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Resumen ejecutivo

Las algas Pardas son una fuente de alimento rica en fibra y vitaminas y bajas en
lipidos. ElI consumo de algas es una posibilidad real frente a la demanda de
productos agricolas de una poblacion en crecimiento; se calcula que para el 2050
podria haber 9,4 billones de personas sobre la tierra. En la actualidad, las algas
tienen un mercado regional orientado a obtener alginatos y como alimentacion basica
para la produccion de abaldn; si se cambia el uso de las algas o se diversifica con
mayor valor agregado, el uso de éstas puede llegar a ser relevante en la zona norte.
Posicionando productos de algas, la materia prima aumentaria en su venta en playa,
mejorando el escaso fomento del sector alguero y el bajo valor agregado de estos
productos. Con el fin de ppotenciar el uso de algas en Atacama, mediante
elaboracién de productos de consumo humano, en este proyecto se planteé (1)
implementar una planta de procesamiento a escala piloto en Caldera, (2) determinar
la forma adecuada de manejo de las especies de algas pardas regionales
Macrocystis integrifolia, Lessonia nigrescens o berteroana y L. trabeculata; (3)
determinar productos prototipos posibles en las lineas productivas conserva,
deshidratado y congelado y (4) definir la calidad y aceptacién de los productos en
base a parametros de degustacidon. Desde una gama de productos posibles,
basicamente formulaciones de productos comestibles, se determiné catorce
formulaciones piloto para ser sometidos a degustacion formal. Por otra parte estos
productos piloto se analizaron quimica y nutricionalmente. En base a los resultados
de las tres gestiones anteriores se determind las adaptaciones necesarias a los
productos piloto; los cuales se presentaron en el cierre del proyecto.

Se concluye que es posible hacer productos en base a especies bentdnicas
regionales, ya que existe capacidad profesional local y la Universidad de Atacama
tiene la capacidad para investigar y desarrollarse hacia el entorno social regional. Se
determind un modelo de negocios y parametros economicos de la produccion de esto

alimentos piloto, modelo que puede extenderse a los posibles usuarios de la Region.



1. Introduccién

En la region no se han desarrollado iniciativas de generar productos a partir de las
algas pardas. Estas algas, actualmente, en la Region de Atacama se usan
principalmente secas y picadas para extraccion de alginato y, en menor cantidad,
como alimento para abalon. Desde 2014 hay cuotas de extraccion de estas especies
de algas en la region, entre las cuales Macrocystis tiene una cuota asignada de
6.891 ton, Lessonia trabeculata 13.696 ton y L. nigrescens 55.141 ton (Subsecretaria
de pesca 2014). El precio actual de venta de estas algas es de $ 40 el kilo de M.
integrifolia himeda y $ 80 a 120 las lessonias con 35 a 40% de humedad
(considerada seca) (informacion comercial local). Estos valores son bastante bajos
en comparacion al periodo 2012 — 2013, en donde el alga seca lleg6 a costar $ 450
el kilo (Com. Personal Jorge Moreno empresa M2). El alga seca tiene un rendimiento
aproximado del 40% en relacion al alga hiumeda, mientras que el alginato tiene un
rendimiento del 25% sobre el alga seca. Bajo estas condiciones, para obtener 100 gr

de alginato se requiere un kilo de alga humeda (Subsecretaria de pesca, 2014).

A nivel nacional, Chile se encuentra entre los principales exportadores de alga
picada. Un 97% de las exportaciones entre los afios 2005 — 2013 (agosto) responden
a esta categoria, con un valor total de US$ 361 millones. Por el contrario, la
exportacion de alginatos y otros derivados en igual periodo de tiempo, no supero las
12.000 ton, con valor total de US $ 157 millones. El principal destino del alga seca es
China (77%), seguido por Japon, Noruega y Francia (21%) y otros paises (IFOP, en
base a datos de ADUANA).

En Chile hay 54 empresas exportadoras de alga picada; pero, el 75% de los envios
estdn concentrados en unas pocas, como Alimex (propiedad de Multiexport),
Prodalmar (del empresario René Pianitinij y M2 de la japonesa Kimica,

principalmente.



En Puerto Montt, en 2007 se presentd el proyecto FONDEF D04T1047, titulado
“Paquete Tecnoldgico Para la Elaboracion de Productos de Algas Nativas Chilenas
Para Consumo Humano”, ejecutado en el Centro i-mar y Centro de Analisis de Los
alimentos (CEAL). Universidad de Los Lagos. Este proyecto tuvo el objetivo de
transferir un plan de negocios con un paquete tecnoldgico, para la elaboracion de
productos de consumo humano desde las algas nativas Ulva, Callophyllis y
Chondracanthus. Entre los productos estaba algas naturales frescas, coloreadas o
no, salada, con o sin empaque al vacio; algas naturales coloreadas deshidratadas y
condimentos saborizados con base en las algas nativas. Ademas se planed transferir
el manejo de estas especies. Esta transferencia estuvo mas bien dirigida a la

empresa exportadora, basado en el crecimiento del mercado en este rubro.

También en Puerto Montt (De la Fuente, 2005) se presenté el proyecto a la
Fundacién de Innovacion Agraria de esta iniciativa con algas pardas titulado
“Optimizacién de la metodologia de cultivo en tierra y desarrollo de la tecnologia de
proceso para el uso de brotes de alga Macrocystis en conservas para el consumo
humano”, siendo adjudicado en 2011 por 2 afos y logrando exportar productos pero
no se concretaron por falta de biomasa disponible. Este es el caso de la empresa
Macroalgas S.A. que tenia dentro de su formulacion el cultivo de algas, lo cual
encarecia bastante el proyecto. Esta empresa logro exportar a la ciudad de SENDAI
en Japon alga pero no pudieron continuar por falta de biomasa de materia prima
(conv. Pers. Yuri Soria socio empresa Macroalgas S.A.). Esto no seria un problema
para la actual propuesta, ya que durante el afio siempre hay disponibilidad de algas
de forma natural mientras que en el Sur de Chile el alga desaparece en el periodo de
Invierno ya sea natural o de cultivo y como el producto era a partir de alga de cultivo

su biomasa ofertable era ain menor.

En la sexta region, en el afio 2014, la Federacion de Sindicatos de Pescadores
Artesanales de Navidad se adjudicé un proyecto de algas, el cual contemplaba
generar productos como mermeladas, harinas, cochayuyo deshidratado, chupetes

para nifio y otros a partir de algas gracias al aporte cercano a cien millones de pesos



del Gobierno Regional de la Sexta Region, la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura 'y
el Fondo de Administracion Pesquero.

Los antecedentes pueden ser variados a nivel mundial y nacional; pero, lo que es
claro es que en la Regién de Atacama las algas sélo son explotadas como materia
prima sin procesar, siguiendo el paradigma de Chile como pais que explota

principalmente materias primas sin buscar agregar valor a la forma de productos.

Por lo anterior, en esta iniciativa se buscé incrementar el valor de las algas de la
zona por medio de la elaboracion de productos para consumo humano, produciendo
protocolos de procesamiento y presentacion, metodologia transferible a los
beneficiarios en primera instancia. Los beneficiados directo serian la mesa de pesca
de Chafaral con 500 asociados y los Beneficiarios indirectos los recolectores de
Orilla inscritos en el servicio Nacional de Pesca y Acuicultura de la regién de
Atacama, los que serian 1421 personas para Huasco, 1908 para Copiap0 y 776 para

Chanaral.



2. Justificacion

La innovacion de esta iniciativa es de caracter regional en el cambio de uso de las
algas pardas. El clima privilegiado local permite mantener una biomasa de algas
considerable, aunque actualmente ésta es de bajo valor por la utilizacién que se le
esta dando a como materia prima; que, en su mayoria, es para extraccion de
alginatos y en forma menor como alimento de Abalén. Existe un total de 4105
recolectores de orilla en la region; pero, estos no tienen la posibilidad de explotar el
recurso para generar productos para consumo humano. Sin embargo, como equipo
de trabajo se puede, por lo que la misién de este proyecto fue crear una nueva fuente
de utilizacion de las algas. De esta forma, se podria incrementar el retorno a los
recolectores regionales, por concepto de venta de materia prima. De esta
informacion se desprende que existe la necesidad de fomentar al sector a través de
una iniciativa que conlleve la generacion de valor agregado a un producto nativo de

la region de Atacama.

Los beneficiarios directos corresponden a los pescadores artesanales que se
encuentran agrupados en la Mesa de Pesca de Chafaral, los cuales apoyaron este
proyecto mediante una carta de respaldo. Ellos ven el desarrollo de esta iniciativa
como un incremento futuro de sus utilidades, por concepto de venta de materia prima
y por el cambio de uso de estas algas para el consumo humano. Pensando en el
futuro cercano realizar repoblamiento de estas algas en las areas libres de
contaminantes que poseen en Chafaral y de esta forma rentabilizar los cultivos de
algas que hasta ahora por los bajos precios que se pagan por la materia prima no
eran factibles de ejecutar. Esta iniciativa abre una ventana de fortalecimiento a la
Provincia de Chafaral (INDH, 2015), que se encuentra tan golpeada en el area de la
acuicultura por sus pérdidas totales en el plano de recursos marinos y si se ve los
desembarques que tenian durante los afios 2010 al 2013 en el recurso Lessonia
nigrescens fue de 92.401 ton acumuladas (Estadistica Sernapesca). Por otra parte, a
lo largo de la costa de Atacama, la actividad de recoleccion de algas es

reconocidamente importante, aunque el numero de recolectores depende de la



temporada y otros factores sociales, como el trabajo a que se dediquen en el
momento. Aunque Chafaral no es la Unica zona de recoleccion de algas sino que es
una actividad comercial normal a lo largo de la costa; esta localidad necesita tener
innovacion metodologica, que permita tener un argumento de recuperacion del efecto
de desastres y de la falta de recursos naturales utilizables, sin encarecer la vida. Por
otra parte, hay 4105 recolectores de orilla regionales inscritos en el registro nacional.
Estos serian beneficiarios en el caso de que se logre expandir este cambio de uso de
algas pardas; por concepto de incremento de utilidades en venta de materia prima.
Este argumento es una base para afirmar que la propuesta presentada es replicable
y extensiva a otros usuarios, no necesariamente habitantes de la costa o
trabajadores de productos marino. Por lo anterior, beneficiarios indirectos también
corresponderian a habitantes de la ciudad que tienen emprendimientos con negocios
de comida. Lo anterior hace que el resultado posible de este proyecto pueda
trascender el ambito de donde se extrae el material basico y potencialmente puede

mejorar la calidad de vida de los que lleguen a adoptar la tecnologia.



3. Objetivos
3.1. Objetivo General

Potenciar el uso de algas en Atacama, mediante la elaboracién de productos piloto
para consumo humano desde algas pardas de la Region de Atacama.

3.2. Objetivos especificos

3.2.1. Implementar planta de procesamiento piloto.

3.2.2. Evaluar la adecuada seleccion y manejo de la materia prima proveniente de
los tres tipos de alga pardas que tenemos en la regibn de Atacama que
corresponden a Macrocystis integrifolia; Lessonia nigrescens y L trabeculata.

3.2.3. Determinar los diferentes productos prototipos que se pueden generar a partir
de las 3 lineas productivas: Conserva, Deshidratado y congelado.

3.2.4. Definir calidad y aceptacion de los productos en base a pardmetros de
degustacion.



4. Metodologia

El trabajo de este proyecto se inicio en marzo de 2016 y finalizé en abril de 2017,
trabajandose en una planta de procesamiento ubicada en el sector Loreto en Caldera
(27°04°467s, 70°50°2270), conducido desde el CRIDESAT, ubicado en la ciudad de
Copiap6 y en la Universidad de Atacama. Las algas usadas provinieron de Bahia
Chascos, ubicada al sur de Caldera (27°40°18”S, 71°00°54”0), a cerca de 60 km

lineales al sur de Caldera. La localizacion se muestra en la Figura 4.1.

Bolivia

Argentina
26°

- n & G
modified from google earth, 2017 1:2913m

Figura 4.1.: Localizacion de planta de procesos; sector Loreto, Caldera; y de Bahia
Chascos, Region de Atacama.



El siguiente diagrama de flujo (Fig. 4.2) corresponde a un diagrama resumido de la
metodologia. OE corresponde a Objetivo Especifico.

| Objetivo Especifico 1. Implementar planta de procesamiento piloto.
\ 4
Coordinacion general para trabajo productivo =9 |mblementacion de la planta piloto
o Objetivo Especifico 2. Evaluar la adecuada seleccion y manejo de la materia prima
\ 4
1. Recepcion de materia prima (algas > M integrifolia; L nigrescens o berteroana; L
pardas). trabeculata.
4
2. Clasificacion de la materia prima = Hojas (fronda) v tallos de buena calidad.
\ 4
3. Limpieza de algas. =P | Eliminacion de epifitos v otros del material.

Objetivo Especifico 3. Determinar productos prototipo desde tres lineas productivas:

| conserva, deshidratado y congelado.
v
Proceso y Produccion de muestras. p—p> gégﬂ?dcggi% o S?XC%enrgzgggls y?:r(]) n SFZRC;SO para
|| Objetivo Especifico 4. Definir calidad y aceptacion de los productos en base a parametros
de degustacion.
\ 4
1. Evaluacion Sensorial. == Evaluacion por panel de degustacion calificado.
\ 4
2. Analisis nutricional. ®» Determinacion en laboratorio de parametros nutricionales.
\ 4
3. Preparacion de envases definitivos. [==§| Preparacion de envases y etiquetas
\ 4

4. Desarrollo de muestras finales. |[=¥| Correccién de protocolos y produccién de muestras.

Figura 4.2. Diagrama resumido de la metodologia
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4.1. Objetivo Especifico 1. Implementar planta de procesamiento piloto.

4.1.1. Coordinacion general del proyecto para el trabajo productivo

Se cotiz6 y tramité la compra de las necesidades del proyecto, para ello se contd con
la participacion permanente de la Direccion de Administracion de la Universidad de
Atacama. El trabajo se organizdé en tres tipos basicos de reuniones; reuniones
ejecutivas de trabajo rutinario, con el objetivo de examinar el estado progresivo del
proyecto; éstas se hicieron, principalmente, en la planta de trabajo en Caldera,
participando todos los miembros del proyecto y dirigidos por el jefe de proyecto, aln
bajo la presencia del Director. Otro tipo de reunion fue las de analisis estratégico,
dirigidas por el Director y realizadas en la planta de trabajo ya indicada. La tercera
forma de reunion fue las realizadas en el CRIDESAT de la Universidad de Atacama
(Copiap0), reuniones generales en donde se analiza las actividades. Periédicamente

participo el Sr. Hugo Rodriguez, representante fiscalizador del GORE.

Se implementd, luego, una planta de procesos en la ciudad de Caldera, mediante la
adquisiciéon de maquinaria, instalaciones y de insumos. En la planta se realizé el
proyecto, en cuanto a productos de deshidratado y congelado y en la planta piloto del
Liceo Manuel Blanco Encalada, de la Comuna de Caldera, se hizo la esterilizacion de

los productos en conserva.

4.2. Objetivo Especifico 2. Evaluar la adecuada seleccion y manejo de la
materia prima proveniente de los tres tipos de alga pardas que tenemos
en la region de Atacama que corresponden a M. integrifolia; L.

nigrescens o berteroana; L. trabeculata.

4.2.1. Recepciéon de materia prima (algas pardas).

La materia prima (algas pardas) provino de la playa de Bahia Chascos, fue

entregada por el Sr. Humberto Poblete, la localidad de recoleccion fue certificada por
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un miembro del equipo de trabajo, generalmente el Sr. Rodolfo Poblete. Se adquirio
las especies de algas Macrocystis integrifolia, Lessonia trabeculata y L. nigrescens,
las que fueron recolectadas y entregadas en el mismo dia (fresca) en la planta de

proceso de Caldera. Las algas fueron pesadas para determinar el costo.

4.2.2. Clasificacién de la materia prima.

De cada especie de alga se selecciono frondas (equivalente a las hojas) y estipes
(equivalente a tallos). La fronda seleccionada correspondié a las que estaban en
buen estado, sin perforaciones y sin epifitos (especies que viven sobre la fronda,
generalmente animales). Las frondas y estipes fueron separados en bandejas,
lavados para ser destinadas a los diferentes procesos (Ortiz, 2011, De la Fuente,
2005).

4.2.3. Limpieza de algas.

La materia prima seleccionada fue lavada, para eliminarle los elementos ajenos,
como arena y organismos epifitos. En estas condiciones, el material estuvo listo para
iniciar proceso de produccion, los cuales se realizaron inmediatamente luego de la
seleccién (Ortiz, 2011, De la Fuente, 2005).

4.3. Objetivo Especifico 3. Determinar los diferentes productos prototipo que
se pueden generar a partir de las tres lineas productivas: conserva,

deshidratado y congelado.

4.3.1. Proceso y Produccion de muestras.

Las algas se sometieron a procesos de produccion experimental para deshidratados,
congelados y conservas. La especie a procesar en las lineas mencionadas dependi6
de la calidad, tipo y cantidad de las algas ya clasificadas. La confeccion de los

prototipos de productos se planifico y, luego, se ejecuto en la planta del proceso y la
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esterilizacion de las conservas se realizo en la planta de procesos del Liceo Manuel
Blanco Encalada, de Caldera. Esta corresponde a la primera etapa productiva en la

cual se generaria 50 muestras prototipos por linea de proceso, para su evaluacion.

4.4. Objetivo Especifico 4. Definir calidad y aceptacién de los productos en
base a pardmetros de degustacion.

4.4.1. Evaluacion sensorial.

Los productos elaborados se sometieron a analisis comparativo y organoléptico, para
determinar cudles de ellos pueden corresponder a productos alimentarios y
alimenticios de alto valor nutritivo y aceptacidon comercial en las tres lineas de
proceso. Estos productos experimentales (llamadas muestras) fueron evaluadas por
un panel de degustacion calificado e informado, para verificar el grado de aceptacion.
Para ello, el equipo de trabajo disefié un formulario adaptado a las necesidades
especificas de informacion. La informacion recabada, fue analizada para definir

productos finales.

4.4.2. Anédlisis nutricional

Se solicitdé a un laboratorio autorizado el andlisis nutricional y quimico, con la
finalidad de dar cumplimiento a la normativa sanitaria, para determinar si el producto
es apto para consumo humano y para confeccionar las etiquetas pertinentes (Ortiz,
2011, Farré et al, 2009, MSGP, 2001, 2003, FAO, 1996, Ministerio de MA, 2013).

4.4.3. Preparacion de envases definitivos.
Las etiquetas de los envases (frascos) de conserva fueron confeccionadas por

serigrafia y seguin norma chilena, considerando el mercado asiatico y resaltando el

caracter regional del producto y el apoyo del Fondo de Innovacion Competitiva FIC.
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En los envases para cada linea productiva se resaltdé el apoyo FIC y el cardcter

regional y se incluy6 datos nutricionales.

También se produjo envases litografiados de tipo bolsas, para la linea productiva de

deshidratado y congelado.

4.4 4. Desarrollo de muestras finales.

En base a los datos recopilados en la evaluacion sensorial, se hizo las correcciones
de fabricacion de las muestras piloto para obtener los productos finales prototipo. De
cada una de las tres lineas productivas se planifico desarrollar 200 unidades

(muestras), esto es 600 unidades de productos en total.
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5. Resultados.

5.1. Objetivo Especifico 1. Implementar planta de procesamiento piloto

5.1.1. Coordinacién general del proyecto para el trabajo productivo.

Se implementdé una planta de procesos en la Comuna de Caldera, mediante la

adquisicién de maquinaria, instalaciones y de insumos. Los equipos adquiridos se

muestran en las siguientes tomas (Fig. 5.1. Ay B).

Balanza de tipo romana Balanza de mesa, granataria

Figura 5.1.A. Equipos adquiridos.



Marmita o escaldadora, permite someter
material vegetal a temperatura alta (hasta

Picadora o cutter de tipo cenicero

Selladora al vacio

Deshidratador

Figura 5.1.B. Equipos adquiridos.
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5.2. Objetivo Especifico 2. Evaluar la adecuada seleccion y manejo de la
materia prima proveniente de los tres tipos de alga pardas que tenemos
en la region de Atacama que corresponden a M. integrifolia; L.

nigrescens o berteroana; L. trabeculata.
5.2.1. Recepcién de materia prima (algas pardas).
La materia prima fue algas pardas extraidas de Bahia Chascos, ubicada cerca de 60

km lineales al sur de Caldera (27°40°18”’'S, 71°00" 54”0), en la Region de Atacama
(Fig. 5.2.).

Figura 5.2. Bahia Chascos (der), Region de Atacama, en ésta la extraccion de
algas es una actividad normal. Chinguillos, empaque de entrega de
algas en la planta (izq).

Se recibid, finalmente la cantidad de 2.333 Kg de alga desde Bahia Chascos. La cual
se procesO debidamente. Esta alga estaba seleccionada para consumo humano,

calidad determinada anteriormente por el equipo e informada a los recolectores.
5.2.2. Clasificacion de la materia prima.
Las algas no son plantas vasculares, por lo que objetivamente no tienen hojas ni

tallos; pero, si estructuras que ejercen esa funcidén estructural, en una equivalencia

aparente (no funcional) el nombre para las algas es fronda (similar a hoja) y talo
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(similar a tallo), a lo largo del texto se usard esta nomenclatura o su equivalente
cuando se estime. Una vez en la planta de procesos, de cada especie de alga se
clasificO material en buen estado desde la fronda y los talos. Basicamente se eligid
partes de las algas en buen estado de integridad fisica. Este material constituyo

cerca del 30 % del material original.

5.2.3. Limpiezade algas.

Una vez elegidas las partes Utiles de cada especie de alga, éstas se lavaron y
limpiaron de la presencia de organismos epifitos (que viven en el cuerpo de la

planta).

5.3. Objetivo Especifico 3. Determinar los diferentes productos prototipo que
se pueden generar a partir de las tres lineas productivas: conserva,

deshidratado y congelado.

5.3.1. Proceso y Produccién de muestras.

Por muestras se refiere a los prototipos de productos de las especies de algas como
alimento de consumo humano. Para lo anterior, se prepard la materia prima base de
las algas en formatos a) fronda natural seca, b) fronda escaldada seca, c) tallo
natural fresco, d) tallo escaldado seco y e) cada una de las formas anteriores se

conservo en congelacion.

A su vez estas preparaciones de alga se pre-prepararon en los formatos fisicos a)
fronda entera, b) fronda cortada como tallarines, c) fronda picada, d) tallos picados
con el formato de palmito, e) tallos picados en trozos pequefios y f) pasta.

A partir de este material base, se prepard varios protocolos de elaboracion; en los
que se buscoO presentar los diferentes prototipos basicos de productos de algas,

preparadas con combinaciones de diferentes complementos y aditivos alimentarios.
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Béasicamente éstos fueron a) miel, b) salsa de soya, c) aceite de oliva, d) aji
merquén, e) ajo, f) aceitunas, f) azlcar rubia, g) mani, h) hongos deshidratados, i)

kiwi deshidratado y j) sésamo.

Como resultado del proceso se obtuvo varios productos, correspondientes a los
prototipos tanto en su combinacion comestible como en su forma de envasado. En
las Fig. 5.3.A, B y C se muestra tomas de algunos de los prototipos de productos;
estos se usaron para preparar dos degustaciones, las que se tratan en el objetivo

siguiente.



Macrocystis en
caramelo y agua, al
vacio

LT ct
ACEITUNA NEGRA DESHIDR
ACEITE DE OLIVA
FECHA 04112015

Lessonia con aceituna
negra deshidratada y aceite
de oliva, envasada al vacio

‘ LT.e.ch
miel

sesamo

| mantequilla
\fecha: 04.10.2016

Lessonia con miel sésamo y
mantequilla, envasada al vacio.

Lessonia con sésamo tostado y
tamarindo, envasada al vacio.

Lessonia con aceite de oliva,
envasada al vacio.

Figura 5.3.A. Algunos de los prototipos de productos
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ME
SESAMO

| TAMARINDO
| FECHA:19.10.2016

Macrocystis, fronda con sésamo y
tamarindo, envasada al vacio

Lessonia trabeculata con aceite de
oliva y oliva picada, envasada al
vacio.

Polvo seco de diferentes

calibres y algas, al vacio.

TRy

R i, T = ¥

Lessonia trabeculata tostada,
envasada al vacio.

e &

Tallo picado y congelado, envasada al vacio.

Figura 5.3.B. Algunos de los prototipos de productos
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e - M e

Tallarin de algas
i ' “v*s' .Q
d{,‘ ‘)

Lessonia tallo en
vinagre de manzana

Galleta de algas, netamente
experimental

Lessonia en conserva con hongos

Figura 5.3.C. Algunos de los prototipos de productos
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En la Tabla 5.1. se muestra los productos originales que se hicieron, en base a ellos
se determind los prototipos que se sometieron a la degustacion oficial, indicando la

clave para la degustacion.

Tabla 5.1. Productos originales, en base a ellos se determind los prototipos que se

sometieron a la degustacion.

REF \ PRODUCTO PILOTO REF PRODUCTO PILOTO
Macrocystis integrifolia-Deshidratados 6 | chipeado sésamo
1 | hoja cruda 7 | chipeado aceituna
2 | hoja escaldada 8 | chipeado miel
3 | tallarines crudos Lessonia trabeculata - Conservas
4 | tallarines escaldados 1 | tallo tamarindo
5 | chipeados con aji y oliva 2 | tallarin tamarindo
6 | chipeado sésamo 3 | palo tamarindo
7 | chipeado aceituna 4 | tallo tallarin tamarindo
8 | chipeado miel 5 | tallarin aceite oliva aji
Macrocystis integrifolia - Conservas 6 | tallo oliva aji
1 | tallo tamarindo 7 | tallarin vinagre soya
2 | tallarin tamarindo 8 | tallo vinagre soya
3 | tallarin aceituna aceite oliva aji 9 | palo vinagre soya
4 | tallo aceituna oliva aji 10 | palo tallarin vinagre soya
5 | tallarin vinagre soya Lessonia trabeculata - Pastas
6 | tallo vinagre soya 1 | camarén
Macrocystis integrifolia - Pastas 2 | picante
1 | Camarén 3 | oliva aceituna
2 | Picante Lessonia nigrescens - Deshidratados
3 | oliva aceituna 1 | hoja cruda
Lessonia trabeculata - Deshidratados 2 | hoja escaldada
1 | hoja cruda Lessonia nigrescens - Conservas
2 | hoja escaldada 1 | tallo tamarindo
3 | tallarines crudos 2 | palo tamarindo
4 | tallarines escaldados 3 | tallo oliva aji
5 | chipeados con aji y oliva 4 | tallo vinagre soya

En base a estos materiales y luego de analizar las posibilidades, se sometio a

degustacion 14 productos que se indican en el resultado de la tarea 5.4.1.
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5.4. Objetivo Especifico 4. Definir calidad y aceptacion de los productos en

base a pardmetros de degustacion.

5.4.1. Evaluaciéon Sensorial.

Se realiz6 un primer panel de degustacion en la antigua Estacion Ferroviaria de
Caldera, hoy el Centro Cultural Regional, con la voluntad colaborativa de la Alcaldesa
de Caldera. En esta degustacion se recolectdé datos con un formato creado por el
equipo de trabajo, orientado a determinar los productos con mayores posibilidades y
a tomar en cuenta las observaciones de mejoramiento de productos. Este formulario
se puede observar en Tabla 5.2., en la Tabla 5.3. se muestra las siglas usadas y su

significado. Para cada grupo de productos se cambio las siglas de la izquierda.

Tabla 5.2. Formato creado por el equipo de trabajo, orientado a la degustacién (se

conserva el estilo, texto y letra del formulario original disefiado).

EVALUACION SENSORIAL FIC 1505

NOMBRE
PAIS
SEXO
(F/IM)
Frente a usted tiene tres muestras, califique sabor y textura con nota del 1 al 7.
M T N PRODUCTO
PREFERIDO Y
CLAVE PORQUE,
SABOR | TEXTURA | SABOR | TEXTURA| SABOR | TEXTURA | OPCIONES: SABOR
(S), TEXTURA (T) U
AROMA (A)
DCM
DCP
DCA

MUCHAS GRACIAS
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Las siglas usadas correspondieron a la combinacion de proceso-producto- aditivo,

por lo que en la tabla siguiente (Tabla 5.3.) se muestra la descripcion para cada sigla.

Tabla 5.3. Siglas usadas en la presentacion de los productos en la degustacion.

REF | SIGLA SIGNIFICADO
1| DCM | DESHIDRATADO CHIPEADO MIEL
2| DCP | DESHIDRATADO CHIPEADO PICANTE
3| DCA | DESHIDRATADO CHIPEADO OLIVA
4| CHA | CONSERVA HOJA OLIVA
5| CHT | CONSERVA HOJA TAMARINDO
6| CHE | CONSERVA HOJA ESCABECHE
7| CTA | CONSERVA TALLO OLIVA
8| CTT | CONSERVA TALLO TAMARINDO
9| CTE | CONSERVA TALLO ESCABECHE
10| CPA | CONSERVA PASTA OLIVA
11| CPC | CONSERVA PASTA HONGO
12| CPP | CONSERVA PASTA AJi
13| CDF | CONGELADO DESHIDRATADO FLAN
14| CDJ CONGELADO DESHIDRATADO JALEA

Naturalmente se aplicé el mismo formulario para diferentes productos piloto,

cambiando las siglas, las cuales se correspondieron con las indicadas en los

productos. El resultado de la encuesta, entonces, determind la cantidad y tipo de

productos prototipo, los cuales se veran en un item mas adelante. Estas mismas

siglas se usaran durante la entrega de los resultados siguientes.

Para efecto de evaluacion de calidad, escala de 1 a 7, un 5 fue calificado como

“‘bueno” y bajo este nimero como mediano hacia abajo.
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En la Figura 5.4. se muestra la evaluacion sensorial de los productos hecho con
fronda (hoja) de algas en conserva, correspondiente a la Tabla 5.4.

O Sabor Macro O Sabor trabe
m Textura macro B Texturatrabe -
7,0 T T
~ _
m T —
—
w _
o
o _
it
2
~ 6,0
B
.
o]
w a
=
O
"
=
N] 1
8
_ESD
o
= 1
L 1
40 +=—

CHA CHT CHE
Productos de fronda de algas en conserva

Figura 5.4. Evaluacién sensorial de los productos hechos con fronda (hoja) de algas
en conserva. Macro corresponde a Macrocystis y trabe a Lessonia

trabeculata.
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Tabla 5.4. Evaluacion sensorial de productos hechos con fronda de algas en

conserva (error = error estadistico, se expresa en el gréfico).

Fronda (equivalente a hojas) de algas en conserva

Sabor textura
Producto | Macrocystis | L. trabeculata Macrocystis L. trabeculata
Prom |error| Prom | error| Prom | error | Prom | error
CHA 6,4 0,8 5,9 0,8 6,4 0,8 6,2 1,0
CHT 57 1,0 5,5 0,8 6,3 0,8 6,2 0,9
CHE 5,6 1,1 54 1,1 6,2 1,0 6,1 1,0

(error = error estadistico, se expresa en el gréafico)

De estos datos se obtiene que, aparentemente segun solo el promedio, el sabor de

los productos CHA fueron mejor evaluados, aunque ninguno de los productos fue

inferior a 5. A pesar de lo anterior, la aplicacion del error estandar indica que

estadisticamente los productos tienen una evaluacion pareja promedio 6 + 0,9. En

experimentos sociales, para decidir si una respuesta diferente es rotundamente

valida, el alfa (error estadistico) suele ser grande debido a las fuertes diferencias

entre las actitudes humanas entre individuos. Por ello, se puede concluir que aunque

estadisticamente no habria diferencias, los productos fueron igualmente bien

evaluados; pero, con leve tendencia promedio de mejor y alta evaluacion de los CHA.
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En la Figura 5.5. se muestra la evaluacion sensorial de los productos hecho con talo

(tallo) de algas en conserva, correspondiente a la Tabla 5.5.

~
[=]

Evaluacion sensorial (notade 1 a 7)

conserva. Macro corresponde a Macrocystis,
trabeculata y nigre a Lessonia nigrescens.

[=]

[=]

W Sabor macro
Osabor trabe
Osabor nigre

CTA

CTT

CTE

Productos de tallo de algas en conserva
Figura 5.5. Evaluacién sensorial de productos hechos con tallo de algas en

trabe a Lessonia

Tabla 5.5. Evaluacion sensorial de los productos hechos con fronda (hoja) de algas

en conserva.

Talo de algas en conserva, evaluacion promedio

Producto Sabor Textura
Macrocystis | L. trabeculata | L. nigrescens | Macrocystis | L. trabeculata | L. nigrescens
Prom | error | Prom | error | Prom | error | Prom | error | Prom | error | Prom |error
CTA 6,2 1 08|52 | 14 |54 |14 63|09 50| 1,1 55 1,3
CTT 54 (15|51 |12 | 51|14 |60 09| 5,1 1,1 55 0,9
CTE 5405|148 | 09 | 55|11 |54 |12 | 5,3 1,1 6,1 1,0

(error = error estadistico, se expresa en el grafico)
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De estos datos y tomando en cuenta todas las observaciones estadisticas hechas
para el resultado de fronda en conserva, la evaluacién de los tallos en conserva fue
estadisticamente muy variada, con error estadistico alto que hace similares a los
promedios; por ello, se puede calcular una nota de 5,4 + 1,1. Esto significa que el

panel evalué como bueno todos los productos.

En la Figura 5.6. se muestra la evaluacion sensorial de los productos hecho con talo

(tallo) de algas en conserva, correspondiente a la Tabla 5.6.

M Sabor macro  @sabor trabe

6,0 1

Evaluacion sensorial (notade 1a 7)

40 - - . .
DCM DCP DCA

Algas chipeadas

Figura 5.6. Evaluacion sensorial de productos hechos con algas chipeadas. Macro

corresponde a Macrocystis, y trabe a Lessonia trabeculata.
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Tabla 5.6. Evaluacién sensorial de los productos hechos con algas chipeadas.

Algas chipeadas
Sabor textura
Producto | Macrocystis | L. trabeculata | Macrocystis | L. trabeculata

Prom | error | Prom | Error | Prom |error| Prom | error
DCM 6,3 0,9 5,5 1,2 5,9 1,0 5,5 1,5
DCP 5,8 1,1 5,6 0,6 5,6 1,0 5,0 1,1
DCA 5,5 0,9 5,5 0,8 5,6 10| 54 0,9

(error = error estadistico, se expresa en el gréafico)

Esta evaluacion resulté igualmente variada; pero, también siempre sobre 5,0,
calificandose todos los productos como sobre buenos, con un promedio de 5,6 + 1y

no destacandose ningun producto en particular.
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En la Figura 5.7. se muestra la evaluacion sensorial de los productos hecho con

algas en pasta, correspondiente a la tabla 5.7.

7,0 -

Evaluacion sensorial (notade 1a7)

40 -

6.0 -

50 -

M Sabor macro
O Tex macro

Osabor trabe
Otext trabe

CPC

CPA

Pasta de algas

CPP

Figura 5.7. Evaluaciéon sensorial de productos hechos con algas en pasta. Macro

Tabla 5.7. Evaluacion sensorial de los productos hechos con algas en pasta.

corresponde a Macrocystis, y trabe a Lessonia trabeculata

Algas en pasta

Sabor textura
Producto | Macrocystis | L. trabeculata | Macrocystis | L. trabeculata
Prom | error | Prom | error |Prom| error | Prom | error
CPC 5,6 1,0 5,8 0,9 6,1 1,0 6,2 0,9
CPA 6,2 0,7 6,1 0,9 6,3 0,7 6,2 0,7
CPP 5,9 0,6 6,0 1,0 5,9 0,6 6,1 1,1

(error = error estadistico, se expresa en el grafico).
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Esta evaluacion resultdé también estadisticamente variada; pero, también siempre
sobre 5,0, calificAndose todos los productos como sobre buenos, con un promedio de

6 + 0,8 y no destacandose ningun producto en particular.

En la Figura 5.8. se muestra la evaluacion sensorial de los productos hecho con

algas congeladas, correspondiente a la Tabla 5.8.

B Sabor macro  ETex macro

o
o

Evaluacion sensorial (notade1a7)
w«
o

40 -

CDF CJD
Algas congeladas

Figura 5.8. Evaluacién sensorial de productos hechos con algas congeladas. Macro

corresponde a Macrocystis.
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Tabla 5.8. Evaluacion sensorial de los productos hechos con algas congeladas. .

Algas congeladas
Macrocystis
Producto Sabor Textura
Prom | error | Prom | Error
CDF 6,0/ 0,9 6,0/ 1,0
CJD 57| 1,3 6,1/ 0,5

(error = error estadistico, se expresa en el grafico).

Esta evaluacion resulté ser muy pareja y calificada muy por sobre 5, calificAndose
todos los productos como sobre buenos, con un promedio de 6 + 0,9 y tampoco

destacandose ningun producto en particular.
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En la Figura 5.9. se muestra la evaluacién sensorial de todos los tipos de productos
hecho con algas en sus diferentes pre-preparaciones, correspondiente a la Tabla 5.9.

Evaluacion sensorial (notade 1a7)
+ o [9)]
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Productos de algas

Figura 5.9. Evaluacién sensorial de productos hechos con algas.
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Tabla 5.9. Evaluacion sensorial de productos hechos con algas.

PROMEDIO
PRODUCTO PROMEDIO | ERROR
FRONDA CONSERVA 6,0 0,9
TALLO CONSERVA 5,4 1,1
ALGAS CHIPEADAS 5,6 1,0
ALGAS EN PASTA 6,0 0,8
ALGAS CONGELADAS 6,0 0,9

(error = error estadistico, se expresa en el grafico).

De estos datos se puede coligar que todos los productos en base a algas fueron

calificados como buenos en cuanto a sabor y textura y la variacion de los promedios

solo indica algunas leves diferencias de expresion de esa opinién.

En el siguiente tipo de datos se expresa algunas observaciones, transcritas, sobre

estos productos, por sobre el juicio general de que son palatables; es decir, no son

desagradables ni en sabor ni en textura, sin embargo los miembros del panel de

degustacion estimaron los siguientes detalles sobre los productos en particular. Ver
Tablas 5.10 a 5.14.

Tabla 5.10. Observaciones a los productos segun materia prima fronda en conserva.

PROD OBSERVACIONES DE LA HOJA DEGUSTACION CONSERVAS HOJA
1 Todos los cédigos son excelentes en sabor, aroma y textura
2 M, regular acidez- t, textura, che (m y t) acidez muy alta. Productos gusto asiatico
3
4
5
6 CHE (m) sabor agridulce muy bueno
7 CHT éacida
8
9
10 M, regular acidez
11 T, muy buena el sabor es neutro, se siente mucho mas el sabor de alga. CHE muy acida
12 CHA y CHE, sabores fuertes, mercado asiatico
M/CHA, sabor a vinagre de alifio, casi sin sabor, predomina mucho la oliva. Muy picante
13 Pero rico, mucho sabor a alga. T sabores no agradables, mucho vinagre.
14

15
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Tabla 5.11. Observaciones a los productos segun materia prima tallo en conserva.

PROD OBSERVACIONES HOJA DEGUSTACION CONSERVA TALLO
1 Poder utilizar merquen para el picante y tamarindo para el agridulce
2 No tiene
3
4 No tiene
5 Falta sabor
6 Ctal/t - ctt/t, textura inmadura. Cte/ muy acido. Cte/t, textura inmadura.cte/n, un poco salado
7 Cta, poco sabor y dureza. Ctt, un poco menos de oliva. Cte, algo salado
8 Cta/m, sabor suave. cta/t, sabor fome. ctt/m, fome. ctt/t,mantiene olor y sabor a alga. cte/m,
dura y sabor a alga. cte/t,olor alga
9 No tiene
10 Cte, suave poco aroma, un sabor a palmito y esparragos
11
12 Cta/m, muy parecido a las aceitunas. cte/n, bueno muy parecido a las alcachofas
13 Cte/n, un 10 excelente producto
14 Ctt/n, original mezcla de sabor y aroma equilibrados
15 Trabajar salsa
16
17

Tabla 5.12. Observaciones a los productos seguin materia prima chipeada.

PROD OBSERVACIONES NOTAS DE CHIPIADOS
1 Dcp
2 Miel, sabor buenisimo, un poco dificil al tragar
3 Macro, bajar salinidad. Trabeculata, bajar dureza
4 Dcm(myt) excelente sabor, textura y aroma. Dcp muy picante
5 No tiene
6 No tiene
7 Muy acentuada la miel. Dcm, sabor muy suave falta sazén
8 Dcm(m) muy agradable, rico
9
10 No tiene
11 No tiene
12 Dcm, lo dulce neutraliza el sabor del alga, muestra dcp-t muy buena
Dcal/t, demasiado seca, deberia hidratarse como el cochayuyo.
13
14
15
16

17




Tabla 5.13. Observaciones a los productos segun materia prima chipeada.

PROD

OBSERVACIONES NOTAS DE CHIPIADOS

Cdj, excelente sabor y tex

Exquisito

QB WIN|F

Flan, muy seco.

Te, traten mas suave

(o]

No tiene

Sacar sal. cdj, agradable

Sabor

Cdf, agradable sabor, aroma,

Y text. presencia de sal

9

10

Cdf, super mejor que el otro

11

12

Mezcla dulce, al final algo sal

13

14

15

Muy rico

16

Suave, text. Agradable

17

Tabla 5.14. Observaciones a los productos segun materia prima pasta.
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PROD OBSERVACIONES NOTAS PASTA
1 Buen sabor y mezcla con picante
2 Textura demasiado chiclosa, poco mas de humedad. cpp, muy buena
Mezcla, definir si sera pasta o salsa
3 Cpp, textura muy pastosa
4 Cpc, bajar sal, cpa, buen sabor alga.cpp, buen pdcto agregar picor
5 Cpc/m, sabor mas fuerte y salado. cpa, ambas super, tienen mas text.
6 Cpc, muy saldo. Cpa, algo salado
7 Cpa, sabor y textura, felicitaciones
8
9 Cpc/m, mucha sal. Cpa/m, excelente en sabor y textura
10 Cpa/ textura y sabor mejor
11
12
13 Cpc/m, salado de mas. Muy fresco. t, mds cremosos, muy rico
14 Cpc, muy saldo. Cpc, muy aceitosos
15 Cpc, buen sabor, mejorar textura. cpa, mejorar aroma, intensidad

Sabor. cpc, sabor suave, buena textura
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A continuacion, en la Figura 5.10.A., se muestra un registro grafico de la degustacién
realizada en Caldera:

: ':.’ A G SFE..B .-
A

Previo a la inauguracion
de la degustacién en
Caldera

Figura 5.10.A. Degustacion realizada en Caldera.
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' — — El Dr. Bernardo Sepulveda en el
Patricia llamando a iniciar la ceremonia discurso inauaural

S EPO MOVIL
DEAATES VISUALES

|5

I
|

b \
d )

El equipo de trabajo luego de la degustacién

Figura 5.10.B. Degustacion realizada en Caldera.
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A continuacién en la Figura 5.11. se muestra un registro grafico de la degustacion
realizada en Chariaral el martes 10 de enero de 2017, en el local de la Gobernacion.

Este evento se realizé por interés y peticion de las autoridades de Chafaral. A la vez

este corresponde a un segundo evento de difusion no programado.

Mesa para degustacion en Chafiaral.

s -
Equipo de trabajo acompafiado del Sr. Raul Salas, Alcalde de Chafiaral y el Sr.
Ibar Espinoza. Gerente de CSIRA.

Figura 5.11. Degustacion realizada en Chafaral.
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En conclusion, estadisticamente los productos fueron evaluados en su minimo como
buenos. Sin embargo y agregando analisis a la futura decision, en el analisis relativo
la preferencia por opinidén en conservas fue (1°) palmito, (2°) tallarin oliva, (3°) tallarin
escabeche y (4°) pasta de hongos. Las principales criticas y observaciones se
centraron en el picante y en el &cido (vinagre). En el congelado la preferencia fue (1°)
flan y en los chipeados, (1°) con miel, (2°) con oliva y (3°) picante.

Estas opiniones se tomaron en cuenta para ajustar las formulaciones de los

productos finales.

Se hizo otras degustaciones posteriormente (ver Anexo 1). El 19 de abril de 2017 se
realiz6 una degustacion y difusién del proyecto FIC Algas pardas para nifios del
Kinder del Colegio caldera, previa coordinacién con su Directora. Se dio a probar
sélo los productos dulces, es decir los que tenian miel, agregando yogurt en algunas
ocasiones. Los nifios mostraron su opinién mediante la posicion del dedo pulgar
hacia arriba o hacia abajo. En las figuras siguientes se observa detalles visuales del
evento. El 26 de abril de 2017 se realiz6 una degustacién y difusion del proyecto FIC
Algas pardas para la Mesa de Pesca de Chafiaral y beneficiarios del proyecto. En la
figura del Anexo 1 se ve a los sefiores de la Mesa Sres. Jorge Grenet y Tomas
Fredes, quienes en su calidad de dirigentes les comunicarian a los pescadores
asociados a la mesa de pesca los alcances del proyecto. En esta instancia se les
invitd a degustar los productos finales, y conocer los resultados e implicancias del
proyecto, se discutieron los resultados de los andlisis nutricionales y de metales
pesados y como los procesos usados en la produccién permitirian trabajar con

materia de los alrededores de Chafaral.

5.4.2. Anélisis nutricional y quimico.
5.4.2.1. Analisis nutricional

Se confeccioné 17 formas de alimentos procesados experimentales envasadas al
vacio; por otra parte, se confeccion6 11 productos piloto envasados en conserva. Lo

anterior incluyo las tres especies de alga y el control de analisis para cada especie
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fue los productos de alga natural. El resultado del analisis de factores alimentarios se
muestra en la Tabla 5.15. Para analizar estos datos se determind un indice que
representa la proporcion de cada componente nutricional en funcion de la
concentracion de cada componente en la materia prima elaborada con algas en
estado natural. El indice puede ser negativo o positivo, indicando que el valor del
tratamiento es inferior o superior al estado natural, respectivamente; el indice se

muestra en la tabla 5.16.

El resultado muestra que los tratamientos sobre el alga natural bajaron (-) el
contenido de sodio de la materia prima entre 0,16 y 0,93 veces, considerando todos
los productos piloto; salvo cuando se agreg6 oliva, caso en los que el sodio aumento
(+) en 0,49 (M.i.) y 1,4 (L.t.) veces el contenido en natural en envasado al vacio y (+)
3,74 veces cuando se agregd hongo seco como aditivo alimentario. Es decir el
contenido de sodio dependi6é del aditivo como oliva seca, hongos, etc. También
dependiente de los aditivos, el contenido energético aumentd cada vez que se
agrego algun componente, de lo contrario se mantuvo similar o un poco mas bajo;
pero, a ese nivel esas cifras podrian corresponder al error metodoldgico de medicion.
Los azucares totales se mantuvieron sobre el alga natural, dependiendo del
agregado de componentes, el aumento fue alto con el agregado de miel (48 veces
para M.i. y 207 para L.t. al vacio y 9,4 veces para M.i. en conserva, veces el alga
natural) para envasados al vacio y 46 veces sobre el alga natural en la conserva con
salsa de tamarindo. En el caso de las algas escaldadas el aumento puede

relacionarse con el ataque térmico al almidén, produciendo azucares libres.

El contenido de carbohidratos fue bastante variable; pero, se puede observar que en
las conservas el contenido de carbohidratos fue menor que en algas envasadas al
vacio (P< 0,05), quiza asociado al calor. También se puede ver que el agregado de
componentes como miel aument6 alrededor de 50 veces los carbohidratos en algas
envasadas al vacio y el agregado de tamarindo entre 21 y 32 veces el contenido del

alga natural en las conservas.
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En las cenizas, siempre el tratamiento de escaldado bajé la ceniza total, haciendo
suponer que el agua caliente extrajo material de las algas. En cuanto a los lipidos
(grasa), el contenido en las algas fue muy bajo, por lo que los aumentos detectados
corresponden a agregados; el mayor aumento (entre 70 y 126 veces el contenido
natural) correspondio a las recetas realizadas con aceite de oliva, lo que es natural;
el agregado de miel solo aumenté entre 33 y 43 veces el contenido de lipidos.

El contenido de agua (HR) solo mostré que se us6 algas en estado deshidratado
(mostrando alrededor de 10 % de HR) y fresco (mostrando sobre 60 % de HR). La
concentracion de proteina total fue similar para los productos envasados al vacio (p
>> 0,05) independiente del componente agregado, se puede considerar que el
contenido de proteinas de un producto va a corresponder al contenido en el alga mas
una pequefia fraccion de los agregados. Por otra parte, se observa que en el
envasado en conserva el contenido de proteina registrado para todos los productos
sometidos al tratamiento bajé a alrededor del 10 % de los productos al natural (p =

0,03). Se debe considerar el efecto térmico del proceso.

En general, se puede decir que el contenido nutricional de los alimentos propuestos
tiende a ser positivo por aporte de los agregados al alga y que los tratamientos
logran mejor calidad sobre el contenido de sodio (mas bajo) de los mismos. Por su
parte, el contenido de arsénico fue el factor limitante para productos hechos con
algas; pero, los procesos sobre la materia natural bajaron la concentracién del

metaloide en el producto, a nivel de favorecer su consumo.
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COMPONENTE ALIMENTARIO EN PRODUCTO PILOTO
.. ENVASADO AL VACIO

SP FroEERliiEne Na Energia | AzT | CHd | Ceniza | Fibra | Lipidos | HR | Prot
Alga natural 25526,0 126,2| 0,2 19,7 40,7 19,9 0,3 8,7 11,1
Escladada 11674,0 149,2 1,0 20,8 23,7 26,3 0,5| 13,3| 15,5

M. Chipeado oliva 38148,0 318,4 0,6 15,2 24,4 22,2 23,2 29| 12,2
" | Chipeado sésamo 9830,9 3385 1,0 194 19,3 18,9 21,3| 39| 17,2
Chipeado miel 3310,0 315,3| 9.8 48,7 14,7 8,5 10,2] 108| 7.1
Chipeado aji 8484,8 278,5 1,2 4,6 17,8 32,6 23,5 9,3 12,2

Alga natural 17147,0 177,9 0,1 32,9 33,2 13,6 0,2 89| 11,2
Escladada 9115,6 168,7| 11,9 25,4 20,6 249 0,6| 13,0| 15,5

Lt Chipeado oliva 41168,0 346,7 0,4 17,9 24,6 17,4 25,5 3,3| 11,3
" | Chipeado sésamo 14326,0 360,9 0,8 22,7 18,7 16,1 23,1 3,7| 15,6
Chipeado miel 3359,4 3249| 20,8 50,2 10,7 7,8 89| 11,4| 11,0
Chipeado aji 8448,5 2456| 0,9 1,3 15,9 40,0 21,4| 95| 11,9

Ln Alga natural 27014,0 140,3| 05 22,8 27,0 28,5 0,2 96| 11,9
’ Escaldada 15731,0 123,5 0,3 17,4 17,7 40,0 04| 11,8| 12,7

ENVASADO EN CONSERVA

Alga natural 25526,0 126,2 0,2 19,7 40,7 19,9 0,3 87| 111
Pasta aji 1899,5 31,8| 0,5 4,6 2,1 45 0,7| 86,3 1,9
Fideo natural 5466,6 1143| 041 16,5 1,7 27,8 0,7| 954| 0,8

M.i Tallarin oliva 11590,2 27,2 0,5 4.8 2,9 3,8 0,2| 86,6 1,7
“" | Tallarin tamarindo 5359,9 62,6 9,4 21,5 2,3 2,1 0,0| 72,5 1,6
Tallarin natural 8317,9 9,4 0,5 0,6 2,7 3,2 0,0| 91,8 1,7
Tallarin escabeche 15748,4 23,7 0,5 3,3 4.5 3,1 0,1| 86,6 2,5

Tallo oliva 7672,5 41,0 0,5 1,2 3,6 4.4 3,4| 86,0 1,4

Lt Alga natural 17147,0 177,9 0,1 32,9 33,2 13,6 0,2 89| 11,2
" | Pasta hongo 76561,4 19,8 0,5 3,3 3,1 4,1 0,1]| 88,1 1,5
Ln Alga natural 27014,0 140,3 0,5 22,8 27,0 28,5 0,2 96| 11,9
" | Palmito escabeche 12745,2 25,5 1,4 5,3 4.4 3,4 0,0| 85,8 1,0

* Na en mg/Kg, energia en Kcal/100 g, los restantes en g/100 g. Na= Sodio, AzT =azlcares total, CHd =
carbohidrato, HR= humedad, Prot= proteina total. El alga natural fue el control. M.i. = Macrocystis integrifolia,
L.t.= Lessonia trabeculata y L.n.= L. nigrescens.
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Tabla 5.16. Proporcion del contenido de elementos nutricionales en productos piloto

de algas.

Proporcién de cada componente

SP | Procedimiento | Na | Energia | AzT | CHd | Ceniza | Fibra | Lipidos | HR | Prot
ENVASADO AL VACIO

Alga natural 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Escladada -0,54| 0,18 4,00 | 0,06 0,42 0,32 0,67 | 0,53 | 0,40

M.i Chipeado oliva 0,49 1,52 2,00 -0,23 -0,40 0,12 76,33 -0,67 | 0,10
" | Chipeado sésamo | -0,61 1,68 4,00 -0,02 -0,53 -0,05 70,00 -0,55 | 0,55
Chipeado miel -0,87| 1,50 | 48,00 | 1,47 0,64 | -057 | 33,00 | 0,24 ]-0,36
Chipeado aji -0,67| 1,21 500 | -0,77 | -0,56 0,64 | 77,33 | 0,07 | 0,10
Alga natural 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
Escladada -047| -005 [118,00] -0,23 | -0,38 0,83 2,00 | 0,46 ] 0,38

Lt | Chipeado oliva 1,40 | 0,95 3,00 | -0,46 | -0,26 0,28 | 126,50 |-0,63| 0,01
" | Chipeado sésamo | -0,16 1,03 7,00 -0,31 -0,44 0,18 114,50 |-0,58 | 0,39
Chipeado miel -0,80| 0,83 [207,00| 0,53 -0,68 | -0,43 | 4350 | 0,28 [-0,02
Chipeado aji -051| 0,38 8,00 | -0,96 | -0,52 1,94 | 106,00 | 0,07 | 0,06

L n. [Alganatural 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
" [Escaldada -042] -0,12 | -0,40 | -0,24 | -0,34 0,40 1,00 | 0,23 | 0,07

ENVASADO EN CONSERVA

Alga natural 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 [ 0,00
Pasta aji -0,93] -0,75 150 | -0,77 | -0,95 | -0,78 1,23 | 8,92 |-0,83
Fideo natural -0,79| -009 | -050 | -0,16 | -0,96 0,40 1,33 | 9,97 |-0,93

M.i. | Tallarin oliva -055| -0,78 150 | -0,76 | -0,93 | -0,81 | -0,47 | 8,96 |-0,85
* [ Tallarin tamarindo | -0,79| -0,50 | 46,00 | 0,09 0,94 | -0,90 | -0,93 | 7,34]-0,86
Tallarin natural -0,67| -0,93 1,50 -0,97 -0,93 -0,84 -0,90 9,55 | -0,85
Tallarin escabeche | -0,38 -0,81 1,50 -0,83 -0,89 -0,84 -0,77 8,95 | -0,78
Tallo oliva -0,70| -0,68 150 | -0,94 | -0,91 | -0,78 | 10,23 | 8,89 [-0,87

Lt |[Alganatural 0,00 | 0,00 0,00 | 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00 | 0,00
" [ Pasta hongo 3,47 | -0,89 4,00 | -090 | -091 | -0,70 | -0,50 | 8,89 |-0,87
L Alga natural 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 | 0,00
" | Palmito escabeche | -0,53 -0,82 1,80 -0,77 -0,84 -0,88 -0,90 7,94 | -0,91

*proporcidn positiva significa veces mayor y negativa veces menor que el contenido en el producto en
base a alga natural, respectivamente. M.i. = Macrocystis integrifolia, L.t.= Lessonia trabeculata y L.n.= L.
nigrescens. El producto de alga natural corresponde.
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5.4.2.2. Andlisis quimico.

Se analizé Cd, Hg, Pb y As y el Na fue incluido en esta seccion para comparar con
los metales; en la Tabla 5.17 se muestra el resultado del analisis. Para comparar
estos resultados con un estandar se usé la Ingestion Diaria Tolerable o IDT. Se usé
el valor de IDT para metales pesados y As desde el estandar europeo (FAO 1996,
CODEXSTAN 1995, Lozano et al, 2003). El IDT y parametros similares para
determinar la peligrosidad de un contaminante en alimentos indica la dosis diaria de
cada elemento en 3 g de alimento, que se puede consumir sin llegar a una
acumulacion biolégica considerada peligrosa para la salud. Se tomé el valor de la
IDT de consumo de 3 g diarios por un individuo de 70 kilos promedio, referencias con
diferente peso promedio se adaptaron para esta comparacion. Para comparar el
resultado con la IDT desde la concentracién determinada se calculé el contenido neto
de cada elemento en 3 g de alimento, lo que también se observa en la Tabla 5.17.

En la Tabla 5.18 se muestra la proporcién que representa el contenido neto de
metales, As y Na del valor del IDT para cada elemento. Un valor negativo significa
que la concentracién del elemento en el alimento es menor que el IDT y positivo es
mayor. La concentracién de Cd, Hg y Pb en algas y en los productos estuvo entre 30
y 99,8 % mas bajos que la IDT (norma espafiola y europea), indicando que, con la

referencia del IDT, los metales pesados no serian un problema en estos alimentos.

El arsénico se presentd entre 10 y 21 % mayor que la IDT en casos del alga natural,
salvo en Lessonia nigrescens, y en los productos procesados la concentracion del
metaloide estuvo entre 15 y 98,6 % por bajo la IDT, siendo el arsénico el mas
abundante de los elementos medidos en el medio ambiente de Copiapo. Este
resultado indica que los productos son aptos para ser consumidos. La menor
disminucién del As se produjo en algas escaldadas (pasadas por agua caliente) y la
mayor fue en algas procesadas como pasta; esto puede nuevamente, estar

relacionado inversamente con el grado de integridad de las algas.



46

Para el caso del sodio (Na) se determiné usar una referencia del Ministerio de Salud
de Chile, recomendando no consumir mas de 2000 mg (2000000 pg) de Na (0 5 g de
sal) por dia, esto se corrobord con un indice de 2400 mg diarios para EEUU. No
habiéndose encontrado IDT como tal para la sal o el Na, se asimil6 la cifra de Chile
como contenido maximo diario en 3 g de alimento en base a algas, para hacer una
comparacion similar a los otros elementos. Se encontré que el contenido de Na en
los alimentos propuestos y en el alga fresca procesada habia menos del 10 % del
sodio propuesto como limite de consumo diario, reflejandose en la diferencia de Na
de mas 90 % para todos los casos. Luego, la concentracion de este elemento no es

un factor limitante para el consumo de los alimentos fabricados.
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Tabla 5.17. Concentracion de elementos quimicos en los productos piloto y

contenido neto en 3 g de alimento, para comparar con el IDT de cada

elemento.

Estandar de analisis

Elemento analizado

Cd Hg Pb As Na
Limite de Deteccidn 0,05 0,01 0,2 0,003 1
Limite de cuantificacién 0,1 0,01 0,5 0,01 3
IDT pg/3g 68 49 243 150 2000000

Concentracion (mg/K) | Contenido neto en ug/3g
Sp. | Procedimiento ENVASADO AL VACIO
Cd | Hg | Pb As Na Cd | Hg | Pb As Na
Alga natural 44/018| 0,2| 60,4| 255255|131| 05| 0,6| 181,1| 76576,5
Escladada 96/0,11| 0,2| 42,2| 116735|28,7| 0,3| 0,6]| 126,5| 35020,5
M.i Chipeado oliva 5,0/ 0,09| 0,2| 26,1| 38148,2| 150| 0,3| 0,6| 78,5|114444,6
" | Chipeado sésamo 51|0,11| 0,2 27,8| 9830,9|152| 03| 0,6 833| 294927
Chipeado miel 2,0/0,07| 0,2 98| 3310,0| 59| 02| 06| 29,4| 9930,0
Chipeado aji 54|0,12| 0,2| 32,6| 8484,8|163| 04| 0,6]| 97,9| 254544
Alga natural 16,0/ 0,40| 0,2| 55,1| 17146,8| 46,8 0,3| 0,6| 1654 | 51440,4
Escladada 158|0,40| 0,2| 358| 91156|474| 0,3| 0,6]| 107,4| 27346,8
Lt Chipeado oliva 86|007| 02| 21,1| 41167,6|257| 0,2| 0,6]| 63,2]123502,8
™" | Chipeado sésamo 9,1|005| 0,2| 215| 14326,4|275| 0,1]| 0,6| 645| 429792
Chipeado miel 4,1/004| 0,2 8,6| 3359,4|12,3| 01| 06| 259| 10078,2
Chipeado aji 11,2/ 0,07| 0,2| 242| 84485|336| 0,2| 06| 72,6| 253455
Ln Alga natural 13,8/ 0,43| 0,2| 29,5| 15731,0/41,4| 04| 0,6]| 88,5| 47193,0
""" | Escaldada 122|0,14| 0,2| 38,4| 27014,2|36,6| 04| 0,6]| 1152 | 81042,6
ENVASADO EN CONSERVA
Alga natural 438|0,18| 0,2]| 60,4| 255255|13,1| 05| 06| 181,1| 76576,5
Pasta aji 0,60| 0,03| 0,2 3,3 1899,5| 18| 01| 0,6 9,9| 56985
Fideo natural 0,2|0,02]| 0,2 0,7| 5466,6| 05| 0,0 0,6 2,1| 16399,8
M. Tallarin oliva 0,36 0,02| 0,2 1,2 115992| 1,1| 01| 0,6 3,7| 34797,6
"' | Tallarin tamarindo | 0,42| 0,01| 0,2 12| 53599| 13 0| 0,6 3,6| 16079,7
Tallarin natural 0,69/001| 0.2 1,7 83179] 21 0| 0,6 5,1| 24953,7
Tallarin escabeche | 0,05| 0,01 | 0,2 2,0| 15748,4| 0,1 0| 0,6 6,1| 47245,2
Tallo oliva 0,05]/0,02| 0.2 25| 76725| 01| 01| 06 7,5| 23017,5
Lt Alga natural 156|0,10| 0,2| 551| 17146,8|46,8| 0,3| 0,6| 1654 | 51440,4
" | Pasta hongo 0,66| 0,03| 0,2 29| 76614| 2,0 01| 0,6] 8,751 | 22984,2
Ln Alga natural 13,8/ 0,13| 0,2| 295 15731|41,4| 04| 06| 885 47193
" | Palmito escabeche | 0,10| 0,01| 0,2 2,9| 127452| 0,3 0| 0,6 8,8| 38235,6

*M.i. = Macrocystis integrifolia, L.t.= Lessonia trabeculata y L.n.= L. nigrescens. El alga natural corresponde al

control.
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Tabla 5.18. Proporcién del contenido neto de metales pesados, As y Na del valor del
IDT para cada elemento en los productos pilotos.

IDT ug/3g
150 | 68 | 49 243 | 2000000
Sp. Procedimiento Proporcién (%) del DTI europeo
Cd | Hg | Pb | As | Na
ENVASADO AL VACIO
Alga natural -80,7 -98,9 -99,8 20,8 -96,2
Escladada -57,7 -99,3 -99,8 -15,6 -98,2
M.i Chipeado oliva -77,9 -99,4 -99,8 -47,7 -94,3
"" | Chipeado sésamo -77,6 -99,3 -99,8 -44.,5 -98,5
Chipeado miel -91,3 -99,6 -99,8 -80,4 -99,5
Chipeado aji -76,0 -99,2 -99,8 -34,7 -98,7
Alga natural -31,2 -99.4 -99,8 10,3 -97,4
Escladada -30,3 -99,4 -99,8 -28,4 -98,6
Lt Chipeado oliva -62,2 -99,6 -99,8 -57,9 -93,8
" | Chipeado sésamo -59,6 -99,7 -99,8 -57,0 -97,9
Chipeado miel -81,9 -99,7 -99,8 -82,7 -99,5
Chipeado aji -50,6 -99,6 -99,8 -51,6 -98,7
Ln Alga natural -39,2 -99,2 -99,8 -41,0 -97,6
" | Escaldada -46,2 -99,2 -99,8 -23,2 -95,9
ENVASADO EN CONSERVA

Alga natural -80,7 -99,0 -99,8 20,7 -96,2
Pasta aji -97,4 -99,8 -99,8 -93,4 -99,7
M. Fideo natural -99,3 | -100,0 | -99,8 -98,6 -99,2
©* | Tallarin oliva -98,4 -99.8 -99.8 -97,5 -98,3
Tallarin tamarindo -98,1 -100,0 | -99,8 -97,6 -99,2
Tallarin natural -96,9 -100,0 | -99,8 -96,6 -98,8
Tallarin escabeche -99,9 | -100,0 | -99,8 -95,9 -97,6
Tallo oliva -99,9 -99,8 -99,8 -95,0 -98,8
Lt Alga natural -31,2 -99,4 -99,8 10,3 -97,4
" | Pasta hongo -97,1 -99,8 -99,8 -94,2 -98,9
Ln Alga natural -39,1 -99,2 -99,8 -41,0 -97,6
"' | Palmito escabeche -99,6 | -100,0 | -99,8 -94,1 -98,1

*M.i. = Macrocystis integrifolia, L.t.= Lessonia trabeculata y L.n.= L. nigrescens. El alga
fresca corresponde al control para andlisis. Valores negativos significa valor inferior del
componente.

De los resultados anteriores se desprende que a menor riesgo deberia poderse
consumir mayor peso neto diario de alimento que los 3 g indicados por la IDT. Luego,
se determind el peso de cada alimento que alcanza el valor de la concentracion de
cada elemento quimico indicado como IDT. Enseguida se determino la proporcion
gue representa este peso calculado sobre los 3 g de referencia del IDT, resultado

gue se muestra en la Tabla 5.19.
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Tabla 5.19. Peso de cada alimento conteniendo el valor de la IDT por elemento y su

proporcion sobre el peso de referencia IDT de 3 g.

Peso de alimento conteniendo el Proporcién sobre el peso de

S Procedimiento valor de la IDT por elemento referencia IDT de 3 g

P Cd | Hg | Pb [As [ Na | Cd | Hg | Pb | As | Na
ENVASADO AL VACIO
Alga natural 15 268 | 1215 3| 78 5 89| 405 1| 26
Escladada 7 454 | 1215 4| 171 2 151 | 405 1| 57
M.i Chipeado oliva 14 527| 1215| 60| 52 5 176 | 405 2| 17
"" | Chipeado sésamo 13 434 | 1215 5| 203 5 144 | 405 2| 68
Chipeado miel 34 754 | 1215| 15| 604| 114 251 | 405 5| 201
Chipeado aji 12 395| 1215 5| 236 4 132 | 405 2] 79
Alga natural 151 | 1690| 1215| 51| 171 50 563 | 405 17| 57
Escladada 4| 471 1215 2| 117 2 157 | 405 1] 39
Lt Chipeado oliva 4 500| 1215 4| 219 1 167 | 405 1] 73
" | Chipeado sésamo 8 742 | 1215 7| 49 3 247| 405 2| 16
Chipeado miel 7| 1000| 1215 7| 140 3 333 | 405 2| 46
Chipeado aji 17| 1114| 1215| 17| 595 5 371 | 405 6| 198
Ln Alga natural 6 360| 1215 4| 74 2 120| 405 1| 25
"' | Escaldada 5 383| 1215| 5,1| 127 2 128 | 405 2| 42
ENVASADO EN CONSERVA

Alga natural 15 272 | 1215 3 1 5 91| 405 78| 26
Pasta aji 113| 1885| 1215| 45| 15 38 628 | 405| 1053| 351
Fideo natural 3267 | 1215 219| 400| 133| 1089 405| 73,0 366 | 122
M. Tallarin oliva 1890 | 2882| 1215| 121| 40 63 961 | 405 172| 57
" | Tallarin tamarindo 162 | 4900| 1215| 124| 41 54| 1633| 405 373| 124
Tallarin natural 99| 4900| 1215 88| 29 33| 1633]| 405 240| 80
Tallarin escabeche | 1360 | 3267| 1215| 74| 25 453 | 1089 | 405 127| 42
Tallo oliva 1360| 1960| 1215| 60| 20 453 653 | 405 261| 87
Lt Alga natural 4 490 | 1215 3 1 2 163 | 405 117 39
" | Pasta hongo 103| 1750| 1215| 51| 17 34 583 | 405 261| 87
Ln Alga natural 5| 3770| 1215 5 2 2 126 | 405 127| 42
"' | Palmito escabeche 680 | 4454| 1215| 51| 17 227| 1485| 405 157| 52
*M.i. = Macrocystis integrifolia, L.t.= Lessonia trabeculata y L.n.= L. nigrescens. El alga fresca

corresponde al control para analisis. Pesos en el alimento > IDT significa proporcion < 1.
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5.4.3. Preparacién de envases definitivos.

Segun las degustaciones, se determind formulaciones de aditivos y algas que se
producirian en definitiva, implicando envases adecuados. Para ello se hizo etiquetar
bolsas (serigrafia), se obtuvo disefio la etiqueta para los frascos de vidrio, se hizo
confeccionar cajas y se comprd envases de vidrio en la cantidad requerida. En la
Figura 5.12 se ve el resultado de acciones mencionadas. Los envases desarrollados

se usaron para producir los productos definitivos del proyecto.

5.4.4. Desarrollo de muestras finales.

Desde las degustaciones se selecciono los productos finales a elaborar. En la Tabla
5.20. se muestra los productos (muestras) finales obtenidos y la cantidad fabricada.
Luego, en la Figuras 5.13.A., B. y C. se presenta imagenes de algunos de los

productos generados y la presentacion final.
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ALQA FRES
'DESHDRATABA

Envases tino bolsa con su corresnondiente etiaueta

Figura 5.12. Elementos para envasado y etiquetas para los productos definitivos.



Tabla 5.20. Productos (muestras) finales obtenidos y la cantidad fabricada.

UNIDADES

PRODUCTO SELECCIONADO ELABORADAS
CHIPEADOS
OLIVA MACROCYSTIS SP 25
OLIVA LESSONIA TRABECULATA 25
PICANTE MACROCYSTIS SP 25
MIEL MACROCYSTIS SP 25
TALLARIN FRESCO MACROCYSTIS SP 30
HOJA NATURAL MACROCYSTIS SP 91
CONGELADO
HOJA LESSONIA TRABECULATA 100
HOJA ESCALDADA MACROCYSTIS SP 100
CONSERVAS
TALLO MACROCYSTIS SP OLIVA 27
PALMITO LESSONIA NIGRESCENS ESCABECHE 27
TALLARIN MACROCYSTIS SP ESCABECHE 26
TALLARIN MACROCYSTIS SP OLIVA 27
TALLARIN MACROCYSTIS SP TAMARINDO 27
TALLARIN MACROCYSTIS SP NATURAL 26
PASTAS
PASTA MACRO PICANTE 27
PASTA LESSONIA TRABECULATA HONGO 27
CONSERVAS 4 UNIDADES POR LINEA PARA ANALISIS
NUTRICIONAL 32
TOTAL POR LINEA
DESHIDRATADO 221
CONGELADO 200
CONSERVAS 214
TOTAL DE MUESTRAS PRODUCIDAS 635




S ———

Algas listas para envasarse en las bolsas

que muestran.

Productos (muestras) finales de
conservas de algas en
enfriamiento, luego se

almacenaron hasta el cierre del

Figuras 5.13.A. Algunos de los productos generados y la presentacion final.
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{ Tallos oliva.

Figuras 5.13.B. Algunos de los productos generados y la presentacion final.
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Figuras 5.13.C. Algunos de los productos generados y la presentacion final.
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5.5. Modelo de Negocios y estudio de costo unitario.

El resultado de produccion llevé a considerar la posibilidad de que este esquema de
trabajo, usando las algas regionales para fomentar esta actividad en la region, tenga
proyecciones de negocios. Por lo tanto aun cuando no se encuentra en la
planificacion del proyecto original; el equipo del proyecto, guiado en este tema por el
Sr. Felipe Jofré, diseid un esquema general del modelo de negocios, el cual se

presenta en la Figura 5.14.

INFRAESTRUCTURA IMPLEMENTACION MAQUINARIA'Y
PLANTA

= ENSAYO Y VERIFICACION DE EQUIPOS
* ELABORACION MUESTRAS, FORMULACION

OPERACIONES [l = - EVALUACION SENSORIAL SUPERMERCADOS
JEVES THGH TN DES AR RO IR0 + DISERIO ENVASES, PILAS NUTRICIONALES
DE APOYO * INFORMACION NUTRICIONAL, ANALISIS COMERCIO
+ DISERIO PROTOCOLOS
- DESARROLLO PRODLUCTOS REGIONAL

NACIONAL

ABASTECIMIENTO * DESARROLLO PROVEEDORES
* DISENC PROTOCOLO RECEPCION

MERCADO
ASIATICO

ACTIVIDADES
PRINCIPALES

E-COMMERCE

TRANSFERENCIA
TECNOLOGICA

Figura 5.14. Modelo de negocios construido para este proyecto.

Las operaciones de apoyo se refieren a que es necesario implementar los medios de
produccion, basicamente el equipamiento y la planta base; principio del cual partié la
formulacion de este proyecto. Las actividades de investigacion, desarrollo y disefio
estan orientadas a establecer actividades en serie o en cadena, representando una
forma de operacién objetiva para obtener el disefio completo de productos posibles;
considerando todos los factores de influencia en la arquitectura del producto.
Naturalmente que se esta pensando en producto o productos concebidos para el o
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los segmentos de mercado que se consideren estratégicos para mantener una alta
probabilidad de rentabilidad de la actividad comercial. Como parte de este concepto,
se considera necesario un margen de riesgo, representado por un nivel de
investigacion objetiva en la cual se espera que se deba invertir tiempo y recursos en
un nivel racional; pero, que asegure productos de calidad comercializables y también
la revision de productos ya concebidos; pero, de los que se observe necesidad de
mejoramiento de su concepto. Esto no es sino una actividad necesaria para adaptar
la produccion en calidad, cantidad, precio y valor segun la evolucion de los
parametros de el o los segmentos de mercado asumidos o la incorporacion de
alguno nuevo. Un ejemplo de esto en el proyecto ha sido tomar estrategias parecidas
a las existentes para el envasado y etiguetado de productos, pensando en la
competencia con productos orientales, con los cuales los clientes identifican mas los

productos basados en algas.

Otra actividad importante es mas bien local, consistiendo en el desarrollo de
proveedores y el disefio de protocolo de recepcion. Esto esta en relacién con tener
una produccién proyectada sostenible (no confundir con sustentable); naturalmente
que este concepto va a depender de la materia prima mas que de los agregados. La
mayoria de los componentes agregados se encuentran en el mercado obedeciendo a
la gran industria de alimentos; en cambio la materia prima debe ser asegurada. Para
satisfacer este concepto fue que se hizo la capacitacion de los recolectores de Bahia
Chascos, naturalmente escalada para la cantidad de materia prima (algas) necesaria
para satisfacer el proyecto, resultando un ejercicio bastante adecuado. En esta
operacion se capacitd a los recolectores de Chascos para que aplicaran unos
principios basicos en la primera seleccién de las algas a usar en el proceso del
proyecto, esta fue la base de “esfuerzo de trabajo” que significé que el 80 % del
precio pagado fuera valor agregado. Esta primera capacitacion en una primera
seleccién significo tener un minimo de 30 % de material adecuado, o de primera,
para el proceso en el proyecto. Es decir se experimentd el efecto positivo de formar a

los proveedores.
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En general, entonces la secuencia l6gica fue tener la materia prima local, preparar
los proveedores (recolectores) y asegurar los protocolos de produccion en planta.
Esta cadena de eventos es necesaria y, a la vez, es dependiente, del segmento de
mercado que abarcaria la hipotética planta de produccion comercial, en la flecha
naranja del modelo de negocios se puede ver un rango de posibilidades de mercado,
que influiria en el tipo y nivel de desarrollo de las estrategias hacia atras.

Para la evaluacion econémica del proyecto (Tabla 5.21.), se calcul6 el rendimiento de
cada especie de alga, de los aditivos e insumos por cada producto de las tres lineas
productivas (conserva, deshidratado y congelado). Se proyectdé una produccién en
base a la capacidad de la planta piloto para elaborar 1.000 unidades de cada
producto al mes. En base a esta proyeccion se calcul6 los costos unitarios de cada
producto, estableciendo costos variables como el de la materia prima, aditivos e
insumos y materiales de produccion, entre otros. Ademas se calcul6 el costo fijo en

recursos humanos, costos de administracion y gastos generales.

Debido a que el objetivo del proyecto, fue prospectar productos para consumo
humano en base a algas y no una produccién de estos, es que los costos fijos
explican en gran medida los costos de produccién de cada producto. Es asi como en
promedio el 82,4 % del costo total de produccion corresponde a costos fijos, siendo
el mas bajo un 59 % para el alga fresca deshidratada y el mas alto un 98,5%

correspondiente a la conserva de tallarin al natural.

Otros aspectos que influyen en gran medida en los costos son los envases y analisis
nutricionales, por el alto costo unitario que representan para cada producto. Los
envases explican la diferencia en los costos de produccion entre las lineas de
deshidratado — congelado y la de conserva, en donde un frasco de vidrio alcanza los
$ 110 versus 4.500 de un envase y disefio para un producto deshidratado o

congelado.
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Los insumos y aditivos representan un valor marginal en cuanto al costo de
produccion a este nivel, es asi como los productos deshidratados frescos en
formatos de 50 y 70 g, a pesar de no tener aditivos, tienen los costos mas altos de

produccion y los envases mas grandes.

Tabla 5.21. Costos por producto: total de produccion, variables (CV) y fijos (CF)

Costo
produccién

16.135 4.789 | 29,7 | 11.345 | 70,3

Producto CV % CF %

Alga con merguen y aceite de
oliva (Macrocystis)

Alga con miel, mantequilla 'y
sésamo (Macrocystis)

Alga con aceite de oliva 'y
aceitunas (Macrocystis)

Alga con aceite de oliva y
aceitunas (L. trabeculata)
Alga tallarin deshidratada

16.223 4.877 | 30,1 [$11.345]| 69,9

16.505 5.159 | 31,3 |$11.345| 68,7

16.535 5.189 | 31,4 |$11.345| 68,6

19.155 7.809 | 40,8 |$11.345( 59,2

(Macrocystis)

Alga fresca deshidratada 19.235 | 7.889 | 41,0 [$11.345| 59,0
(Macrocystis) ' ' ' ' '
Alga precocida congelada 15.875 | 4.529 | 28,5 |$11.345| 71,5
(Macrocystis) ' ) ’ ' ’

Alga precocida congelada (L.
trabeculata)

Conserva de palmito en
escabeche (L. nigrescens)
Conserva de tallarin en oliva

15.875 4529 | 28,5 [$11.345]| 71,5

11.742 396 3,4 |$11.345| 96,6

11.652 306 2,6 |$11.345( 97,4

(Macrocystis)
Conserva de Tallo en oliva 11.682 | 336 | 2,9 |$11.345| 97.1
(Macrocystis)
Conserva dg tallarin al natural 11.516 170 15 |$11.345| 985
(Macrocystis)

Conserva de tallarin en
escabeche (Macrocystis)
Conserva de tallarin en
tamarindo (Macrocystis)
Pasta de algas con merquen
(Macrocystis)

Pasta de algas con
champifiones (L. trabeculata)

11.712 366 3,1 |$11.345| 96,9

11.665 319 2,7 |$11.345| 97,3

11.581 235 2,0 |$11.345| 98,0

11.616 270 2,3 |$11.345| 97,7
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En cuanto a los costos de cada producto y el rendimiento del alga se establecié una
relacion, dado que los productos mas caros son los que necesitan mayor cantidad de
algas para su elaboracién y esta, ademas, esta deshidratada. Lo anterior implica que
debe usarse aun mas materia prima, no asi en los productos en conserva o0
congelado, donde el alga se encuentra al natural, sin que el proceso de deshidratado

afecte su rendimiento negativamente.

En el mercado nacional hay productos similares elaborados con algas no nativas
(Figura 5.15.), principalmente importados de Corea del sur, en formatos de envases
mas austeros y con una calidad del producto menor. Sin embargo estos productos
rondan los 7.500 pesos por 100 gramos en promedio de alga deshidratada. Incluso
algunos de estos productos presentan advertencias sobre posibles defectos de

nacimiento u otros dafios reproductivos.

i i icals known
WARNING: This product contains chemical
to the State of California to cause cancer,
birth defects or other reproductive _Ean;n.r by

EAE BSshc),

MADE IN KOREA

Figura 5.15. Muestra productos deshidratados de algas presentes en el mercado

nacional.
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En cuanto a las conservas, no existe en el mercado nacional productos similares, si
en Europa donde son considerados un producto gourmet (Fig. 5.16), alcanzado

precios que rondan los $ 4.200, $ 4.600 (pesos chilenos) e incluso mas.

e —

B3
PORTO
MUINOS

- LAS VERDURAS DES. Wit -

v TARTARE |
ALY AT A ALGASAL |
ORI NN M N ATUR AL }:

M £ HCA

TALLARINES
CON WAKAME

~ R v 200 g~

Figura 5.16. Productos de algas en conserva para el mercado Europeo

Cabe destacar que el precio de la materia prima fue de $ 300 por kilo, muy superior a
los $ 40 0 $ 50 pesos el kilo que se paga actualmente por este recurso; esto con el
fin de incentivar a los recolectores y guiarlos en la seleccion de algas Optimas para el
consumo humano. Algas que en la pradera de Bahia Chascos se encuentran libres
de contaminacibn y metales pesados ademas de contar con muy buenas
propiedades nutricionales, lo que le da aun mayor valor agregado a estos productos

en comparacion a otros presentes en el pais.
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5.6. Difusion.

Durante el proyecto se hizo la difusion que esta programada para los Proyectos FIC,
esto es el lanzamiento y el evento programado de degustacion. Los eventos de

difusion fueron:

El lanzamiento del proyecto se realizé en el restaurante Hosteria Portal del Inca de
Caldera. Se conté con la presencia de autoridades de Caldera, de la Universidad de
Atacama y de usuarios de la costa regional. En la Figura 5.17.A., B. y C. se presenta

una secuencia grafica de este evento.

Las degustaciones indicadas en el Anexo 1, en Chafaral, en la cual participaron
algunos recolectores locales y en el Kinder del Colegio Caldera, dirigida a nifios;
corresponden también a una forma de difusién del proyecto en la ciudadania.

Se ha publicado los articulos indicados como Figura 5.18 A y B en medios de prensa
regional. El penultimo mes del proyecto, se trabajo con la DECRU de la Universidad
de Atacama; para producir un dossier. Este documento se titul6 Informe de cierre de
proyecto, para ser entregado en el cierre del proyecto planificado para el 5 de mayo

de 2017 y diferenciarlo del Informe Final, que corresponde a un documento completo.

Por otra parte, se entreg6 informacion a la periodista del CRIDESAT, para que en el
tiempo posterior al cierre y finalizaciébn del proyecto se redacte informacion mas
amplia sobre este trabajo; esta actividad de difusibn no se indicaba como

programatica; pero es una rutina en el CRIDESAT para todos sus proyectos.

Desde la Universidad de Chile se publico la noticia de la invitacion de su Directora de

Extension, Sra. Hortensia Morales, al lanzamiento del proyecto (Fig. 19).
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N ¢ . T J
La Alcaldesa, Patricia Gonzélez en la apertura del evento.

P N e e =11

El Dr. Bernardo Senulveda Dresentando eI Drovecto

Figura 5.17.A. Presentacion publica del FIC-ALGAS PARDAS 1505



La jefa de proyecto, Patricia Echeverria, explicando el proyecto

—=

Publico presente en el lanzamiento del proyecto.
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Figura 5.17.B. Presentaciéon publica del FIC-ALGAS PARDAS 1505



65

En el coctail del proyecto, luego de las presentacion del proyecto. De izquierda a
derecha: Dr. Bernardo Sepulveda (Director proyecto), Nibaldo Guaita (GORE), Sra.
Hortensia Morales (Universidad de Chile), Freddy Arancibia F (CORE Atacama). y
Osvaldo Pavez (Director del CRIDESAT-UDA).

/ a

o'ldillie 4

AN

El equipo del proyecto posterior a la presentacion. De izquierda a derecha: Felipe
k Jofré, Felipe Rozas, Patricia Echeverria, Bernardo Sepulveda, Patricia Soto y Rodolfo
Poblete.

- ‘

Figura 5.17.C. Presentacién publica del FIC-ALGAS PARDAS 1505.
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Algas Pardas.

< M

-
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Figura 5.18.A. Articulo de periédico publicado sobre el proyecto.
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Figura 5.18.B. Articulo de periddico publicado sobre el proyecto.



DIRECTORA DE
EXTENSION INVITADA A
LANZAMIENTO DE
PROYECTO REGIONAL
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humano en la Regién de Atacama. / [+]
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La Prof. Hortensia Morales Courbis, Directora de Extension de la Facultad de
Ciencias, fue invitada al lanzamiento del proyecto “Elaboracion de productos
piloto para consumo humano a partir de algas pardas nativas de Ila
Region de Atacama”, que impulsa el Centro Regional de Investigacion y
Desarrollo Sustentable de Atacama, CRIDESAT, de la Universidad de Atacama, y
que cuenta con recursos del Fondo de Innovacion para la Competitividad del
Gobierno Regional y con el apoyo de la empresa de la zona Seafood.

Patricia Echeverria, bidlogo marino y jefa del proyecto, indicé que “esta iniciativa
pasara de la extraccion a la produccion de algas. En este sentido, se realizara un
piloto que contempla la produccidn de algas para consumo humano en conservas,
deshidratados y congelados que sera producido con altos estandares de calidad
en una planta de proceso ubicada en el sector de Loreto en Caldera. Con esta
iniciativa se espera potenciar la diversificacion de al menos tres tipos de algas,
especies de alto consumo por sus innumerables beneficios y usos”, indico.

Agregd que se trata de la extraccion de ejemplares demacrocystisintegrifolia,
lessonianigrescens y lessoniatrabeculata desde distintos puntos del litoral costero
de la zona. “Actualmente estas algas se comercializan frescas a $40 el kilo y
deshidratadas alcanzan un valor de venta de hasta $280 el kilo”, afirmd Patricia
Echeverria.

Cabe destacar que la Region de Atacama, junto a la vecina Region de Coquimbo,
aporta con mas del 68% de desembarque de algas pardas a nivel nacional,
contribuyendo a la produccién local como una importante fuente de recursos
econdmicos. Sin embargo, es en la industria alimenticia donde probablemente
tenga un mayor impacto ya que nutricionalmente son ricas en minerales,
fundamentalmente el yodo, pero también en magnesio, calcio, potasio y hierro.
Son ricas en proteinas y en aminoacidos esenciales, aquellos que el organismo no
puede sintetizar y que provienen de los alimentos. Son estimulantes del
metabolismo y neutralizan el efecto de los radicales libres, responsables de
acelerar el proceso de envejecimiento en los tejidos. Reducen los niveles de
azlcar, colesterol y presion sanguinea. Incluso, resultan ideales para dietas de
adelgazamiento.

La Prof. Hortensia Morales destaco la importancia de este proyecto regional e
innovador, interés que también existe en la Facultad de Ciencias de
la Universidad de Chile respecto de otras iniciativas que se desarrollan fuera de
la Regidon Metropolitana, a través de sus investigadores. "Temas de estas
caracteristicas permiten unir esfuerzos tendientes a alfabetizar a la comunidad
sobre temas que van en su directo beneficio y que a la vez fortalecen la
creatividad, la gestion de negocios y la vinculacién con el medio en areas que
pueden ser altamente productivas para el pais”, destacd la Directora de Extensién
de nuestra Unidad Académica.

Este proyecto fue presentado a la comunidad de Caldera en una jornada que
conté con la participacion de autoridades locales, investigadores, académicos y
beneficiarios, quienes conocieron los detalles de la iniciativa. Estuvieron
presentes el Dr. Bernardo Sepulveda Hernandez, Director del Proyecto FIC Algas
Pardas, investigador y académico de la Universidad de Atacama; Nibaldo Guaita
Godoy, Encargado de la Oficina de Fomento Productivo del Gobierno Regional de
Atacama; Prof. Hortensia Morales Courbis, Directora de Extension de la Facultad
de Ciencias de la Universidad de Chile; Freddy Arancibia Figueroa, Consejero
Regional de Atacama; Dr. Osvaldo Pavez Miqueles, Director del Centro Regional
de Investigacion y Desarrollo Sustentable de Atacama, CRIDESAT, investigador y
académico de la Universidad de Atacama.

Figura 19.

Articulo publicado
por la Universidad
de Chile.
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Finalmente; una cuestion menor es que en la medida que se organizaba la
informacion de analisis, ésta se preparaba analiticamente con la estructura de
publicacion cientifica (paper). La totalidad de los datos analizados y la estructura
mencionada, se pusieron el texto de este informe; por otra parte, elementos
seleccionados (tablas y figuras) u organizados en compendio se organizaron como
un articulo para publicacion. Naturalmente que el articulo no puede estar listo junto
con este informe, pues requiere de otros parametros; pero, al menos quedo bastante
avanzado. Se pretende enviarlo a un Journal especializado en este tema (Food &
Technology probablemente). La presentacion de la posible publicacién en revista
cientifica se puede ver en el Anexo 02.

6. Capacitacion de recolectores de Bahia Chascos y Programa de desarrollo

de proveedores.

Alrededor de la metodologia y generacion de criterios para la recoleccion de algas en
estado adecuado para produccion de alimento, se realiz6 capacitacion de
recolectores de algas de la Bahia Chascos. Participaron minimo siete recolectores,
entre buzos vy tripulantes en general. Esta no pudo ser una capacitaciéon de estilo
curso o seminario, debido a que no se trata de una exposicion sino de transferir
metodologia para obtencion de materia prima de calidad en el proceso del proyecto.
A los participantes se les explicd el proyecto, se les resalté que el valor del alga
tendria un alza basica como consecuencia de la recoleccién con criterio de seleccion.
Se les explicé cdmo se usaria y los pasos posteriores. La capacitacion, entonces fue
hecha in situ en la faena, por lo que fue una capacitacibn netamente practica y
dependiendo del tipo de alga a colectar. Esta capacitacion formé parte del esquema
de trabajo que se puede ver el modelo de negocios, especificamente en la formacion

de proveedores, entre otros temas.
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Los eventos se sucedieron de la siguiente manera:

Durante octubre de 2016, comenzO la recepcion de materia prima de las tres
especies de algas usadas a lo largo del proyecto, Macrocystis pyrifera, Lessonia
nigrescens y Lessonia trabeculata; todas provenientes de Bahia Chascos y sus

alrededores.

Este proceso partid con la primera visita el dia 11 de octubre de 2016, al punto de
desembarque, donde se inspeccionan botes, artes de pesca, camion y método de
transporte ademas de establecer los primeros protocolos y parametros sobre la
calidad y caracteristicas de las algas necesarias para destinarlas a consumo

humano.

Todos los puntos antes mencionados se discutieron y trabajaron con el equipo de

pescadores artesanales responsables del abastecimiento de materia prima.

Este primer ejercicio de trazabilidad culmina en la planta piloto con la recepcién de

los primeros dos chinguillos de Macrocystis pyrifera, denominados lote O.

Este mismo procedimiento se repitio el dia 20 de octubre, para establecer el
protocolo de trabajo de captura, desembarque y abastecimiento para la especie
Lessonia nigrescens y el dia 27 de octubre se realizé la misma capacitacion para el

caso de Lessonia trabeculata.

En el Anexo 03 se puede ver un registro fotografico de algunos momentos de esta

actividad.



7. Andlisis de indicadores.

7.1. Cumplimiento de las actividades por cada tarea (gestion).
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Se compar6 globalmente lo que se habia planificado en el proyecto y se comparé

con lo que se habia logrado. La proporcién porcentual se determind como

cumplimiento general de las actividades por tarea y por tipo de indicador. El resultado

de lo anterior se ve en la Tabla 7.1.

Tabla 7.1. Cumplimiento general de las actividades por tarea y por tipo de

indicador (indicador de gestion).

Actividad/meta | Cumplimiento (%) | Observacion

Objetivo especifico 1: Implementar planta de procesamiento para poder realizar
el trabajo productivo.

Implementacion | 100 | +20% extra

Objetivo especifico 2: Evaluar la adecuada seleccién y manejo de la materia
prima proveniente de los tres tipos de alga pardas que tenemos en la region de
Atacama que corresponden a M integrifolia; L nigrescens o berteroana; L
trabeculata.

Recepcion de materia prima (algas 100
pardas).

Los tres tipos de algas puestas en la
planta de proceso, pesada y verificada la
documentacion de origen

Clasificacion de la materia prima. 100
Los tres tipos de algas Seleccionadas

Limpieza de algas. 100
Los tres tipos de algas limpias libres de

impurezas

Objetivo especifico 3: Determinar los diferentes productos prototipos que se
pueden generar a partir de las 3 lineas productivas: Conserva, Deshidratado y
congelado.

Proceso y Produccién de muestras. 100 100% + 60% extra
Los tres tipos de algas o algunas de ellas
en cada linea de proceso: Deshidratada,
Congelada y Conservas. 50 muestras
prototipo por linea productiva, 150
muestras total.
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Objetivo especifico 4: Definir calidad y aceptacion de los productos en base a

parametros de degustacion.

Evaluacion Sensorial.
Muestras prototipo
sensorialmente

evaluadas

100%

100% + 100%
extra (22
Degustacion
Chariaral)

Preparacion de envases definitivos.
Envases litografiados por linea
productiva. Productos envasados en
regla.

100

Analisis nutricional.
Andlisis nutricional de las muestras
finales

100

Desarrollo de muestras finales.
200 unid final prototipo por linea: total
600 unid final.

100

100 + 30 %

Otras actividades

Presentacion de un modelo de negocios

+ 100 % (no se
propuso como
objetivo)

Informes mensuales

100 %

+ 6,7 % (dos
informes en Nov)

Informe final

100 %

Finalizacion de proyecto con coctel a
base de los productos generados

Coctel de cierre y agradecimientos al FIC
por el apoyo.

Obsequio de muestras de productos
obtenidos a partir de esta iniciativa a
invitados.

100 %

CUMPLIMIENTO PROMEDIO

100

52,8 % extra

En el caso particular de la implementacion del proyecto, es decir la llegada y

funcionamiento de los equipos, se hizo en mucho mas tiempo de lo que se planeo;

esta informacion se analiza especialmente en los siguientes indicadores. A pesar,

entonces de la clara demora de la implementacion, el equipo trabajé mas del tiempo

contratado una vez que llegaron los equipos. De esta forma se compensoé el retraso

en la implementacién y se pudo equiparar la produccion en los meses que se habia

planeado. Entonces,
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7.2. Indicadores de eficienciay eficacia

Para evaluar el porcentaje final de trabajo se tomé en cuenta dos tipos de porcentaje,
esto fue el cumplimiento de la tarea en si y se represento6 la proporcion por menos o

por sobre lo logrado.

Generalmente en medios publicos se expresa, por ejemplo, 200 % y cosas similares.
Sin embargo, por simple matematicas, no puede existir un porcentaje mayor a 100%,
pues este nimero representa un total absoluto. Luego cuando una actividad generé
diferencia en la meta de producto, simplemente la diferencia se opera sobre el total
prometido y se expresa en porcentaje adicional y separadamente al porcentaje
indicador del logro en si. Cuando una actividad se realiza en inferior proporcién a 100
% y hay un indicador de trabajo por sobre lo esperado, éste Ultimo se usa para

compensar el indice de cumplimiento formal.

En el caso de que lo esperado para la implementacion era 3 meses y lo logrado fue
en 8 meses, la proporciéon logrado/esperado es de 2,667, lo que en porcentaje no
puede ser 266,7; sino, lo correcto es determinando la proporcion de la diferencia
entre los tiempos ocupados, es decir que la actividad se realiz6 en 2,7 -1 =1,7. Esta
diferencia de tiempo es el tiempo extra que se usg, ya que el pardmetro de esta tarea
era el tiempo en si. Esta demora retraso el inicio de la produccién. Pero esta falla fue
de llegada de equipos se pudo compensar con un trabajo bastante arduo y urgente
por parte del equipo. Esta y otras evaluaciones se ven en la Tabla 7.2. y 7.3.



Tabla 7.2. Cumplimiento en el indicador de eficiencia.
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Indicadores de eficiencia

Actividad

Resultado

Cumplimiento (%),

Observacion

Objetivo especifico 1. Implementar planta de procesamien

trabajo productivo

to para poder realizar el

1.1. Implementacion.
3 de 14 meses

8 de 14.

Se us6 1,7 mas de

tiempo del planeado.

Objetivo especifico 2: Evaluar la adecuada seleccién y manejo de la materia prima
proveniente de los tres tipos de alga pardas que tenemos en la region de Atacama
gue corresponden a M integrifolia; L nigrescens o berteroana; L trabeculata

2.1. Recepcion de materia prima
(algas pardas).
14 meses

100 %

100 %

2.2. Clasificacibn de Ila materia

prima. 9 de 14 meses

100 %

2.3. Limpieza de algas. 9 de 14
meses

100 %

Objetivo especifico 3: Determinar los diferentes productos prototipos que se pueden
generar a partir de las 3 lineas productivas: Conserva, Deshidratado y congelado.

Proceso y Produccion de muestras. 5
de 14 meses.

2de 14

100 % mas 40 % de
eficiencia.

Objetivo especifico 4: Definir calidad y aceptacion de |

pardmetros de degustacion

0s productos en base a

4.1. Evaluacion Sensorial. 1 de 14 2 de 14100 % mas 100% de
meses eficiencia
4.2. Preparacion de envases 100 %
definitivos. 1 de 14 meses.

4.3. Andlisis nutricional. 1 de 14 100 %

meses

4.4. Desarrollo de muestras finales. 4 100 %

de 14 meses.

Otras actividades

Presentacion de un modelo de 100 %

negocios. 1 de 14

Informe. 14 de 14 meses 100 %

Difusion. 3 de 14 meses 100 %

Informe final. 1 de 14 meses 100 %

CUMPLIMIENTO PROMEDIO (%)

100 % mas 17,5 % extra




Tabla 7.3. Cumplimiento en el indicador de eficacia.
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Indicadores de Eficacia

Actividad

Resultado

Cumplimiento (%),
Observacion

Objetivo especifico 1. Implementar
procesamiento para poder realizar el

planta de
trabajo productivo.

1.1. Implementacion.
1 en un maximo de 3/14 meses

Una
implementacion en

8/14 meses.

50 % de cumplimiento por
demoras fuera de nuestro
dominio, entonces mas -50%

Objetivo especifico 2: Evaluar la adecuada seleccion y manejo de la materia prima
proveniente de los tres tipos de alga pardas que tenemos en la regién de Atacama
gue corresponden a M integrifolia; L nigrescens o berteroana; L trabeculata.

2.1. Recepcion de materia prima
(algas pardas). 2.33 toneladas en un
maximo de 9/14 meses.

2,33 en 5 meses

100 % mas 44 % extra

2.2. Clasificacibn de la materia
prima. A lo menos 30% del total de
alga clasificada en un maximo de
9/14 meses.

45 % de alga total
fue clasificada en
3/14 meses, en un
tercio del tiempo.

100% con 66,7 % de
superhabit.

2.3. Limpieza de algas. A lo
menos 30% del total de alga limpia
en un maximo de 9/14 meses.

45 % de alga total
fue limpiada en
3/14 meses, en un

tercio del tiempo.

100% con 66,7 % extra.

Objetivo especifico 3: Determinar los diferentes productos prototipos que se pueden
generar a partir de las 3 lineas productivas: Conserva, Deshidratado y congelado.

Proceso y Produccion de muestras.
50 muestras por linea productiva,
150 muestras totales en un maximo
de 5/14 meses.

Se hizo en 2 meses

100 % mas 40 % extra

Objetivo especifico 4: Definir calidad y aceptacion de

pardmetros de degustacion

los productos en base a

4.1. Evaluacién Sensorial. 1 tabla|5 formularios de 100 con 80 % extra.
de evaluaciéon sensorial en un|evaluacion
maximo de 1/14 meses. disefiados en 1/14
4.2. Preparacion de envases 100 %
definitivos. 750 envases entre tarros

y bolsas en un maximo de 2/14

meses

4.3. Andlisis nutricional. 600 100 %
etiquetas con tabla nutricional

inserta, en un maximo de 1/14

meses.

4.4. Desarrollo de muestras 100 %
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finales. 200 Muestras finales por
linea productiva. 600 muestras total
en un maximo de 4/14 meses.

OTRAS ACTIVIDADES

Presentacion de un modelo de 100 % [ 100 %

negocios. Un modelo en 1 de 14

meses.

Informe. 15 informes en 14 | 100 con 6,7 de extra.

1 informe mensual,14 informes en meses. 100 %
14/14 meses.

Difusion. Cuatro eventos en |100 % mas 25 % extra
1 evento 1 en 1/14 meses tres de los 14
1 evento 2 en 1/14 meses meses. 100 %
1 evento 3 en 1/14 meses*
Informe final. 2 informes finales 100
1 informe final en 1/14 meses. en 1/14 meses.
100%
CUMPLIMIENTO PROMEDIO (%) 100 % con 47,4 % extra.

El Avance final de los indicadores por objetivo especifico se muestra en la tabla 7.4.

Tabla 7.4. Avance final de los Objetivo Especificos.

Objetivo Especifico Cumplimiento | Observacion
1. Implementar planta de procesamiento para 100 %
poder realizar el trabajo productivo
2: Evaluar la adecuada seleccion y manejo de la 100 %

materia prima proveniente de los tres tipos de
alga pardas que tenemos en la region de
Atacama que corresponden a M integrifolia; L

0,
nigrescens o berteroana; L trabeculata Cfnl{s]in/figfto
3: Determinar los diferentes productos prototipos 100 % gxtra

gue se pueden generar a partir de las 3 lineas
productivas: Conserva, Deshidratado y congelado

4: Definir calidad y aceptacion de los productos 100 %
en base a parametros de degustacion
Otras actividades 100 %

CUMPLIMIENTO PROMEDIO 100 %
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Impacto real versus esperado del proyecto.

El impacto esperado, al inicio de este proyecto, radicaban en

1. Generar productos para consumo humano a partir de al menos 2 de las 3 especies

de alga parda de la region de Atacama.

2.

Incrementar el valor del alga que era de solo $40 pesos el kilo en playa.

El impacto real de este proyecto, luego de 14 meses de trabajo:

. Se desarrollaron productos con los tres tipos de algas de la regién de Atacama en

linea conserva y se utilizaron dos tipos de alga para las lineas congelados —

deshidratados.

. Se obtuvo un precio de compra por kilo de alga fresca en playa para consumo

humano de $ 300, el cual es bastante superior al inicial. Esto repercute
sustancialmente en las utilidades versus esfuerzo de recoleccion de los

pescadores artesanales

. Cuatro restaurant emblematicos de Bahia Inglesa, se interesaron en la utilizacién

de estas algas para generar platos con identidad regional para incluir en sus
cartas. Esto incentiva variaciones para los turistas y reconocimiento de innovacion.
La Municipalidad de Caldera, por medio de su alcaldesa Brunilda Gonzélez,
expresd que quiso disponer de productos para poder ofrecer en jornadas

recreativas como producto regional saludable.

. Se determind caracteristicas nutricionales y contenido de metales pesados en los

productos finales, visualizandose un muy buen aporte nutricional, libre de sal
adicionada y con niveles de metales pesados muy bajo la norma europea con lo
gue se pueden consumir sin preocupacion mayores cantidades que las permitidas

para algas como el Cochayuyo.
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9. Discusiony consideraciones generales

Dado estos resultados, las instituciones regionales podrian adoptar esta realidad
comprobada por el proyecto para el uso de las algas pardas locales. Esto implicaria
proyectar una mayor competitividad regional mediante platos con identidad regional.
Esto apuntaria tanto al sector de los habitantes mismos, al aumento en la oferta
gastrondémica regional; lo que podria fomentar el turismo. En términos mas
conceptuales resultado de este proyecto, abre una ventana de diversificacion de la

matriz productiva regional.

En otro aspecto, se sabe que la obesidad infantil es un verdadero problema en Chile.
Por lo anterior existe una ley del Ministerio de Salud que prohibe la venta de
alimentos no saludables en los liceos del pais. El resultado del proyecto incluye
determinados alimentos alternativos que podrian contribuir al tipo de alimento que se

puede expender en los colegios.

Los procedimientos usados bajaron notablemente el contenido de metales pesados y
de arsénico en la materia prima. Esto es un resultado que permite proyectar a esta
materia prima como apta para consumo humano, esto es comparando con
situaciones descritas tanto en Chile como en el extranjero (Moreno 2013, Ruiz-
Navarro et al. 2013, Castro y Valdés 2012, PNUMA 2005, OMS 2006, Pérez-L6pez et
al. 2003). Esto es muy importante porque permite proyectar los productos de este
proyecto dentro de rangos de seguridad en los cuales no habria peligro de
bioacumulacién (Lozano et al. 2003, Torres 2012, OMS 2006) e incluso con el
resultado del proyecto se puede recomendar un mayor consumo de estos alimentos,
aumentando la competitividad regional; en caso de que se produzcan masivamente

mediante emprendimientos locales.

En relacién a la materia prima, el precio por kilo de alga implica que se paga el total
del alga que viene en el chinguillo. De este material, en promedio, solo el 30 % de las

algas serviria para la fabricacion de formulas comestibles, por lo tanto queda un 70
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% de material no usable con estos fines. Este material remanente representa una
oportunidad de su reutilizacion para los usos de costumbre, como alimentacion de
abaldn y obtencion de gel, usos industriales en general; representando una potencial
entrada secundaria para una planta productora de alimentos en base a algas.
También puede usarse para investigacion de nuevos usos del alga remanente, como

en agricultura.

Fuera del proyecto se logré una gran vinculacién con sectores empresariales vy, lo
principal, con potenciales usuarios, haciendo una red mas o menos comunicada
entre estos dos sectores, canalizada y muchas veces catalizada por el CRIDESAT a
nombre de la UDA.

Se hizo promocion de la Universidad como centro de investigacion que incluye a la
gente en sus propositos de trabajo en temas costeros y de produccion de recursos
marinos. La Universidad de Atacama en este momento es un referente en el
desarrollo del area acuicola y pesquera de la region, es la alternativa al desarrollo de

proyectos sustentables para alternativas de interaccion publico privadas del sector.

Como resultado adicional del proyecto, también se logré que, por acercamiento
natural, dos chef regionales se interesaron en el resultado del proyecto y adoptaron
algunas de las motivaciones. Por lo anterior, espontaneamente crearon platos con
identidad regional y, en un gesto no usual con la propiedad intelectual, decidieron
entregar al proyecto unos breves recetarios de su creacion, los cuales se adjuntan a
este proyecto en honor a su interés. Las recetas y el informe que se entregé fueron
redactados por los chef. Los recetarios ofrecidos se pueden ver en el Anexo 4 v,

para efecto del grupo de trabajo, estas recetas son propiedad de los profesionales.

En este proyecto se establece basicamente, que se puede dar mayor valor a las
algas que constituyen la materia prima, mediante un proceso de seleccion para usos
en productos con valor agregado. Este aumento es de $ 40 sobre $ 300 por un kilo

de alga seleccionada, es decir 80 % del valor como materia prima gourmet es valor
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agregado. Como ya se dijo, de este kilo de algas seleccionadas queda, en promedio
cercano, un 30 % de material usable realmente en los alimentos, esto es en una
produccion con material de calidad uno. El resto del alga no se puede descartar,
porque es posible retornarla al mercado del alga para chipeado, es decir,
técnicamente se le puede sacar un costo minimo estando ya pagada; seria un
ingreso posible adicional que amortizaria el costo del alga seleccionada. Es decir ya
son dos oportunidades de tener material con valor en otros usos. Incluso se puede
racionalizar mejor el uso de las algas seleccionadas para hacer los productos, por
ejemplo la calidad de la materia prima para hacer pastas no tiene que ser de primera

exclusivamente, ello aumentaria la capacidad de uso de la materia prima.

El caso es que el 80 % de valor agregado puede ser un aporte social importante para
la economia de los recolectores. Esto puede incluso coordinarse entre recolectores y
restaurantes que usen las algas. Este es el aporte principal del proyecto en cuanto a

agregar valor a las algas, en particular de Bahia Chascos.

Por otro lado, de la estructura de costo de los productos se desprende que cuando
se trata de alimentos de consumo humano y, especialmente, los de tipo gourmet, el
precio del producto se proyecta mucho mas alld del costo de la materia prima,
dependiendo del tipo de combinacion que se proponga. Por ejemplo la carne de
escargot (caracol comun de tierra, Helix aspersa, le petit gris para Francia y Espafia)
no es en si cara ni dificil de producir (experiencia personal de produccion por el
director). Sin embargo una vez que se envasa, Su precio sube notablemente por la
demanda. En la medida que la preparacion se hace mas gourmet el precio integral
tiene componentes parecidos a lo que se plantea para algas; le petit gris en
formulacion altamente gourmet alcanza precios que superan en mucho a la materia
prima, o sea a los “vulgares” caracoles de jardin; pero, debido al agregado — por
ejemplo- de aceites finos, especias particulares, etc. se puede decir que la propuesta
del proyecto se cumplié en cuanto a que se probé que se puede dar un elevado valor
agregado al precio del kilo de alga; pero, en funcion de apuntar a un mercado de la

presentacion de éste material como gourmet, incluyendo agregados especiales y el
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adecuado proceso de marketing y propaganda como es etiquetas y presentacion
adecuado para el mercado a que apunta. Pero de esto no se hace cargo el recolector
de algas, sino que su beneficio procederia del aumento de valor del kilo de alga,
debido al trabajo de seleccion primaria que €l debe hacer. Este es el aporte basal del

proyecto.

Considerando lo anterior como la base del resultado de este trabajo, igual se
presento la estructura de costos de los productos gourmet; pero, se debe tener en
claro que no es sino parte de un resultado integral que implica desde la recoleccion
de alga en primera seleccion hasta posibles productos finales. Es decir esto fue la
presentacion de la cadena de valor completa apuntando a producir alimentos de

consumo humano.

10. Conclusiones tematicas

En base a los productos finales que se desarrollaron en este FIC algas pardas,
podemos concluir los siguientes puntos, desde cada una de las areas de interés

vinculadas:

Area social

1. Pescadores artesanales (beneficiarios directos): Se evidencia un incremento
de $40 pesos por kilo de alga parda fresca en playa a $300 pesos por kilo de
alga parda fresca en playa para consumo humano.

2. Habitantes regionales: Estos productos generados seran una nueva alternativa
de consumo saludable.

3. Restaurant: Se podran generar variadas preparaciones a partir de los productos
gue se daran a conocer como platos con algas con identidad regional.

4. Turismo: Mayores alternativas de oferta de alimentos de caracter regionalista
laboral: Dada la seleccion de materia prima requerida para este tipo de

productos, se transferira la metodologia correcta de recoleccion de estas frondas
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a modo de disminuir las pérdidas por seleccion y otorgar mayor valor a nuestras

algas pardas.

Area Economica
Estos productos repercuten en la diversificacion de la matriz productiva regional,
desde la venta de algas al producto final

Area salud

Dadas las caracteristicas nutricionales y metales pesados de estos productos finales,
podemos concluir que estos productos son un claro aporte nutricional con bajo
contenido de metales pesados de las algas pardas provenientes de la pradera de

Chasco.

11. Conclusion general

Los resultados del proyecto muestran que es posible desarrollar una gran variedad
de productos desde las algas regionales, cuya validez puede estar tanto en lo

nutricional como en lo comercial, sin perjuicio uno del otro.

En general todos los productos obtenidos debieran aportar al tema nutricional, por
ejemplo, considerandolos como alimentacion para situaciones de necesidad de
mejoramiento de dieta, para lo que podria promoverse todos los formatos de
alimento logrados. Sin embargo, también el resultado de este proyecto, puede
aportar a la adopcion de férmulas particulares determinadas por el proceso de
degustacion o de eleccién segun sesgo de publico; éstas serian las mas preferidas,

es decir una vision netamente comercial y no necesariamente unido a lo nutricional.

Una conclusién interesante es que, las formulaciones culinarias, al estar compuestas
en base a un recurso local toman caracter de platos con identidad regional

inmediatamente, lo que significa un nicho importante con proyecciones.
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La conclusiébn mas esperada es que la materia prima sube de $ 40 a $ 300 pesos el
kilo, es decir 86,7 % de aumento de precio.

12. Cierre de proyecto

Este proyecto se cerré oficialmente en ceremonia realizada el 5 de mayo de 2017 en

el Restaurant Costa en Bahia Inglesa.

La ceremonia contd con la participacién invitados, convocados debidamente, entre
los cuales se contd con autoridades regionales. En el Anexo 5 se puede observar la

planilla de asistentes y registros fotograficos.

En la ceremonia participaron seis chef de la zona, incluidos los que aportaron con el
recetario del Anexo 4, aportando con preparaciones en base a algas como parte de
la fabricacion de alimentos.

Por su parte, el desarrollo de la ceremonia se grafica también en el anexo 5,
mostrado en registro fotografico, también se puede ver algo de la cobertura por
prensa regional.

13. Ejecucién presupuestaria

La ejecucion presupuestaria se puede ver en el contenido del Anexo 6.
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Anexo 01

Degustaciones extraprogramaticas realizadas en Caldera y

Chanaral.

Degustacion por nifios del Colegio Caldera.

El 19 de abril de 2017 se realiz6 una degustacion y difusion del proyecto FIC Algas
pardas para nifios del Colegio caldera, previa coordinacion con su Directora. Se di6 a
probar solo los productos dulces, es decir los que tenian miel, agregando yogurt en
algunas ocasiones. Los nifios mostraron su opinion mediante la posicién del dedo
pulgar hacia arriba o hacia abajo. En las figuras siguientes se observa detalles

visuales del evento.
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Degustacion algueros de Chafaral.

El 26 de abril de 2017 se realizé una degustacion y difusion del proyecto FIC Algas
pardas para la Mesa de Pesca de Chafiaral y beneficiarios del proyecto. En la figura
a continuacion se ve a los dirigentes de la Mesa Sres. Jorge Grenet y Tomas Fredes,
quienes en su calidad de dirigentes les comunicarian a los pescadores asociados a
la mesa de pesca los alcances del proyecto. En esta instancia se les invitd a
degustar los productos finales, y conocer los resultados e implicancias del proyecto,
se discutieron los resultados de los analisis nutricionales y de metales pesados y
como los procesos usados en la produccion permitirian trabajar con materia de los

alrededores de Chanaral.

Dirigentes de la Mesa de Pesca
de Chafaral y beneficiarios del -

proyecto, Jorge Grenety
Tomas Fredes,
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Anexo 02
Portada de articulo en preparacion.

Evaluation of nutritional quality, heavy metals and arsenic of algae species
from Bahia Chascos, Ill Region of Chile (Atacama) to elaboration of human pilot
food.

Bernardo Sepulveda H.(1), Patricia Echeverria(2), Felipe Jofré(3), Patricia Soto(3) y
Rodolfo Poblete(3).

(1) Dr. Biol Cs. Universidad de Atacama, Centro Regional de Investigacion y
Desarrollo  Sustentable de Atacama. Copayapu 485, Copiapd, Chile.
bernardo.sepulveda@uda.cl.

(2) Biol. Marina, Atacama Seafood entreprise, Atacama (Chile)

(3) Atacama Seafood entreprise, Atacama (Chile)

Resumen

Las algas Pardas son una fuente de alimento rica en fibra y vitaminas y bajas en
lipidos; su consumo es una posibilidad ante la demanda de productos agricolas de
una poblacién que se proyecta a 9.4 billones de personas para el 2050. Las algas,
tienen un mercado actual en la Region en la industria de alginatos y alimentacién
para abaldn; pero, mediante la tecnologia alimentaria pueden llegar a ser mas
relevantes en la zona norte de Chile; aumentando su valor en playa y siendo una
alternativa para fomentar la actividad del sector alguero.

Para potenciar el uso de algas en Atacama, por la elaboracién de productos piloto de
consumo humano, se planificd (1) implementar una planta de procesamiento a
escala piloto en Caldera, (2) adquiriria materia prima fresca de las algas pardas
regionales M integrifolia, L nigrescens o berteroana y L trabeculata; determinando el
amejo del material, (3) determinar productos prototipos posibles en las lineas
productivas conserva, deshidratado y congelado y (4) definir la calidad y aceptacion
de los productos en base a parametros de degustacion. Los protocolos de
produccion se destinaron a transferencia para beneficiarios.

Se concluye que es posible hacer productos en base a especies bentdnicas
regionales para la regién, ya que existe la capacidad profesional local y actualmente
existe en la Universidad de Atacama la capacidad para investigar y para
desarrollarse hacia el entorno social regional. Cada procedimiento piloto de
produccion fue eficiente; los cuales no significan costo mayor y se mostré que se
puede tener un importante aumento neto en la actividad comercial y potencial en
corto plazo para la region, entre otros logros adicionales del proyecto. Este proyecto
fue financiado por el Fondo de Innovacion para la Competitividad (FIC), del Gobierno
regional de Atacama y fue ejecutado entre marzo de 2016 hasta abril de 2017.
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Anexo 03

Capacitacion de recolectores de Bahia Chascos

y Programa de desarrollo de proveedores

= T i ¥ .-Q",& s

Desembarque de algas y preparacion de chinguillos, Bahia Chasco

f\- — fra i
Recoleccion de Macrocystis pyrifera y Carga de chinguillos para su traslado




Parte del equipo durante las visitas |

\ P o g
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Anexo 4
(Se respeto estilo y redaccion de cada chef)

BREVE RECETARIO REGIONAL PARA
ATACAMA

2017

RECETARIO

Soy Adofo Gustavo Torres Fias, Artista visual y cocinero, residente en
Bahia Inglesa, III Region de Chile. Mi trabajo va por una diversificacion de
la gastronomia mediante variados resortes y formatos, activando una (inea
culinaria caracterizada por la “con-fusion” de productos y técnicas Latinas v
asidticas, concentrandose en el ultimo tiempo con preparaciones y platos
apegados a las disidencias del territorio nacional en Atacama.
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"SALPICON DE ALGA MACROCYSTIS sp". (4
Personas).

-50 Gramos de Alga Macrocystis sp Deshidratada.
-4 Hojas Lechuga Escarola.

-2 tallos de Apio Blanqueados.

-2 papas Cocidas.

-1 zanahoria Cocida.

-1 Taza de Rucula.

-1 taza de Berros.

-1 Jugo de ‘Un [imon.

-Huevo Duvro.

-Aceite de Oliva, Vinagre a Eleccion, Sal, Pimienta.

PREPARACION:

-Seleccionar las Laminas Enteras
de Alga Macrocystis sp.
-Disponer en una Fuente
Amplia las Hojas Verdes vy
Mixturar sin daviarlas.

-Trozar en corte "Parmentier" (
cubos de o.5 cm) las papas,
zanahoria y Apio,
Condimentarlas con Aceite de
Oliva, dash de Vinagre, Sal
Pimienta.

-Vertir el Jugo de Limon sobre
las  Algas  Macrocystis  sp
Seleccionadas.

-Montar sobre plato amplio las
hojas Verdes mezcladas.

-Montar sobre las Hojas Verdes
la Mezcla de Papas, Apio vy
zanahoria.

-Montar Sobre las Hojas Verdes
y La Mezcla las Laminas de
Alga  Macrocystis  sp  ya
Hidratada en Forma Circular y
Cilindrica.
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"GUISO DE ALGA MACROCYSTIS sp. ESCALADA
EN CHUCHOCA Y SOFRITO A LA CALDERINA"

- 40 Gramos de Alga Macrocystis sp. Escalada Chipeada.

-400 Gramos de Chuchoca de Maiz.

-2 Cebollas Blancas,1 Pimenton Rojo, 1 Zanahoria,1 Tomate,5 Dientes de
Ajo.

-1 Litro de caldo de Pescado vy/o Mariscos.

-sal, pimienta, aji de color, orégano, comino.

-Aceite de Oliva.

PREPARACION.(4 Personas)

-Trozar en "Corte Brunoisse" (
Cubo  Pequeiio  Sofrito) las
cebolla, pimenton, zanahoria,
tomate, ajos.

-Poner al Fuego una Olla
Amplia vy dejar que tome
temperatura adecuada,
incorporar aceite de oliva vy
luego las verduras trozadas
previamente.

-“Preparar un sofrito de verduras
y condimentos bien cocidos e ir
hidratando levemente con caldo.
“Una vez que el Sofrito este a
punto de pasta homogénea
incovporar los 40 Gramos de
Alga Macvrocystis sp.  Escaldad
y misturar.

-Agregar la "Chuchoca de Maiz"
Yy homogeneizar con las algas y
el sofrito.

-Vertir el caldo en dosis hasta
lograr el punto de coccion de la
"Chuchoca de Maiz" y llegar a
punto final.

-Montar sobre Plato hondo.
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Soy Christine Beckdorf Gondar, Chef profesional y mi creacion va por
una varviedad de preparaciones veposteras y culinarias de orden
internacional, fusionadas con la gastronomia chilena.

Aunque mi origen es alemadn, reconozco que la pasteleria y la gastronomia
chilena aportan nuevos componentes a la culinaria internacional, producto
de constantes mixturas culturales.

Algo importante que aprendi es tener muchos ingredientes de muy buena
calidad vy sin miedo a probar todo lo que el mar y la tierra nos regala. Me
encanta la fusion a las que considero mis obras de arte. Sin embargo lo que
mds disfruto es compartir todo lo que he aprendido vy enseviar todo lo que yo
sé a quienes deseen vivir experiencias inolvidables, como la magia vy belleza
que se percibe de los aromas, sabores vy visualizaciones de una creacion de
reposteria y culinaria bien lograda.

Una de las grandes satisfacciones q me ha vegalado mi profesion es poder
brindarles a mis comensales productos de la mds alta calidad, innovacion vy
excelencia.
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Pie de limon Algal

Para [a masa

e 200 gr de Harina tamizada

e 100 gr de mantequilla en cubitos

e 50 gr de azucay flor tamizada

e ralladura de un limon

Para la Crema:

1 tarro de leche condensada

jugo de 4 l[imones medianos

1/2 taza de crema de leche

e 2 cucharadas de lessonia trabeculata triturada vy cocida

e 1 cucharadita de cardamomo

Para la Cubierta:

e 3 claras de huevo

e 3/4 tazas de azvcar

e 1 cucharadita de jugo de limon

Procedimientos:

Para la masa:

e Unir todo con los dedos pellizcando la masa, es importante no dar calor.
Continuar juntando todo hasta formar una masa homogeénea y limpias las
manos.

e IEnvolver la masa en un pldstico film vy dejar por media hora en el
refrigevador

o Mientras, se debe enmantequillar y enharinar un molde de 24 cm para
tartas y con las manos cubriv el molde en la base y por los lados con la
masa, pincharla por varios lados y [levar a horno precalentado por 10
minutos aproximadamente. Dejar enfriar, sacar la masa del molde con
cuidado y poner en un plato plano o una bandeja de carton.. Reservar.

Para el relleno:

e En un bowl( verter la leche condensada e ir agregando el jugo de limon
revolviendo bien hasta tomar el punto dcido deseado

o Agregar la crema de leche y vevolver hasta unir muy bien

o Agregar la lessonia trabeculata e ir uniendo todos los ingredientes

e Finalmente agregar a la masa vya cocida vy esparcir espolvoreando el
cardamomo en polvo
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Para el merengue:

Empezar a batir las claras de huevo hasta que hagan una espuma suave e ir
agregando la azucar en forma de (luvia, seguir batiendo hasta formar picos
firmes , agregar jugo de [imon vy batir solo para unir; se debe tener cuidado
con sobre batir la mezcla si no se corta.

Montaje:

In una manga pastelera o simplemente con una cucharva agregar el
merengue formando bucles con un tenedor .Dorar un ratito en el horno
o0 bien tostar con un soplete de cocina.

V a disfrutar de un delicioso, diferente y muy nutritivo Pie de (imon

algal.

Cupcakes de Macro, rellenos de crema de naranja vy
topping de trufa

La preparacion de esta receta con el alga, da un sabor muy agradable
al paladar y completa la cadena de texturas que emergen hacia la
boca con suavidad. Y en la combinacion con sabores citricos se siente
una curva de otra dimension al gusto.

Para la masa e los Cupcakes
e 2 huevos (Separar claras de yemas)

e 200 gr de mantequilla

e 200 gr de harina

e 2 cucharaditas de polvos de hornear

200 gr de azucar flor

1/2 taza de agua

60 gr de macro chipiada almibarada (hacer un almibar con 4
cucharadas de agua y media taza de azucar, Poner a calentar en
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una sartén sin revolver hasta que se disuelva completamente el
azucar haciendo burbujas grandes, agregar la macro chipiada al
almibar, apagar el fuego, revolver bien vy dejar que enfrie)

e Ralladura de una naranja

e 6 capsulas o pirotines y moldes para Cupcakes

Para la crema de naranja

e 2 tazas de jugo de naranja

e 150 gr de azucar

e 40 gr de maicena

e 2 vyemas de huevo

e Un poco de agua o jugo para
disolver la maicena

ZPara la trufa
e 300 gr de chocolate para fundir

e 200 cc de crema de leche
FEsencia de vainilla

Procedimiento de los Cupcakes

o Mezclar la mantequilla con el azucar vy bativ muy bien hasta
formar una pasta, agregar la deliciosa alga macro almibarada y
seguir revolviendo agregar las yemas una a una vevolviendo entre
adiciones.

e Batir claras a nieve.

o Agregar la harina cernida con los polvos de hornear y la ralladura
de naranja a la mezcla de mantequilla yemas, alga y azucar flor,
alternando con las claras batidas a nieve y el agua revolviendo en
forma envolvente procurando que las claras no se asusten y se
bajen.

e Una vez lista la mezcla ir poniendo con una cuchara sopera mezcla
en las capsulas de papel (existen en tiendas de reposteria, capsulas
metalizadas que no pierden su color en el horno y mantienen los
nutrientes de la preparacion en perfectas condiciones)
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e Llevar los Cupcakes al horno_precalentado vy dejar a temperatura
media 180° por 10 a 12 minutos. estaran listos cuando se dorven
ligeramente vy formen con una bella cupula.

e Reservarlos tapados con un pano.

Procedimiento de la crema de naranja
e Poner a cocer el jugo de naranja con el azicar a fuego bajo vy esperar

que hierva

o Mientras tanto en un jarrito, disolver los 40 gr de maicena con las
dos yemas y un poco de agua o jugo de naranja. Tiene que quedar
muy bien disuelto todo.

e ‘Una vez que el jugo haya hervido.. agregar la mezcla de la maicena
y las yemas revolviendo enérgicamente con un batidor de globo
hasta que espese dejar enfriar con un papel film pegado a la crema
para que no se forme nata.

e Reservar hasta que tome temperatura ambiente vy [levar al
refrigerador .La crema de navanjas se puede tener hecha desde el dia
anterior.

Procedimiento para la trufa
o Partir el chocolate en trozos pequerios o si lo consigue en gotas es

mads fdcil.

o calentar la crema de leche hasta el primer hervor vy agregar al
chocolate sin revolver, dejar reposar unos minutos y revolver
suavemente hasta formar una crema y el chocolate se disuelva.
Agregar la esencia de vainilla. Si faltase disolver el chocolate, se
puede poner la mezcla en un bavio Maria

e Reservar hasta que cuaje y se haga compacto pero cremosos.

o Poner en una manga pastelera con una boquilla risada

Montaje

e Con un saca bocado o cuchara de café, ahuecar un poco los Cupcakes,
suficiente para que entre una cuchavada de té de relleno. vellenar los
Cupcakes de alga con la crema de naranja y decorvar con un topping
de trufa.. decorar con pastillaje de su eleccion.

e VY a disfrutar de una delicia nutritiva y divertida!!!
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Anexo 05

Informe de ceremonia de cierre de proyecto

PROYECTO FIC ALGAS PARDAS

Elaboracién de productos piloto para consumo humano a partir
de algas pardas nativas de la region de Atacama.
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Listado de asistentes que firmaron para el evento.
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Dossier entregado al publico antes de empezar la ceremonia.
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B

Kiosco con muestras de productos de difusiéon del proyecto
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sl

El Sr. Francisco Madero abriendo la exposiciéon de resultados
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Patricia Echeverria y Bernardo Sepulveda con el

Gobernador de Chafaral, Sr Yerko Guerra

e

El Sr. Yerko Guerra, Gobernador de Chafaral, abriendo la
exposicidn de resultados
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Y N
-

ELABORACION DE PRODUCTOS PILOTO PARA CONSUMO
HUMANO A PARTIR DE ALGAS PARDAS NATIVAS DE LA
REGION DE ATACAMA”

Cédigo FIC1505

Patricia Echeverria, Jefa de Proyecto, explicando parte de la metodologia.
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Publico del evento
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4
Definir calidad y aceptacion de los productos en
a pardmetros de degustacion

Felipe Jofré explicando parte de los resultados.

T Ly
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Publico del evento en el



111

Exposicién culinaria por varios chef regionales

- ys o —————r o

Tarta (izq) y souflee (der) en base a algas de la chef Christine Beckdorf.
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Y

P o

Certificados a chefs por presentacion de platos regionales en base a algas S




113

Vida social ELDIARIO DEATACAMA | Martes 9 de mayo de 2017| 19

Cierran proyecto FIC de Algas Pardas en Bahia Inglesa

Fotografia:Pedro Martinez

cronica@diarioatacama.cl

n el restaurant El Co-
ral de Bahia Inglesa
sellevo a cabo el cie-
rre del proyecto FIC
de Algas Pardas, financiado
por el Fondo de Innovacion pa-
ra la Competitividad del Go-
bierno Regional y con el apoyo
delaUDAYy Cridesat.

Omar Gonzlez, Luis Gonzilezy
Amin Nazar.

Nibaldo Guaita, Ivonne Fatindez, Rafael Crisostomo y Raul Felid. Francisco Arancibia, Luis Contreras, Raiil Lopez y Humberto Poblete.



Ejecucion presupuestaria
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En la siguiente tabla, se encuentra el detalle de la ejecucion financiera por item del

proyecto y el gasto a nivel global.

Elaboracion de productos piloto para consumo humano a partir de algas pardas nativas de la region de Atacama

PRESUPUESTO Aportes Gastos Saldos
Partidas (Detallar) I Costo Unitario Cantidad Total Total Total Total Saldo Avance
Gastos de Inversion 38.355.000 38.355.000 38.354.890 110 110 100,00%
Cuttercecinero $11.000.000 1 10.999.280 10.999.280 10.999.170 110 110 100,00%
balanza 300 kg $118.000 1 476.000 476.000 476.000 0 0 100,00%
balanza 30 kg $24.000| 1 235.620 235.620 235.620 0 0 100,00%
Deshidratadora $14.000.000 1 13.923.000 13.923.000 13.923.000 0 0 100,00%
selladora al vacio $ 10.000.000 1 9.508.100 9.508.100 9.508.100 0 0 100,00%
Marmita a Gas $ 3.213.000 1 3.213.000 3.213.000 3.213.000 0 0 100,00%
Gastos de Operacién 19.426.483 19.426.483 19.087.268 339.215 339.215 98,25%
Bandejas ranuradas blancas $ 3.500 50 0 0 0 0 0
bins 400 It $ 101.000| 3 0 0 0 0 0
Bandejas PVC con malla mosquetera de 1 m X 50
$0 0 0 0 0 0 0
cm
Carros porta bandejas en PVC $0 0 0 0 0 0 0
balén de gas de 45 kg $80.000 2 159.693 159.693 159.693 0 0 100,00%
Boll $ 3.500| 6 19.090 19.090 19.090 0 0 100,00%
Cuchillos $ 7.000| 12 84.000 84.000 84.000 0 0 100,00%
tileras punta larga $ 7.000 6 49.802 49.802 49.802 0 0 100,00%
Sal gruesa o de mar $ 300 100 5.260 5.260 5.260 0 0 100,00%
Aditivos $ 700.000 1 2.263.847 2.263.847 1.945.593 318.254 318.254 85,94%
Envases $ 700.000 1 1.636.510 1.636.510 1.633.444 3.066 3.066 99,81%
envases de hojalata de tres cuerpos para 445 gr o
. $0 0 0 0 0 0 0
1 libra con tapa
envases de hojalata de dos cuerpos para 227 gr o
. $0 0 0 0 0 0 0
1/2 libra con tapa
envases de hojalata de dos cuerpos para 150 gr o
. $0 0 0 0 0 0 0
mini vedette con tapa
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Bolsas para empaque al vaciocerigrafiada de

20x30x60 Micrones $ 600 1.000 734.948 734.948 734.948 0 0 100,00%
Cajas cartén para envase de 1 libra $3.000 13 0 0 0 0 0

cajas cartén para envase de 1/2 libra $3.000 7] 0 0 0 0 0

cajas cartdn para envase mini vedette $3.000 4 0 0 0 0 0

cajas de carton para envases litografiados al vacio $5.000 10 0 0 0 0 0

Etiquetas autoadhesiva impresa en cuatricromia $ 300 1.000, 300.000 300.000 299.993 7 7 100,00%
Desinfectante Joonclean ..... 80 $ 47.000 1] 73.200 73.200 73.200 0 0 100,00%
Alcohol $6.500 25| 137.951 137.951 137.950 1 1 100,00%
Papel higiénico $ 14.000 14 164.685 164.685 164.685 0 0 100,00%
Papel absorbente $24.000 20 427.160 427.160 427.161 -1 -1 100,00%
Jabon liquido $ 20.000 20| 177.759 177.759 177.759 0 0 100,00%
Esponjas $ 300 100 35.645 35.645 35.645 0 0 100,00%
Lava Loza $3.500 20| 58.784 58.784 58.783 1 1 100,00%
Escobillén $3.000 12 30.028 30.028 30.028 0 0 100,00%
Pala $2.500 6 13.169 13.169 13.169 0 0 100,00%
Mopa $5.000 10 42.669 42.669 42.669 0 0 100,00%
Balde $ 3.000 6 28.267 28.267 28.267 0 0 100,00%
bolsas de basura $ 250 200 89.219 89.219 89.219 0 0 100,00%
Basurero $20.000 2 101.038 101.038 101.038 0 0 100,00%
Lengua $5.000 2 26.799 26.799 26.799 0 0 100,00%
Botas $9.000 6 55.813 55.813 55.813 0 0 100,00%
Delantal $ 6.500 6 25.104 25.104 25.104 0 0 100,00%
Pecheras $3.000 6 20.307 20.307 20.307 0 0 100,00%
Cofia desechable $ 1.600 20| 22.967 22.967 22.968 -1 -1 100,00%
Guantes quirdrgicos $5.400 20 108.000 108.000 90.113 17.887 17.887 83,44%
Mascarillas desechables $1.200 40 59.975 59.975 59.974 1 1 100,00%
Material de oficina $ 300.000 1] 165.570 165.570 165.570 0 0 100,00%
Impresora $80.000| 1 55.756 55.756 55.756 0 0 100,00%
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Magquila conserva $ 250.000| 1 0 0 0 0 0
Luz $560.000 1 0 0 0 0 0
Agua $525.000 1 0 0 0 0 0
Gas $ 250.000 1 0 0 0 0 0
Internet $ 320.000 1 0 0 0 0 0
Arriendo planta $ 4.284.000, 1 6.089.000 6.089.000 6.089.000 0 0 100,00%
Flete basura $ 150.000 1 0 0 0 0 0
pago de materia prima $ 700.000| 1 700.000 700.000 700.000 0 0 100,00%
Andlisis nutricional $ 4.500.000 1 4.428.136 4.428.136 4.428.136 0 0 100,00%
Computadores, copiadora, etc $ 1.200.000 1| 1.036.332 1.036.332 1.036.332 0 0 100,00%
Servicios generales $ 1.350.000 1 0 0 0 0 0
Gastos de Personal 81.500.000 81.500.000 81.157.148 342.852 342.852 99,58%
Director de proyecto $ 300.000| 14 4.200.000 4.200.000 3.900.000 300.000 300.000 92,86%
Jefa proyecto $1.192.857 14] 16.700.000 16.700.000 16.700.000 0 0 100,00%
Jefa de desarrollo de productos $ 1.500.000 13| 20.800.000 20.800.000 20.800.000 0 0 100,00%
E;:r:;iasd; :Z:;z?;zdones’ implementacion, $1.100.000, 13| 12.100.000 12.100.000 12.100.000 0 0 100,00%
Encargado Produccion $900.000| 13| 12.600.000 12.600.000 12.600.000 0 0 100,00%
Encargado Control de Calidad $ 800.000| 14| 11.200.000 11.200.000 11.200.000 0 0 100,00%
Asistente Contable $ 300.000| 13 3.900.000 3.900.000 3.857.148 42.852 42.852 98,90%
Personal aseo $0 0 0 0 0 0 0
Gastos de Difusion 9.028.017 9.028.017 8.953.532 74.485 74.485 99,17%
Impresién gigantografias $ 75.000 5 119.612 119.612 119.612 0 0 100,00%
Congresos nacionales 2 personas $900.000 1 0 0 0 0 0
Publicaciones $ 1.200.000, 2 2.355.635 2.355.635 2.333.815 21.820 21.820 99,07%
Elementos Institucionales $573.753 1| 1.473.753 1.473.753 1.449.749 24.004 24.004 98,37%
Eventos inicio y cierre $ 1.050.000 2 3.483.017 3.483.017 3.454.400 28.617 28.617 99,18%
Edicion de documentos $996.247 1 96.000 96.000 96.001 -1 -1 100,00%
Otros servicios $ 1.500.000 1 1.500.000 1.500.000 1.499.955 45 45 100,00%
I TOTAL 148.309.500 148.309.500 147.552.838 756.662 756.662 I
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A continuacion, se presenta un detalle general de los montos adjudicados por el
proyecto, montos transferidos, gastos ejecutados y saldo final, el cual corresponde a
$13.947. De acuerdo a esta informacion se puede apreciar que financieramente el

proyecto se ejecuté en un 99.99%.

RESUMEN EJECUCION PRESUPUESTARIA FIC1505

MONTO ADJUDICADO $ 148.309.500
MONTO TRANSFERIDO $ 147.566.785
| GASTO EJECUTADO | 147.552.838 |
| sALDO | $13.947 |

Finalmente, se presenta un detalle de la evolucién de los gastos del proyecto por
item y por mes, que representa las rendiciones realizadas durante toda la vigencia
del proyecto.



PrimeraRemesa Segunda Remesa TerceraRemesa CuartaRemesa
25/04/2016 12/10/2016 12/12/2016 27/02/2017
2016040013 2016100002 2016120012 2017020001
ion de pre piloto para h a partir de algas pardas nativas de la regién de Atacama 0 $25.230.424 o $64.337.945 $18.431.631 $39.566.785
PRESUPUESTO Aportes Gastos Saldos. ‘GASTOS MENSUALES REAL
Partidas (Detallar) Costo Unitario Cantidad Total Total Total Total Saldo Avance ene-16 feb-16 mar-16 abr-16 may-16 jun-16 jul-16 ago-16 sep-16 oct-16 nov-16 dic-16 ene-17 feb-17 mar-17 abr-17 may-17 jun-17 jul-17 Total SALDO
|Gastos de Inversion 38.355.000 38.355.000 38.354.890 110 110 100,00% 0 0 0 0 0 o 0 0 0 38.354.890 0 o o 0 0 0 0 o 0 38.354.890 110
Cuttercecinero $11.000.000 1 10.999.280 10.999.280 10.999.170 110 110 100,00% o o o o 0 o o o o 10.999.170 o o o 0 o o o o 0 10.999.170 110
balanza 300 kg $118.000 1 476.000 476.000 476.000 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 476.000 o o o 0 o o o o 0 476.000 o
balanza 30 kg $24.000 1 235.620 235.620 235.620 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 235.620 o o o 0 o o o o 0 235.620 o
Deshidratadora $14.000.000 1 13.923.000 13.923.000 13.923.000 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 13.923.000 o o o 0 o o o o 0 13.923.000 o
selladora al vacio $10.000.000 1 9.508.100 9.508.100 9.508.100 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 9.508.100 o o o 0 o o o o 0 9.508.100 o
Marmita a Gas $3.213.000 1 3.213.000 3.213.000 3.213.000 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 3.213.000 o o o 0 o o o o 0 3.213.000 o
|Gastos de Operacién 19.426.483 19.426.483 19.087.268 339.215 339.215 98,25% 0 o o [ 0 ] 1.660.640 1.170.437 o 2.750.003 1.796.261 3.873.526 ] 0 5.068.648 2.592.753 [ 175.000 0 19.087.268 339.215
Bandejas ranuradas blancas $3.500 50 o o 0 o o o o o o 0 o o o o o o o o 0 o o o o 0 o o
bins 400 ft $101.000 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o o o 0 0 0 o 4 0 o o
Bandejas PVC con malla mosquetera de 1 mX 50
cm $0 0 o o 0 o o o o o o 0 o o o o o o o o 0 o o o o 0 o o
Carros porta bandejas en PVC $0 0 o o 0 o o o o o o 0 o o o o o o o o 0 o o o o 0 o o
balén de gas de 45 kg $80.000 2 159.693 159.693 159.693 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 159.693 o o o 0 o o o o 0 159.693 o
Boll $3.500 6 19.090 19.090 19.090 o o 100,00% o o o o 0 o o o o o 19.090 o o 0 o o o o 0 19.090 o
Cuchillos $7.000 12| 84.000 84.000 84.000 o o 100,00% o o o o 0 o o o o o 84.000 o o 0 o o o o 0 84.000 o
tijeras punta larga $7.000 6 49.802 49.802 49.802 o o 100,00% o o o o 0 o o o o o 49.802 o o 0 o o o o 0 49.802 o
Sal gruesa o de mar $ 300 100 5.260 5.260 5.260 o o 100,00% o o o o 0 o o 5.260 o o o o o 0 o o o o 0 5.260 o
| Aditivos $700.000 1| 2.263.847 2.263.847 1.945.593 318.254 318.254 85,94% o o o o 0 o o o o o 507.011 288.845 o 0 86.967 1.062.770 o o 0 1.945.593 318.254
Envases $700.000 1 1.636.510 1.636.510 1.633.444 3.066 3.066 99,81% o o o o 0 o o o o o o 699.757 o 0 o 933.687 o o 0 1.633.444 3.066
envases de hojalata de tres cuerpos para 445 gr o
$0 0] o o 0 o o o o o o 0 o o o o o o o o 0 o o o o 0 o o
1 libra con tapa
envases de hojalata de dos cuerpos para 227 gr o
$0 0] o o 0 o o o o o o 0 o o o o o o o o 0 o o o o 0 o o
/2 libra con tapa
envases de hojalata de dos cuerpos para 150 gr 0
$0 0] o o 0 o o o o o o 0 o o o o o o o o 0 o o o o 0 o o
mini vedette con tapa
Bolsas para empaque al vaciocerigrafiada de
$ 600 1.000 734.948 734948 734.948 o o 100,00% o o o o 0 o o o o o 257.050 477.898 o 0 o o o o 0 734948 o
20x30x60 micrones
Cajas cartén para envase de 1 libra $3.000| 13 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 o 0 0 0 0 0
cajas cartén para envase de 1/2 libra $3.000| 7| 0 o 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
cajas cartén para envase mini vedette $3.000) 4| 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
cajas de cartn para envases litografiados al vacio $5.000] 10| 0 0 0 0 0 0 o 0 o 0 0 0 o o 0 o o 0 0 0 0 o 4 0 o o
Etiquetas autoadhesiva impresa en cuatricromia $300 1.000| 300000 300.000 299.993 7 7 100,00% 0 o 0 0 0 o 0 o o 0 o 299.993 0 0 0 0 o 0 0 299.993 7
Desinfectante Joonclean ..... 80 $47.000 1 73.200 73.200 73.200 o o 100,00% o o o o 0 o o o o o 73.200 o o 0 o o o o 0 73.200 o
Alcohol $6.500 25 137.951 137.951 137.950 1 1 100,00% o o o o 0 o o 43.881 o o o 94.069 o 0 o o o o 0 137.950 1
Papel higiénico $14.000 14| 164.685 164.685 164.685 0 0 100,00% 0 o 0 0 0 0 0 24.343 o 37775 o 102567 0 0 0 0 0 0 0 164.685 0
Papel absorbente $24.000 20 427.160 427.160 427.161 -1 -1 100,00% o o o o 0 o o 45.983 o 120.463 o 260.715 o 0 o o o o 0 427.161 -1
| Jabon liquido $20.000 20| 177.759 177.759 177.759 o o 100,00% o o o o 0 o o 31.641 o 13.314 o 132.804 o 0 o o o o 0 177.759 o
Esponjas $ 300 100 35.645 35.645 35.645 o o 100,00% o o o o 0 o o 35.645 o o o o o 0 o o o o 0 35.645 o
Lava Loza $3.500 20 58.784 58.784 58.783 1 1 100,00% o o o o 0 o o 29.621 o o o 29.162 o 0 o o o o 0 58.783 1
Escobillén $3.000 12 30.028 30.028 30.028 o o 100,00% o o o o 0 o o 16.379 o o o 13.649 o 0 o o o o 0 30.028 o
Pala $2.500 6 13.169 13.169 13.169 o o 100,00% o o o o 0 o o 7.183 o o o 5.986 o 0 o o o o 0 13.169 o
Mopa $5.000 10 42.669 42.669 42.669 o o 100,00% o o o o 0 o o 31678 o o o 10.991 o 0 o o o o 0 42.669 o
Balde $3.000 6 28.267 28.267 28.267 o o 100,00% o o o o 0 o o 28.267 o o o o o 0 o o o o 0 28.267 o
bolsas de basura $ 250 200 89.219 89.219 89.219 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 89.219 o o o 0 o o o o 0 89.219 o
Basurero $20.000 2 101.038 101.038 101.038 o o 100,00% o o o o 0 o o 101.038 o o o o o 0 o o o o 0 101.038 o
Lengua $5.000 2 26.799 26.799 26.799 o o 100,00% o o o o 0 o o 26.799 o o o o o 0 o o o o 0 26.799 o
Botas $9.000 6 55.813 55.813 55.813 o o 100,00% o o o o 0 o o o o 55.813 o o o 0 o o o o 0 55.813 o




Delantal $6.500 6 25.104 25.104 25.104 o o 100,00% o o o o 25.104 o o o o o o o o o o o 25.104 o
Pecheras $3.000 6 20.307 20.307 20.307 o o 100,00% o o o o o o o 20.307 o o o o o o o o 20.307 o
Cofia desechable $1.600| 20 22.967 22.967 22.968 4 El 100,00% 4 0 0 o 0 0 22.968 4 0 4 o 0 0 0 0 0 22.968 1
Guantes quir(rgicos $5.400 20 108.000 108.000 90.113 17.887 17.887 83,44% o o o o o o 47.362 o o o o o 42.751 o o o 90.113 17.887
Mascarilas desechables $1.200| 40| 59.975 59.975 59.974 1 1 100,00% 0 0 0 0 0 0 59.974 0 0 0 0 0 0 0 0 0 59.974 1
Material de oficina $300.000 1 165.570 165.570 165.570 o o 100,00% o o o o 164.070 o o 1.500 o o o o o o o o 165.570 o
Impresora $80.000 1 55.756 55.756 55.756 o o 100,00% o o o o o o o 55.756 o o o o o o o o 55.756 o
Magquila conserva $250.000 1 o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
Luz $ 560.000] 1 o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
Agua $525.000 1 o 0 0 0 o 4 0 4 o 0 4 0 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gas $250.000 1 o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
Internet $320.000 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 4 o 4 4 0 4 0 4 4
Arriendo planta $4.284.000 1 6.089.000 6.089.000 6.089.000 o o 100,00% o o o 1.660.640 553.545 o 1.107.090 553.545 1.107.090 o o 553.545 553.545 o o o 6.089.000 o
Flete basura $150.000 1 o o o 0 o o o o o o o [ o o o o o o o o o o o
pago de materia prima $700.000 1 700.000 700.000 700.000 o o 100,00% o o o o o o o 175.000 350.000 o o o o o 175.000 o 700.000 o
Andlisis nutricional $4.500.000] 1 4.428.136 4.428.136 4.428.136 o o 100,00% o o o o o o o o o o o 4.428.136 o o o o 4.428.136 o
Computadores, copiadora, etc $1.200.000 1| 1.036.332 1.036.332 1.036.332 0 0 100,00% 4 0 0 o 0 0 1.036.332 4 0 0 0 0 0 0 0 0 1.036.332 0
Servicios generales $1.350.000 1 o 4 0 0 0 4 0 4 o 0 4 0 4 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Gastos de Personal 81.500.000 | 81.500.000 | 81.157.148 342,852 342.852 99,58% 0 0 2.700.000 [19.700.000]  5.600.000 ] 0 13.342.856 12.571.428 0 ] 17.757.148 | 5.185.716 ) 4.300.000 [ 81.157.148 | 342852
Director de proyecto $300.000 14| 4.200.000 4.200.000 3.900.000 300.000 300.000 92,86% o o o 1.200.000 300.000 o [ 600.000 600.000 o o 900.000 300.000 o [ o 3.900.000 300.000
Jefa proyecto $1.192.857 14| 16.700.000 16.700.000 16.700.000 o o 100,00% o o o 4.000.000 1.000.000 o o 2.600.000 2.600.000 o o 3.900.000 1.300.000 o 1.300.000 o 16.700.000 o
Jefa de desarrollo de productos $1.500.000] 13| 20.800.000 20.800.000 20.800.000 o o 100,00% o [ o 6.000.000 1.500.000 o o 3.000.000 3.000.000 o o 4.500.000 1.500.000 o 1.300.000 o 20.800.000 o
de
$1.100.000 13[ 12100000 | 12.100.000 | 12.100.000 0 0 100,00% 0 0 0 4.400.000 1.100.000 0 0 2.200.000 2.200.000 0 0 2.200.000 0 o 0 4 12.100.000 0
compras y marketing
Encargado Produccién $900.000 13| 12.600.000 12.600.000 12.600.000 o o 100,00% o o 2.700.000 900.000 900.000 o o 1.800.000 1.800.000 o o 2.700.000 900.000 o 900.000 o 12.600.000 o
Control de Calidad $800.000 14| 11200000 | 11.200.000 | 11.200.000 0 0 100,00% 0 0 0 3.200.000 800.000 0 0 1.600.000 1.600.000 0 0 2.400.000 | 800.000 0 800.000 0 11.200.000 0
Asistente Contable $300.000 13, 3.900.000 3.900.000 3.857.148 42.852 42.852 98,90% o o o o o o o 1.542.856 771.428 o o 1.157.148 385.716 o o o 3.857.148 42.852
Personal aseo $0| 0 o o o o o o o o o o o [ o o o o o o o o o o o
Gastos de Difusion 9.028.017 9.028.017 8.953.532 74.485 74.485 99,17% [ ) [ ) ) o 2.237.289 o 1.499.955 0 ) 701.930 40001 | 185542 | 4.288.815 0 8.953.532 | 74.485
Impresion gigantografias $75.000 5[ 119.612 119.612 119.612 0 0 100,00% 0 0 0 o 0 0 119.612 4 0 0 0 0 0 0 0 0 119,612 0
Congresos nacionales 2 personas $900.000 1 o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o o
Publicaciones $1.200.000 2| 2355635 2355.635 2333815 21.820 21.820 99,07% 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2333.815 0 2333815 | 21.820
Eementos Institucionales $573.753 1 1.473.753 1.473.753 1.449.749 24.004 24.004 98,37% o o o o o o 562.277 o o o o 701.930 o 185.542 o o 1.449.749 24.004
Eventos inicio y cierre $1.050.000] 2 3.483.017 3.483.017 3.454.400 28.617 28.617 99,18% o o o o o o 1.499.400 o [ o o o o o 1.955.000 o 3.454.400 28.617
Edicion de documentos $996.247 1 96.000 96.000 96.001 -1 -1 100,00% o o o o o o 56.000 o o o o o 40.001 o o o 96.001 -1
Oros servicios $1.500.000 1| 1.500.000 1.500.000 1.499.955 5 45 100,00% 4 0 4 o 0 4 0 4 1.499.955 4 o 0 0 0 0 0 1.499.955 45
[_tora. T 148.309.500 | 148.309.500 | 147.552.838 756.662 756.662 | 0 [ o [2700.000[21360.640 6770437 | 0 43.342.182 15139117 | 17.944.909 | o | 0 | 23.527.726 | 7.818.470 | 185.542 | 8.763.815 | 0 [147.552.838] 756.662 |
| 25.230.424 [ 25.230.424]22.530.424] 1.169.784 -5.600.653 -5.600.653 15.395.110 255.993 [ 742715 | 742.715 | 40.309.500 [ 16.781.774 | 8.963.304 | 8.777.762 | 13.947 | 13.947 |




