Ministerio de /

“v 'v.“ s INIA ANOS

INFORME FINAL DE EJECUCION PROYECTOS FIC
GOBIERNO REGIONAL DE ATACAMA

“Desarrollo y transferencia de un nuevo proceso de elaboracion y comercializacion de
aceitunas con bajo contenido de sodio (“light”) como estrategia para agregar valor a las
aceitunas producidas en la Region de Atacama.”



INDICE DE TITULOS

TITULO PAGINA
Resumen ejecutivo 3
Introduccion 3
Desarrollo de la ejecucion 4
Resultados 6
Impacto obtenido 16
Anexos 22

INDICE DE FIGURAS

FIGURA PAGINA
1. | Recuento de microorganismos en tratamientos realizados en aceitunas Verdes estilo Sevillana, 7

después de 6 meses de envasado.

2. | Recuento de microorganismos en tratamientos realizados en aceitunas Negras Naturales, después | 7
de 6 meses de envasado

3. | Resultados evaluacion sensorial de las muestras con preparacion Verdes estilo Sevillana y Negras 9
Naturales desarrolladas en el C. E. Huasco de INIA, con sustitutos del sodio, en la ciudad de
Vallenar.

4. | Evaluacién sensorial aplicada a Aceitunas Verdes estilo Sevillanas y Negras Naturales desarrolladas | 9
en el C. E. Huasco de INIA, con sustitutos del Sodio. Realizada en la ciudad de Copiap?.

5. | Evaluacién sensorial aplicada a Aceitunas Verdes estilo Sevillanas y Negras Naturales desarrolladas | 10
en el C. E. Huasco de INIA, con sustitutos del Sodio. Realizada en la ciudad de La Serena.

INDICE DE CUADROS
CUADRO PAGINA
Resumen de las actividades realizadas para el proyecto (Proyecto y resumen del plan de negocios):

1. | Expositor, tema, fecha, lugar, nimero de asistentes del seminario final proyecto. 12
Capacitacion en proceso para empresas beneficiarias (operaciéon de GTT): Actividad, lugar, objetivo | 13

2. | y fecha de realizacién de capacitaciones como parte del paquete tecnolégico transferido para la
validacién del producto elaborado, aceitunas con bajo contenido en sodio.

3. | Participacion en ferias y promocién de productos en supermercados regionales: Actividad, lugar, | 14
objetivo, fecha de realizacidn, como parte de la participacidon en actividades para promocionar y
validar el producto.

4. | Actualizacion del cronograma: Cronograma actividades de acuerdo a lo real y planificado en el | 17
proyecto.

5. | Resultados/ componentes obtenidos en el periodo: Resultados del periodo de acuerdo a 18
indicadores.




| 6. | Ejecucion presupuestaria en el periodo: Se indica los saldos contables del proyecto, FIC light | 20 |

DATOS DEL PROYECTO

e Nombre del proyecto: “Desarrollo y transferencia de un nuevo proceso de elaboracion y
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a las aceitunas producidas en la Regién de Atacama.”

e Ejecutor: INIA

e Encargado Proyecto: Francisco Tapia Contreras

e Fechainforme: Marzo de 2015

RESUMEN EJECUTIVO

La presente iniciativa se enmarcé en el contexto de realizar un de nuevo proceso de elaboracién para la
comercializacién de aceitunas con bajo contenido en sodio (“light”), como estrategia para agregar valor a las
aceitunas producidas en la Region de Atacama. Con esto se logrd: Diversificar la produccidn de aceitunas de
mesa mediante el desarrollo de este nuevo producto, el que se logré mediante pruebas de ensayos y
analitica quimica, utilizando como materia prima la variedad tradicional de la regién, Sevillana.
Los conocimientos fueron transferidos hacia los productores locales de aceitunas de mesa, mediante
capacitaciones en sus bodegas, las que fueron apoyadas por un laboratorio mavil, habilitado para realizar
analisis basicos del control de fermentacidn de aceitunas.

Para estimular la creacién de nuevos emprendimientos con este producto, se desarrollé una estrategia de
comercializacién mediante un plan de negocio exclusivo apoyado por apertura de mercados mediante la
difusion del producto en ferias agroindustriales y supermercados.

OBIJETIVOS DE LA INICIATIVA

General:
Implementar un nuevo proceso de elaboracidn y comercializacion de aceitunas con alto valor agregado

Especificos:

-Desarrollar metodologia de produccidn de aceitunas con bajo contenido de sodio
-Reducir las pérdidas de la materia prima en el proceso de elaboracién

-Definir el plan de negocio para este producto

-Transferir y difundir los resultados

DESCRIPCION RESUMIDA DEL PROYECTO Y JUSTIFICACION
La Regién de Atacama presenta la primera superficie productiva de aceituna de mesa del pais, donde se

concentran mas de 1.400 hectdreas destinadas exclusivamente a la produccién de aceitunas de mesa. La
principal y Unica elaboracién se realiza en base a fermentacién en soluciones salinas, desconociéndose
métodos diferentes que permitan mantener y conservar las olivas en el proceso de elaboracién de aceitunas.



En Espafia, principal pais productor de aceitunas, en conocimiento del efecto dafiino que la ingesta de
excesos de sodio produce en la salud humana, han desarrollado una metodologia que permite realizar el
proceso de elaboracién y mantencidn de aceitunas con bajos contenidos de este elemento, cuyo proceso fue
conocido el afo 2011, en una gira tecnoldgica realizada por profesionales de INIA a ese pais.

La presente iniciativa pretende: 1) Diversificar la produccion de aceitunas de mesa mediante el desarrollo de
un nuevo producto, el que se lograra mediante pruebas de ensayos y analitica quimica, utilizando como
materia prima a la variedad tradicional de la regidn, Sevillana, 2) Transferir los conocimientos hacia
los productores locales de aceitunas de mesa, mediante capacitaciones in situ, apoyados por un
laboratorio movil. Para estimular la creacién de nuevos emprendimientos con este producto, se desarrollara
una estrategia de comercializacién mediante un plan de negocio exclusivo apoyado por apertura de mercados
mediante la difusién del producto en ferias agroindustriales y supermercados.

La difusion de este producto, permitira generar una demanda por aceitunas, incrementando las ventas locales,
lo que contribuird a la sustentabilidad del rubro olivicola regional.

DESARROLLO DE LA EJECUCION

INFORME DE ACTIVIDADES Y RESULTADOS/ COMPONENTES OBTENIDOS

El estado de desarrollo de las diferentes actividades planificadas para el presente proyecto, se presentan en
orden a lo indicado en la carta Gantt del mismo, indicdndose en los capitulos siguientes la finalizacién de todas
las actividades.

Formacion del equipo de trabajo:

Durante la ejecucion del proyecto, se conformd un equipo de trabajo conforme a los perfiles
definidos al inicio del proyecto conforme al cumplimiento de los objetivos.A partir de Febrero de 2014,
para la puesta en marcha del proyecto en temas de diseiio experimental, se contd con la asesoria del experto
en el proceso de elaboracién de aceitunas de mesa, Rafael Pleite. Por otra parte, a partir de Marzo de 2014
se contratd como profesional a cargo del proyecto un Ingeniero en Alimentos, quien cuenta con experiencia
en industrializacidon de procesos productivos, manejo y control de calidad en la industria alimentaria; quien
conto con el apoyo de un técnico agricola. Para las labores de operacidn, se contd con el apoyo de un operario
agricola.

Seminario de lanzamiento:

El 16 de Enero de 2014, en el Centro Experimental Huasco, Vallenar, se realizé el Seminario de lanzamiento del
proyecto “Desarrollo y transferencia de un nuevo proceso de elaboracién y comercializacidn de aceitunas con
bajo contenido de sodio (“light”) como estrategia para agregar valor a las aceitunas producidas en la Region
de Atacama.”, donde se contd con la presencia de olivicultores de la provincia y autoridades de las distintas
autoridades gubernamentales, actividad que contd con un total de 38 asistentes. En este contexto fueron
presentados los objetivos y alcances del proyecto, iniciativa que desde su inicio mantuvo el interés de los
productores de aceitunas de mesa y publico en general.



Implementacién y operacion de unidades de validacion:

Las unidades de validacion fueron implementadas en las dependencias del Centro Experimental Huasco, en la
comuna de Huasco y en la comuna de Copiapd.

Durante la ejecucion del proyecto se realizaron diversas actividades con respecto a la implementacién de las
unidades de validacidn. En una primera etapa, se comenzé con la regularizacién de los sistemas productivos
bajo la normativa sanitaria vigente para la obtencién de Resolucién Sanitaria. . En este contexto, se contratd
los servicios de un profesional para la elaboracién de los proyectos para la regularizacion del abastecimiento
de agua potable y alcantarillado particular, necesarios para la operacidn de la planta piloto de procesamiento
de aceitunas de mesa. Los proyectos fueron presentados ante la autoridad sanitaria, siendo aprobados en el
presente mes. Para la regularizacion del Tratamiento de los residuos liquidos, el equipo técnico del proyecto
elabord una propuesta técnica que también fue aprobada por la autoridad sanitaria, contdndose a la fecha con
las 3 resoluciones de aprobacién de proyectos. (Se adjunta en Anexo | las resoluciones respectivas.

Dentro de lo que es operacidn de unidades de validacidn, para el cumplimiento de los objetivos, el equipo
técnico en conjunto con la asesoria del experto espafiol, se tomd la decisién de dividir el proceso en etapas,
las que se definen a continuacion:

Etapa 1.-Fermentacién tradicional y cambios en la etapa de envasado de aceitunas, que consistié en sustituir
la sal tradicional, Cloruro de Sodio, por otras sales tales como, Cloruro de Potasio (KCl) y Cloruro de Calcio
(CaC|2)

Etapa 2.- Cambios en el proceso de fermentacidn: Fermentacidn con sustitutos del Sodio.

En esta etapa fue importante el control de ciertos pardmetros que permitieron obtener un producto de buena
calidad, tales como: pH, concentracién salina, acidez libre, temperatura.

En ambas etapas, es clave el proceso de acondicionamiento, para la reduccidn del sodio.

Después del envasado, como una forma de conocer la estabilidad microbioldgica del producto fue necesario
realizar andlisis, los que permitieron determinar la vida util del producto terminado. .

Por otra parte, los analisis del contenido de sodio, arrojaron como resultado, que es posible disminuir
en un 50% su valor, siendo considerada esta disminucién dptima de acuerdo a las tendencias actuales
del mercado, bajo el concepto de alimentacién saludable. Por ultimo, para validar todo el proceso,
se realizaron evaluaciones sensoriales con un panel semi-entrenado, y otras con el consumidor
normal, que fueron de aceptabilidad global.



Dentro de la implementaciéon de unidades de validacidn se encuentra la evaluacién quimica y sensorial, de
las cuales se presentan los resultados.

Evaluacion microbiolégica (quimica)

El objetivo de la evaluacion microbioldgica fue determinar la durabilidad del producto elaborado bajo este
nuevo sistema de reduccién de sodio, considerando que la sal es uno de los conservantes naturales mas
utilizados desde la antigliedad, por lo que su disminuciéon puede provocar disminucion de la vida util del
producto debido al desarrollo microbiano alterante.

En este contexto las muestras elaboradas durante el proyecto fueron enviadas a analisis, estos analisis
permitieron indicar si el proceso de elaboracién y envasado se realizaron bajo los estdandares de calidad de la
normativa vigente y si la solucién salina utilizada Cloruro de Potasio actla como conservante al igual que la el
cloruro de sodio. . Es de gran importancia la obtencién de un producto inocuo y de calidad.

-La fermentacidn tradicional y envasado con sustitutos cumple con los rangos microbioldgicos estipulados en
el reglamento Chileno sanitario de los alimentos, punto 14.8, 10® UFC/ml. La presencia elevada de Levaduras
y Bacterias acido lacticas (BAL) se debe a que este no es un producto pasteurizado, solo se realizan los controles
(pH, concentracion salina, temperatura, acidez libre) correspondientes durante la fermentacién, por ende
contiene microorganismos propios que participan en el proceso de fermentacion .Las BAL no tienen una
tolerancia maxima.

-En cambio en la fermentacién con sustitutos, el recuento de microorganismos esta por sobre el limite
establecido, lo que indica que reemplazando definitivamente el cloruro de sodio del proceso, no se logra la
conservacién del producto final.

RESULTADOS
A continuacidn se presentan los resultados de los analisis realizados para cada tipo de preparacion.

En la figura 1 se presentan los resultados de los analisis microbioldgicos, para determinar la estabilidad del
producto (duracidn), VT1 corresponde al testigo, aceitunas elaboradas de forma tradicional (NaCl), VK1
aceitunas elaboradas con 1:1 NaCl/KCl.
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Figura 1. Recuento de microorganismos en tratamientos realizados en aceitunas Verdes estilo Sevillana,
después de 6 meses de envasado.

En la figura 1, podemos observar que las levaduras se encuentran sobre el rango de las 10.

En la figura 2 se presentan los resultados de los analisis microbiolégicos, para determinar la estabilidad del
producto, NT1 corresponde al testigo, aceitunas elaboradas de forma tradicional (NaCl), NK1 aceitunas
elaboradas con 1:1 NaCl/KCl.
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Figura 2. Recuento de microorganismos en tratamientos realizados en aceitunas Negras Naturales, después de
6 meses de envasado



En ambas figuras podemos observar la presencia elevada Aerobios mesofilos, y en el caso de las aceitunas con
preparacion Verdes estilo Sevillana las Levaduras se encuentran por sobre el rango estipulado 10 UFC/ml, esto
se debe a que este es un producto no pasteurizado, las bacterias que se encuentran en un mayor rango no
presentan un problema para el producto, estas son propias del proceso fermentativo.

Ademads se realizaron anadlisis de microorganismos patégenos (capaz de producir dafo a la salud)
presencia/ausencia, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, salmonella spp, Escherichia coli, en los
cuales los resultados en la totalidad de los tratamientos tuvieron ausencia de estos microorganismos.

Evaluacion sensorial

El papel de la evaluacidn sensorial se tornd de gran importancia en todas las etapas de produccion y desarrollo
del proyecto. Mediante ella se pudo validar la elaboracidn del producto, y medir la calidad de las aceitunas con
bajo contenido en sodio; conocer la opinidon y mejorar la aceptacién del producto por parte del consumidor.

Las evaluaciones realizadas por el panel de cata semi-entrenado, del Centro Experimental Huasco descritas
anteriormente fueron relevantes para determinar que tratamiento fue el mas aceptado, con las mejores
caracteristicas, mediante un perfil sensorial.

Para la validacion de este producto, se participd en diferentes ferias promocionando el producto, ademas se
realizd un test de aceptacion global en 3 ciudades distintas, Vallenar, Copiapd, La Serena, con la participacion
de gente sin entrenar, consumidores comunes de aceitunas de mesa.

A continuaciéon se muestran los resultados de estas evaluaciones, fueron las Ultimas realizadas para el
tratamiento con mayor aceptacion (1:1 NaCl/KCl, para ambas preparaciones) por parte del panel semi-
entrenado y el publico de las distintas ferias en las cuales se particip6é realizando catas dirigidas.

Los consumidores realizaron un test de aceptabilidad, donde la pregunta fue ME GUSTA, NO ME GUSTA.

Evaluacién sensorial realizada en las 3 ciudades. En la que se evaluaron un total de 2 muestras con preparacion
Verde estilo Sevillana y Negras Naturales utilizando un test de aceptabilidad.
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Figura 3.-.Resultados evaluacién sensorial de las muestras con preparacién Verdes estilo Sevillana y Negras
Naturales desarrolladas en el C. E. Huasco de INIA, con sustitutos del sodio, en la ciudad de Vallenar
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Figura 4. Evaluacién sensorial aplicada a Aceitunas Verdes estilo Sevillanas y Negras Naturales desarrolladas
en el C. E. Huasco de INIA, con sustitutos del Sodio. Realizada en la ciudad de Copiapé.
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Figura 5. Evaluacidn sensorial aplicada a Aceitunas Verdes estilo Sevillanas y Negras Naturales desarrolladas
en el C. E. Huasco de INIA, con sustitutos del Sodio. Realizada en la ciudad de La Serena.

Los consumidores manifestaron no encontrar diferencias entre las aceitunas desarrolladas por el proyecto y
las consumidas habitualmente por ellos, destacando el sabor agradable y la dureza de la aceituna que fue
elaborada con bajo contenido de sodio, lo que es considerado favorablemente por los consumidores.

Resultados obtenidos

-Después del envasado, como una forma de conocer la estabilidad microbiolédgica del producto fue necesario
realizar andlisis, los que permitieron determinar la vida util del producto terminado, estos determinaron que
la vida util es de 12 meses hasta la fecha.

-Por otra parte, los analisis del contenido de sodio, arrojaron como resultado, que es posible disminuir en un
50% su valor, siendo considerada esta disminucién dptima de acuerdo a las tendencias actuales del mercado,
bajo el concepto de alimentacidn saludable.

-Las catas realizadas por el panel semi-entrenado determinaron que las aceitunas elaboradas con 50%
Cloruro de Sodio + 50% Cloruro de Potasio para ambas preparaciones son las de mayor aceptacion

-La evaluacidn sensorial o aceptabilidad de este producto por parte del consumidor normal, en general
fue bien valorada en las tres ciudades en que se presentd; al mayor porcentaje de consumidores les gusta el
producto.

- Se presentara al mercado un producto aceptado por el consumidor con caracteristicas muy valoradas de
acuerdo a las tendencias actuales del mercado, bajo el concepto de alimentacién saludable.

- Diversificacién de productos a partir de aceituna de mesa: se logré elaborar un producto totalmente
diferenciado, que no existe en el mercado. Este producto al ser bajo en sodio le da la caracteristica de
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saludable. Esto es oportunidad para que los pequefios productores amplien la variedad de productos,
ademas de envasarlos, ya que la mayoria de ellos vende a granel.

-Uno de los productores beneficiarios del proyecto, Don Manuel Gonzalez, es el primer olivicultor en producir
aceitunas con bajo contenido en sodio, manifesté estar muy contento. El precio normal de venta de sus
aceitunas es de $2000 el kilo, en cuanto a las aceitunas light este asciende a $3000, el incremento de sus
ingresos afectara positivamente. Ademas ampliara la gama de formatos de venta.

El estado de desarrollo y cumplimiento de las actividades implementadas, se encuentra en el capitulo
Resultados/ componentes obtenidos en el periodo, del presente informe.

Plan de negocios:

En resumen se presentan los objetivos, metodologia y resultados generados por la empresa contratada para
elaborar este plan de negocios. El informe en extenso es presentado en el Anexo |

Objetivos

Garantizar en cierta medida la rentabilidad de la innovacién desarrollada a nivel comercial y la
factibilidad econdmica de los productores de Atacama para implementar las mejoras propuestas en el
proceso productivo de la aceituna.

e Identificar los nichos nacionales de mercado para el producto.

¢ Evaluar la factibilidad Técnica- econdmica de los productores de la Ill regién para desarrollar el
producto.

e Realizar un andlisis integral, en base a la informacion recopilada, que defina la viabilidad de la
implementacién del producto y su ingreso al mercado.

e Diseiiar una estrategia de promocién y comercializacidn del producto aceituna con bajo
contenido de sodio (“light”)

Metodologia utilizada en el plan de negocios

La primera actividad realizada para desarrollar el plan de negocios, fue una reunién con el equipo
profesional de INIA, posteriormente se realizaron visitas a los productores seleccionados para trabajar
con unidades de validacidn, en las respectivas bodegas.

e Serealizé una busqueda de informacion relativa a la elaboracidn de aceitunas con bajo contenido
en sodio, esto en los contextos local, nacional e internacional.

e Serealizd una caracterizacion de la industria local y los actores involucrados en la iniciativa.

e Se analizaron los de precios nacionales e internacionales de los distintos tipos de aceitunas de
mesa presentes en el mercado.

¢ Se elaboré una encuesta a nivel de consumidor.
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e Se aplicd una entrevista a 8 informantes calificados de la industrial

e Se evalud la factibilidad técnica-econdmica de los potenciales productores se aceitunas light, para
ello se realizaron diferentes analisis, como por ejemplo el estudio de factibilidad econémica

e Serealizé un andlisis integral en base a la informacion entregada.

e Se generd una estrategia de promocion y comercializacién del producto

Resultados plan de negocio

Una vez que fue completado el estudio en el mes de Enero, este fue difundido a los productores de la region
de Atacama, en un seminario realizado en la comuna de Huasco, informacion que fue entregada por el Doctor
en Economia Agraria, sefior Marcos Mora, y posteriormente el resumen fue entregado por Marcia Rojas,
Economista Agraria; en el cual se expusieron los temas mencionados en el resumen anterior.

Las acciones de comercializacidn a seguir en el corto plazo, recomendadas por el asesor fueron las siguientes:

e Preparar prototipos de productos para promocién.

* Posicionarse en el mercado formal

¢ Sensibilizacidn de clientes (Resaltar atributo saludable).
¢ Penetracién de mercado y agendas de visita comercial.

En el Anexo Il, se presenta el informe completo realizado por la consultora encargada de este plan, GM2.

En el cuadro 1, se muestra el resumen de las actividades realizadas para el proyecto de las aceitunas con bajo
contenido en sodio, en donde se presentd el extenso y resumen del plan de negocios.

Cuadro 1. Expositor, tema, fecha, lugar, nimero de asistentes del seminario final proyecto.

Expositor Temas Fecha Lugar N° De
Asistentes

Estrategia de introduccion al
mercado, Comercializacion, Saldn

estudio de mercado, atributos Auditorium,

Marcos Mora innovadores, alimento 29 Enero llustre 19
funcional, encuesta municipalidad
consumidor, enmarcado en la de Huasco.

elaboracién de aceitunas con
bajo contenido en sodio.
Resumen plan de negocios:

Comercializacidn producto, Salén
atributos innovadores, Auditérium,
Marcia Rojas alimento funcional, 11 Marzo llustre 40
enmarcado en la elaboracién municipalidad
de aceitunas con bajo de Huasco.

contenido en sodio.
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El resumen de este estudio, se presentd el en seminario final de termino de proyecto y entrega de resultados
y serd parte del Boletin Técnico como parte del producto del presente proyecto.

Este plan de negocios tuvo como fin aportar elementos basicos tanto técnicos, econdmicos como de
comercializacidn a considerar en la implementacion del negocio productivo de aceitunas light.

Capacitacion en proceso para empresas beneficiarias (operacion de GTT):

Como parte del programa de transferencia, durante la ejecucion del proyecto fue de gran importancia entregar
conocimiento y capacitar a los olivicultores de la regién de Atacama acerca de la elaboracion de aceitunas con
bajo contenido en sodio, se realizaron ensayos pilotos en 3 bodegas de procesamiento, estas fueron visitadas
periddicamente en un laboratorio movil habilitado para realizar andlisis basicos tales como pH, acidez libre,
concentracién salina, temperatura, con el objetivo de evaluar las condiciones de los distintos lugares donde se
instalaron las unidades de validacién. En el mismo contexto se realizaron 2 talleres de envasado de aceitunas
de mesa, estos se enfocaron en la técnica de envasado poniendo énfasis en la preparacién de la salmuera en
equilibrio, en las ciudades de Vallenar y Copiapd; esto surge de la idea de entregar herramientas practicas a
los productores, todo apunta a avanzar en la cadena de valor y mejorar la competividad.

En el presente mes se realizé el seminario final de término de proyecto, entregando resultados del desarrollo
de este nuevo producto.

El cuadro 2, indica las actividades realizadas para la capacitacién de las empresas beneficiarias.

Cuadro 2. Actividad, lugar, objetivo y fecha de realizacion de capacitaciones como parte del paquete
tecnoldégico transferido para la validacién del producto elaborado, aceitunas con bajo contenido en sodio.

Actividad Lugar Objetivo Fecha N° De
Asistentes
Visitas semanales a los Entregar las herramientas De Abril de
productores en las Vallenar, Huasco, necesarias para la elaboracién 2014 a 3
distintas bodegas donde Copiapo de aceitunas con bajo contenido Marzo
se instalaron unidades en sodio 2015

de validacion

Aumentar los conocimientos y

Taller de envasado Copiapé, Almazara habilidades en las técnicas de 23-02-15 8
productora Ana envasado de aceitunas de mesa,
Maria lanni en los productores de la regiéon
Aumentar los conocimientos y
Taller de envasado Vallenar, Centro habilidades en las técnicas de 16-02-15 5
Experimental envasado de aceitunas de mesa,
Huasco. en los productores de la regién.
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Elaboracién aceitunas
con bajo contenido en Huasco, bodega Validar la metodologia utilizada
sodio a nivel industrial Manuel Gonzalez en los ensayos a nivel industrial 19-03-15 1

Al término de estas actividades los productores cuentan con las herramientas técnicas necesarias para envasar,
y asi mejorar la competitividad para avanzar en la cadena de valor, Ya que muchos productores comercializan
sus aceitunas solo a granel.

Participacion en ferias y promocion de productos en supermercados regionales:

Se realizaron diferentes actividades orientadas a difundir, promocionar y evaluar las caracteristicas de las
aceitunas con bajo contenido en sodio por parte de los consumidores, para lo cual se presentaron estos
productos (Negras Naturales y Verde estilo Sevillana) en distintos escenarios en donde se recogieron las
reacciones de los consumidores.

Ademas, en tres ciudades dos de la regién de Atacama y uno en la region de Coquimbo, esta promocién incluyé
un test de aceptacion global.

En el Cuadro 3, se presenta un cuadro resumen con la participacién ferias y promocion de producto:

Cuadro 3.- Actividad, lugar, objetivo, fecha de realizacién, como parte de la participacién en actividades para
promocionar y validar el producto.

Actividad Lugar Objetivo Fecha
Feria celebracion 50 afos . ) Promocion del
Intihuasi, La Serena 08-04-2014
INIA producto
Centro .,
) Promocion del
Expo INIA 2014 Experimental 24-09-2014
producto
Huasco
Feria internacional de Santiago, espacio Promocion del 03 a05de
alimentacién, Food and Riesco producto Septiembre
Service
Congreso agrondmico Santiago, Presentar 27 a29de
65°, Universidad de Chile Universidad de proyecto Noviembre
Chile
Feria regional Atexpo Copiap9, Promocién del 11a 14 de
Chamonate productos Noviembre
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Evaluacién sensorial(test Vallenar, Centro Validar el
aceptacion global) Cultural producto 04-02-15

elaborado

Evaluacién sensorial(test La Serena, Validar el
aceptacion global) restaurante producto 20-02-15

Kardamomo elaborado

Evaluacién sensorial(test Copiap9, Validar el
aceptacion global) supermercado producto 27-02-15

Unimarc elaborado

Los consumidores manifestaron no encontrar diferencias entre las aceitunas desarrolladas por el proyecto y
las consumidas habitualmente por ellos, destacando el sabor agradable y la dureza de la aceituna que fue
elaborada con bajo contenido de sodio, lo que es considerado favorablemente por los consumidores.

Publicacion de resultados en manuales y revistas especializadas:
Durante la ejecucién del proyecto se generd informacidn técnica de gran importancia, con la cual se elaboraron
documentos en los cuales se encuentra la informacién necesaria para los productores, estos son:

-1 informativo en Importancia del control de pardmetros durante la fermentacion de aceitunas, para
asegurar su calidad.

-1 informativo en elaboracién de aceitunas light

-1 boletin técnico

Difusion de resultados del proyecto

Las actividades de difusidon realizadas durante la ejecucion del proyecto fueron difundidas en los distintos
medios de prensa, se adjunta resumen en (Anexo lll).

Seminario final de entrega de resultados:

El dia 11 de Marzo de 2015, en el salon auditérium de la llustre municipalidad de Huasco, a las 10:30 horas, se
realizd el seminario final de entrega de resultados del proyecto “Desarrollo y transferencia de un nuevo
proceso de elaboracion y comercializacién de aceitunas con bajo contenido en sodio, “light”, como estrategia
para agregar valor a las aceitunas producidas en la Regién de Atacama, esta actividad conté con gran nimero
de olivicultores, un total de 40.

Se presenté un resumen con las actividades realizadas durante el proyecto, la metodologia utilizada, los
resultados obtenidos y las conclusiones finales del proyecto.

Los asistentes manifestaron estar muy interesados en comenzar a realizar esta nueva metodologia de
elaboracion, interesados por los resultados presentados. Dijeron estar conformes y quieren dar valor agregado
a sus productos, ya que la mayoria de ellos aun tienen solo ventas a granel. (Anexo V).
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El impacto obtenido

-Aumento de la competitividad (a nivel de empresa, industria, encadenamientos productivos): Se aumentara
la competitividad de la empresa, al vender un producto diferenciado, unico en Chile, aceitunas reducidas en
sodio.

-Agregacion de valor: La mayor parte de los productores del Valle del Huasco comercializa sus aceitunas a
granel, sin tener un envase adecuado, tampoco un mayor incremento en el precio. Con esta nueva elaboracion
el valor ha experimentado un alza en el formato tradicional, se introducirdn otros formatos como el doy pack
de 500 gramos, y el frasco de vidrio de 500 gramos, los cuales tendrdn un valor extra por envase y etiqueta.

-Mayor nimero de consumidores de aceitunas. Han ingresado al mundo de consumidores aquellas personas
qgue por problemas de salud asociados a altos niveles de sodio en la alimentacidn, no les estaba permitido
consumir productos altos niveles de este elemento (el 34% de los adultos chilenos es hipertenso). La demanda
ha ido en aumento.

Principales dificultades encontradas

Durante la ejecucion de los 15 meses de proyecto, se presentaron dificultades sin embargo, se lograron
superar en forma oportuna.. Una de ellas fue la demora por parte del consultor contratado para este fin en la
elaboracion de los proyectos de regularizacién de los sistemas de agua potable y alcantarillado particular, para
iniciar las labores de habilitacién del saneamiento bdsico. Una vez entregados los 2 proyectos, se comenzé de
inmediato con los trabajos, de manera de cumplir con los tiempos establecidos.

Por otra parte debido al avance y validacion de las metodologias definidas, se solicitd la extension del proyecto
por 3 meses, de manera de continuar con las labores de investigacion y transferencia tecnolégica a los
beneficiarios. . Esta extension, permitid entregar resultados concluyentes, relacionados con el proceso
fermentativo de las aceitunas y los analisis para comprobar durabilidad del producto, requieren de un periodo
mas largo.

Modificaciones con relacién a lo inicialmente previsto y comentarios

Desde el punto de vista técnico se realizaron modificaciones con respecto a la propuesta original, sin embargo,
estas permitieron lograr los objetivos del proyecto y optimizar su correcta ejecucién. Estas modificaciones
consistieron en solicitar modificaciones presupuestarias dentro del item operacién, cambios, no afectaron el
presupuesto final, pero facilito la adecuada ejecucién del proyecto.

Otra modificacién desde el punto de vista técnico, es la visita del profesional asesor a cargo de la consultoria
especializada en 2 oportunidades debido a la necesidad de contar con él durante la puesta en marchay durante
la evaluacién de los resultados del proyecto.

Actualizacion del cronograma
Se incluyé en este apartado un diagrama de Gantt similar al utilizado en la ficha de formulacién de proyecto
en el que se comparo el cronograma actual (real), con el cronograma inicial (programado).
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Cuadro 4. Cronograma actividades de acuerdo a lo real y planificado en el proyecto

Nombre de la Actividad:

Meses

oct-13

nov-13

dic-13

ene-14

feb-14

mar-14

abr-14

may-14

jun-14

jul-14

ago-14

sep-14

oct-14

nov-14

dic-14

ene-15

feb-15

mar-15

Conformacion equipo de trabajo

Elaboracién de informes parciales

Consultoria especializada

Implementacion y operacion de
unidades de validacién

Desarrollo del plan de negocio

Implementacion y operacion de
GTT

Promocién de productos

Elaboracién de manual de
proceso de aceitunas light

Edicion de articulos técnicos para
revistas nacionales

Seminarios técnicos (Inicial y
final)

Simbologia:

X

Planificado;

Realizado
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Resultados/ componentes obtenidos en el periodo

Cuadro 5. Resultados del periodo de acuerdo a indicadores.

Nombre de la actividad

Indicador de resultado

Resultado a la fecha

Formacion del equipo de trabajo.

Equipo de trabajo contratado.

Equipo de trabajo conformado en su totalidad.

Seminario de lanzamiento

Asistencia de a lo menos 30
personas al seminario

Se realizo el seminario de lanzamiento en donde
se entregaron los alcances y beneficios para la
provincia del Huasco, se conté con 38
asistentes.

Elaboracion de informes de actividades.

Elaboracion de informes técnicos
y financieros mensuales

18 Informes entregados (18/18)

Implementacion 'y  operacion  de

unidades de Validacion.

-Planta de 100%

implementada

proceso

-Producto aceitunas con bajo
contenido en sodio envasado, con
durabilidad de 6 meses a la fecha

Se habilité la planta de proceso, en donde fue
validada la tecnologia utilizada para el proceso
de elaboracidon de las aceitunas con bajo
contenido en sodio, producto envasado.

Consultoria especializada

Visita del consultor realizada a la
regién de Atacama.

Visita realizada (2 visitas durante la ejecucion
del proyecto)

Capacitacién para empresas beneficiarias

3 productores de aceitunas de
mesa, ya estan elaborando
aceitunas con bajo contenido en
sodio a escala industrial

Se realizaron labores de capacitacién para los
beneficiarios directos, en forma
personalizada, tanto en terreno, como en el
Centro Experimental Huasco. Asi se
entregaron las herramientas técnicas para
implementar los procesos de elaboracion,
control, envasado.
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Plan de negocios

Se desarrollé un plan de negocios
para todos los beneficiarios
directos del proyecto.

Se contratd una empresa especializada en el
rubro, la cual creé un plan de negocios para la
comercializacion de las aceitunas con bajo
contenido en sodio, los nichos de mercado, la
estrategia de marketing

Participacion en ferias y promocién de
productos en supermercados regionales

Participacion en a lo menos 3
eventos de promocion

Se participé en 8 eventos de promocién,
productos presentados en ferias y
promovidos en supermercados.

Publicacion de resultados en manuales vy
revistas especializadas

Elaboracién de 2 informativos y un
manual técnico econdmico

-Se elaboré un informativo de la importancia del
control de parametros durante la fermentacién
de aceitunas, para asegurar su calidad.

- 1 informativo de elaboraciéon de aceitunas light

- Un boletin técnico econdmico

Seminario final de resultados

Actividad realizada con un total
de 40 asistentes entre
olivicultores (beneficiarios
directos) y autoridades

-Se realizd un seminario final, donde

presentaron las actividades realizadas durante la

S€

ejecucion del proyecto, la metodologia utilizada y|
por supuesto los resultados y conclusiones
obtenidas de este.

El impacto obtenido

-Aumento de la competitividad (a nivel de empresa, industria, encadenamientos productivos): Se
aumentara la competitividad de la empresa, al vender un producto diferenciado, unico en Chile,
aceitunas reducidas en sodio.

-Agregacion de valor: La mayor parte de los productores del Valle del Huasco comercializa sus
aceitunas a granel, sin tener un envase adecuado, tampoco un mayor incremento en el precio. Con
esta nueva elaboracion el valor ha experimentado un alza en el formato tradicional, se introduciran
otros formatos como el doy pack de 500 gramos, y el frasco de vidrio de 500 gramos, los cuales
tendran un valor extra por envase y etiqueta.

-Mayor numero de consumidores de aceitunas. Han ingresado al mundo de consumidores aquellas
personas que por problemas de salud asociados a altos niveles de sodio en la alimentacion, no les
estaba permitido consumir productos altos niveles de este elemento (el 34% de los adultos
chilenos es hipertenso). La demanda ha ido en aumento.
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Recomendaciones y sugerencias sobre actividades y resultados/ componentes.
Durante el presente periodo no se tienen recomendaciones o sugerencias

ASPECTOS DE ORGANIZACION Y GESTION

Valoracidn de la organizacion y gestién del proyecto

Los productos obtenidos mediante este proyecto han sido difundidos en medios de comunicacién
regional y nacional, generando gran interés por él, siendo concordante con la linea gubernamental
orientada a una alimentacion saludable. La gestidn del proyecto, se ha realizado mediante la accién
de los profesionales competentes en temas de agro-alimentos y de administracién de INIA,
realizdndose reuniones de coordinacién y evaluacion semanalmente, lo que ha permitido poner en
primera linea los resultados obtenidos en el proyecto y prever situaciones que pudiesen alterar el
desarrollo del proyecto, sea adelantandose a problemas o potenciando los éxitos.

Recomendaciones y sugerencias sobre la organizacion y gestion
No hay nuevas sugerencias respecto de la organizacidn y gestion del proyecto.

ASPECTOS PRESUPUESTARIOS

Ejecucidn presupuestaria en el periodo
Gracias a la correcta ejecucion de la totalidad de la totalidad de las actividades planificadas, se hizo
uso de un XX del presupuesto total del proyecto

Cuadro 6.- Se indica los saldos contables del proyecto, FIC light.
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Anexo |l

Informe completo del plan de negocios entregado por la empresa GM2.

(Anexar informe completo)

Anexo lll

Resumen informe de prensa, actividades de difusion durante los 15 meses del proyecto
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Aceitunas "Light"

ACTIVIDAD

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

26/06/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

10/08/2014

11/08/2014

11/08/2014

12/08/2014

12/08/2014

12/08/2014

14/08/2014

26




04/09/2014

07/09/2014

08/09/2014

08/09/2014

12/09/2014

12/09/2014

15/09/2014

15/09/2014

26/09/2014

26/09/2014

26/09/2014

26/09/2014

26/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

29/09/2014

02/10/2014

09/11/2014
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17/11/2014

17/11/2014

17/11/2014

17/11/2014

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

18/02/2015

24/02/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015
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12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

12/03/2015

14/03/2015
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Anexo IV

Fotografias Seminario final entrega de resultados Aceitunas Light

Fotografia 1. Expositor Francisco Tapia, introduccién seminario

Fotografia 2.Expositor Daniela Leiva, Elaboracién de aceitunas light
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Fotografia 2.Expositor Marcia Rojas, resumen plan de negocios.

Fotografia 2. Producto final, aceitunas con bajo contenido en sodio.
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