abastecido por empresas y marcas de larga presencia
en el mercado (Cachantun, Andina, Vital, Nesty, entre otras). Su target se visualiza en consumidores
jovenes que gustan de la alimentacién saludable.

Los socios claves de este emprendimiento se observan en las empresas procesadoras de manzanas, para
jugos y pulpas y de olivas y en empresas proveedoras de agua mineral.

El funcionamiento de la empresa se apoya en un conjunto de actividades claves, vinculadas a la logistica
de abastecimiento y a la vigencia de contratos como forma de minimizar el riesgo comercial. Acciones
como la compra y traslado de materias primas; establecimiento de contratos con empresas proveedoras
de agua mineral; inversidon en desarrollo de producto; procesamiento industrial; y el desarrollo de la
campafa de promocion.

Los recursos claves identificados son los contratos con proveedores; la generacién o captura de
conocimiento del proceso industrial; la resolucién sanitaria; la infraestructura de planta; la cadena de
frio; energia y agua potable; el equipamiento; el personal capacitado; los servicios de laboratorio para el
control de calidad; los insumos industriales; el disefio de envases (vidrio o enlatado) y embalajes; los
servicios de transporte y fuerza de promocidn y ventas. Los ingresos se consideran como provenientes
de las ventas internas y externas, en varios formatos.

Los costos se consideran en sus componentes de elaboracién; de mantencion de la capacidad productiva
de la empresa (depreciacién); el uso alternativos de los recursos (costo de oportunidad); costos
financieros (asociado a financiamiento y tasa de descuento del empresario; mantencidn de inventarios)
primas de seguros; costo tributarios y legales (laborales; medioambientales;) y costos asociados al
comercio exterior.
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Esquema 1. CANVAS del negocio de bebidas antioxidantes.

The Business Model Canvas BEBIDAS CON ANTIOXIDANTES

Designed for:

Designed by:

Date: Version:

31 March 2018

Socios Clave

Empresas procesadoras de
manzanay olivas
Emprresas proveedoras de
aguamineral.

Actividades Clave

Compraytraslado a plantade
materias primas.
Suscripcion de contrato con
empresas proveedoras agua
mineral.

Desarrollo de productos
Procesamiento industrial de
produccionde bebidas con
antioxidantes.

Desarrollo de campana
promocional

Recursos Clave

Estructura de Costos

1+D+i

Costos de Operacion
Costos de inventario

Propuesta de Valor

Agua mineral saborizada
enrriquecida con
antioxidantes provenientes}

de pomasay alperujo.
Enenvases de vidrio o
enlatadas.

Relaciones con clientes

Contratos de venta
Venta directa
Licitaciones publicas.

Canales

Segmentos de Clientes

Supermercados nacionales
e internacionales.

Tiendas especializadas
nacionales e
internacionales
Sectorgastrondmico
nacional e internacional.
Instituciones publicas

Gastos de administraciony Ventas
Impuestos
Costos de promocién y publicidad

Costo de oportunidad del capital (tasa de descuento)
Depreciaciony mantencionde activos fijos

Seguros

Fuentes de Ingresos

Ingresos porventas de diferentes formatos (envases
de 350cc, 500 cc, etc) de bebidas con antioxidantes
enel mercado nacional e internacional.

Designed by: Business Model Foundry AG (www.

was)
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7.1.5 Productos lacteos con antioxidantes

La propuesta de valor, para el consumidor es la produccion de derivados lacteos, enriquecidos con
polifenoles con propiedades antioxidantes envasados en contenedor reciclable.

La relacién con los clientes se realiza a través de la venta directa en supermercado y tiendas
especializadas; sector gastrondmico nacional y participacién en subasta de compras publicas (JUNAEB;
Hospitales; Fuerzas Armadas, entre otros).

Los socios claves de este emprendimiento se observan en las empresas procesadoras de manzanas y de
olivas; y productores de leche.

El funcionamiento de la empresa se apoya en un conjunto de actividades claves, vinculadas a la logistica
de abastecimiento de materia prima y a la vigencia de contratos como forma de minimizar el riesgo
comercial. Acciones como la compray traslado de materias primas; establecimiento de contratos con los
agricultores y procesadores de manzanasy de olivas; inversidn en desarrollo de producto; procesamiento
industrial; y el desarrollo de la campafia de promocion.

Los recursos claves identificados son los contratos con proveedores; la generacién o captura de
conocimiento del proceso industrial; la resolucion sanitaria; la cadena de frio; la infraestructura de
planta; la energia y agua potable; el equipamiento; el personal capacitado; los servicios de laboratorio
para el control de calidad; los insumos industriales; disefio de contenedor reciclable; los servicios de
transporte y fuerza de promocidn y ventas. Por otra parte, los canales comerciales y de contacto, estaran
constituidos por puntos de degustacion en supermercados y tiendas especializadas; promocion en
paginas web. Los ingresos se consideran provenientes de las ventas internas y externas, de la variedad
de tipos y formatos.

Los costos se consideran en sus componentes de elaboracion; investigacidn, desarrollo e innovacién; de
mantencién de la capacidad productiva de la empresa (depreciacidn); el uso alternativos de los recursos
(costo de oportunidad); costos financieros (asociado a financiamiento; tasa de descuento del
empresario) primas de seguros; costo tributarios y legales (laborales; medioambientales
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Esquema 4. CANVAS del negocio de lacteos.

The Business Model Canvas LACTEOS CON POLIFENOLES

Designed for:

Designed by:

Date: Version:

31 March 2018

Socios Clave

Empresas procesadoras de
manzanay olivas
Productores de leche

Actividades Clave

Compray traslado a planta de
materias primas.
Suscripcion de contrato con

Desarrollo de productos
Procesamiento industrial de
produccionde lacteos con
extractos de polifenoles
Desarrollo de campana
promocional

empresas proveedorasde leche.

Recursos Clave

Propuesta de Valor

Derivados lacteos
enrriquecidos con
polifenoles con

propiedades antioxidante
envasadosen envases
reciclables

Relaciones con clientes

Contratos de venta
Venta directa
Licitaciones publicas.

Canales

Segmentos de Clientes

Supermercados nacionales.
Tiendas especializadas
nacionales
Sectorgastronémico.
Instituciones publicas

Estructura de Costos Fuentes de Ingresos

1+D+i n .
o Ingresos porventas de diversas lineas de productos
Costos de Operacion . -
Gastos de administracion y Ventas lacteos en el mercado nacional.
Impuestos

Costos de promocién y publicidad
Costo de oportunidad del capital (tasa de descuento)

Depreciaciony mantencion de activos fijos

Seguros

Designed by: Business Model Foundry AG (www.

Fuente: Elaboracién propia.
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7.2 Priorizacion

El conjunto de oportunidades de negocio seleccionados, se insertan en mercados altamente
competitivos, caracterizados por su estructura de oligopolios, con empresa dominantes y seguidoras
(modelo Stackelberg, Tirole 1990) y con una activa estrategia de competencia basada en la diferenciacién
de producto (modelo de Chamberlin, Tirole 1990). Al mismo tiempo todas las opciones cumplen con el
propdsito de reutilizar subproductos de la agroindustria procesadora de manzana y de olivas para aceite
y todas son rentables desde el punto de vista privado, de acuerdo con los supuestos empleados, para la
construccion del flujo de ingresos y egresos de cada opcion. Entonces el criterio de priorizacién empleado
se basa en la disponibilidad de la estructura logistica de distribucion de la empresa representativa que
realizara la diferenciacion de producto, con las opciones identificadas. Este criterio subraya la
importancia de llegar al cliente (copar los puntos de ventas), con el minimo costo de transaccién (Tirole,
1990), para que tenga la experiencia de consumo y pueda desarrollarse el ciclo de introduccién de un
producto innovador.

Entonces la priorizacion que se propone esta basada en la capacidad existente de distribucién de los
productos y de los canales pertinentes y el conocimiento previo de introduccion en el mercado de otros
snacks saludables promovidos por los autores de este trabajo, a través de Junaeb y empresas de
alimentos. Segun criterio experto, los productos que se proponen son los siguientes en el orden que se
indica:

e Snacks saludables (barras y Leathers).

e Bebidas con antioxidants.

e Embutido con sustitutos de grasa y aporte de antioxidante.
e Pastasy fideos con harina de pomasa.

e Yogurty leche con antioxidante.

Para efectos de establecer un orden de prioridad asociado también a los resultados de la evaluacién
econdémica, en la siguiente tabla se complementa el criterio experto con los valores de calificacién en una
escala de 1 a 6 para cinco criterios: opinidn experta; rentabilidad (VAN); menor riego (segun dispersion
del VAN en el ejercicio de sensibilizacion); nivel de uso de pomasa o alperujo y frecuencia de aparicién
de escenarios inviables en el ejercicio de sensibilizacién econdmica. Los resultados de este procedimiento
de priorizacién se presentan en el Cuadro 2.
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MENOR RIESGO

2 FRECUENCIA DE
PRODUCTO CRITERIO RENTABILIDAD (SEGUN USO DE ORDEN DE
PRODUCTO a INVIABILIDAD |SUBTOTAL
ESPECIFICO EXPERTO (SEGUN VAN) | DISPERSION DEL | INGREDIENTE PRIORIDAD
AL SENSIBILIZAR
VAN)
Barras de cereal
ks sal |
Snacks saludables [ E——_— 6 3 5 2 5 21 1
(barras y leathers)
pomasa
Barras de cereal
con pasta de 5 2 4 1 4 16 2
alperujo
Bebida con
Bet?|daTs con exttracto de 4 6 3 5 3 ”n 1
antioxidantes pomasa o
alperujo
Embutido con .
sustitutos de grasa Embutido con
g v harina de 3 4 1 6 2 16 2
aporte de
L pomasa
antioxidante
Pastas y fideos con Fideos con
By harina de 2 1 2 4 1 10 3
harina de pomasa
pomasa
Yogurt con
Yogurty leche con |extracto de
L 1 5 6 3 6 21 1
antioxidante pomasa o
alperujo

Fuente : Elaboracion propia

De acuerdo con estos antecedentes, discriminando en los empates de puntaje segun el criterio experto,

los productos prioritarios en términos de su desarrollo son:

1° Barra de cereal con harina de pomasa

2° Bebidas con extracto de pomasa o alperujo

3° Yogurt con extracto de pomasa o alperujo

4° Barras de cereal con pasta de alperujo

5° Embutido con harina de pomasa

En el caso de los Fideos con harina de pomasa, se descarta este producto por su inviabilidad econdmica,

demostrada en su presupuesto incremental base y en el andlisis de sensibilidad correspondiente.
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8 Conclusiones

e Existe potencial comercial en los negocios seleccionados, puesto que los derivados del alperujo y la
pomasa, pueden integrar atributos de valor a las lineas de productos previamente seleccionados

e Elmodelo de negocios que puede aplicarse a los 5 productos del portafolio previamente seleccionado
se sustenta en el desarrollo de nuevas lineas de productos en empresas industriales establecidas,
utilizando harinas/extractos de pomasa y pastas/extractos de alperujo cuyos atributos agregan valor
a productos tales como barras de cereal, embutidos, bebidas, lacteos y fideos.

e Los productos representativos de cada uno de los negocios previamente seleccionados: snacks
(barras de cereal con pomasa); fideos y pastas secas con incorporacion de harina de pomasa;
embutidos (salchichas) con grasa sustituida por pomasa; bebidas (agua mineral) con extractos de
pomasa o alperujo y lacteos (yogurt) con extractos de pomasa y alperujo, muestran indicadores de
rentabilidad proyectada que determinan en la mayoria de los casos , salvo en las pastas secas, su
viabilidad econdmica.

e Entre las acciones prioritarias para el desarrollo de los negocios planteados en este informe se
encuentran: completar el proceso de desarrollo de productos, y luego ejecutar los procesos de
desarrollo de clientes/mercado, empezando por los snacks (barras de cereal) con harina de pomasa,
las bebidas con extractos de pomasa y alperujo y el yogurt con adicién de dichos extractos.
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