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I RESUMEN EJECUTIVO

ODEPA licito la realizacion de un estudio para recopilar las alternativas de agregacion de
valor en nueces de nogal y almendras con el fin de potenciar el desarrollo de los productores
de frutos secos, estimulando alternativas para diversificar la oferta y darle estabilidad
comercial al rubro en el tiempo, ademas de identificar las alternativas de valor posibles de

implementar en la agricultura familiar campesina (AFC).

El estudio revisa la situacién productiva de las nueces de nogal y almendras en Chile a
través del analisis de los catastros fruticola CIREN/ODEPA mas actualizados por region y
mediante entrevistas a multiples actores de la industria, con lo cual fue posible estimar que
Chile tiene actualmente 33.390 ha de nogal, las que produjeron 75.947 toneladas en 2015
base con cascara, con una proyecciéon de produccion al 2025 de 190.359 toneladas base
con cascara. La participacion de la AFC en nogales es de 10,8% en superficie, con un
aporte de 4.989 toneladas de nuez base con cascara. La AFC (unidades productivas totales
menores a 12 ha de riego basico) esta representada por 1.246 productores que tienen
produccion de nogal, los que estan concentrados en las V Region (37%); RM (28%) y IV
Regién (23%). En almendros en tanto, Chile tiene actualmente 8.000 ha, que produjeron
13.700 toneladas base pepa en 2015, con una proyeccion de produccion de 23.037
toneladas en 2025. La participacién de la AFC es de 6,9% en superficie y un aporte
estimado de 516 toneladas de almendras base con pelén. La AFC esta representada por
194 productores que tienen alguna extension de almendros y ellos estan altamente

concentrados en la RM (61%), le sigue VI 'y V Region con 17% y 14%.

En el andlisis de los productos identificados con agregacion de valor, destacan varias
posibilidades para ser desarrollados por la AFC, sin embargo el factor comun es avanzar
primero en la certificacion BPA y el establecimiento de un galpén registrado por el SNS por
tratarse de produccion de alimentos, y asi poder asegurar inocuidad. El galpén puede ser
individual o en un proyecto asociativo, donde se podria desarrollar el proceso de nuez

partida a mano como primera alternativa para productores AFC.



Entre las alternativas basicas de agregacién de valor y de menor costo de implementacion
esta la produccion de licores de nuez y almendra, seguido por la elaboracién de conservas
de nueces verdes y la produccion de aceite. En el caso de la almendra para cosmético
especialmente por sus beneficios a la piel en su estado puro y en mezclas con otros aceites.
En el caso del aceite de nogal, para consumo humano, aunque no se descarta el uso en
cosmética. Ambos procesos generan otro producto, la harina seca, que puede ser usada
en panaderias, pastelerias y otras industrias de alimentos para lo cual se recomienda
contactar este tipo de empresas para desarrollar en conjunto productos en base a estos

ingredientes sobre todo por su alto valor alimenticio.

Otros productos con valor agregado en nuez y almendras requieren mayor inversion y no
serian recomendables para la AFC, aunque en proyectos asociativos podrian funcionar y

se debe evaluar en cada caso.
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I INTRODUCCION

Las nueces de nogal y almendras, son los principales frutos de naturaleza seca que produce
y exporta Chile. En 2015 la produccion alcanzé las 75.947 toneladas de nueces base con
cascara y 13.727 toneladas de almendras en pepa, con un volumen exportado de 62.828
toneladas base con cascara (29.914 ton de nueces con cascara 'y 16.457 ton de nueces sin
cascara), en la temporada 2014-2015 (Expordata/SAG-ASOEX). En almendras la

exportacion fue de 6.488 ton sin cascara y 350 ton con cascara en el mismo afio.

Las nueces de nogal han experimentado un boom de plantaciones en los ultimos anos,
producto de incremento en el precio internacional de este fruto y una demanda firme que
ha dado soporte al crecimiento. Por ello, se espera un fuerte aumento productivo en el corto
plazo debido a la entrada en produccién de los huertos jovenes. No obstante, se prevé una
desaceleracion en las tasas de plantacién en las temporadas que se avecinan, motivada
por la incertidumbre que genera manejar crecientes volumenes de exportacion sin que ello
introduzca desajustes en los sistemas productivos, como por ejemplo el consecuente mayor

volumen de descarte.

Los almendros por su parte, han mostrado un retroceso en la superficie plantada, de
acuerdo a informacién de los ultimos catastros fruticolas de CIREN/ODEPA. Esto debido
principalmente a la alta sensibilidad a heladas de la especie y variedades presentes en
Chile, sumado a la escasez hidrica que afecta a la zonas centro-norte y norte del pais donde
se ubica una parte importante de los huertos de almendro. Sin embargo, se espera que esta
contraccidn en las plantaciones se revierta en los préximos anos, entre las razones que
fundamentan esta proyeccion, se encuentran la situacion productiva de EE.UU. el principal
productor de almendras, que ha presentado bajas en la produccion debido a la fuerte sequia
que afecta a California, la principal zona de produccién. En contraste, se tiene el constante
aumento de los precios internacionales y la posibilidad de contar con nuevas variedades de
mayor resistencia al frio y que mejorarian la adaptacion del cultivo a otras zonas de

produccion en Chile.

Considerando las expectativas de crecimiento, tanto en la produccion de nueces de nogal

como almendras, se ha planteado este estudio anticipando el incremento en la porcion de
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fruta de descarte que quedara disponible de los procesos de seleccidn del producto natural,
con el fin de conocer las alternativas que permitan agregar valor al procesamiento de

nueces y almendras en Chile y aportar a la diversificacién de la oferta nacional.

Un aspecto importante en el estudio, fue la identificacion de la porcidn de superficie y las
comunas en que se encuentran los productores pertenecientes al segmento de Agricultura
Familiar Campesina (AFC), que cuentan con superficie plantada de nueces y almendras.
Esto con el fin de seleccionar los procesos de agregacion de valor que se pueden adaptar
a las condiciones de produccion de este segmento de productores y eventualmente generar

programas de apoyo a las AFC para incorporar estos procesos.

Para definir los diversos procesos de agregaciéon de valor a las nueces y almendras, el
equipo de profesionales que trabajo en el estudio, recopildé los procesos via revision
bibliografica, internet, encuestas y entrevistas a actores nacionales e internacionales
relacionados a los procesos de agregacion de valor en nueces y almendras. Se identificaron
en primera instancia las distintas etapas de agregacion de valor durante el procesamiento
de nueces y almendras, y la derivacién que sigue cada proceso de agregaciéon de valor,
definiendo los procesos implicados, los requisitos de implementacion y los costos
asociados. Todo con el fin de comprender el funcionamiento de la industria, fundamental
para identificar los diversos puntos de agregacion de valor, asi como identificar aquellos

que aun no han sido explotados.

Con lo anterior y entre todos los procesos descritos de agregacion de valor a las nueces y
almendras, se seleccionaron las alternativas mas atractivas de ser implementadas por la

AFC, ya sea como unidades individuales de producciéon o como proyectos asociativos.

Esperamos con este estudio, contribuir a ampliar la cultura productiva de Chile,
especialmente en el segmento de AFC, donde se pueden desarrollar de mejor forma

procesos artesanales de alto valor.

Il OBJETIVOS DEL ESTUDIO
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1 Objetivo General del Estudio
Potenciar el desarrollo de los productores de frutos secos, principalmente nueces y
almendras, ademas de diversificar la oferta para darle alternativas y estabilidad

comercial al rubro en el tiempo.
2 Objetivos Especificos
a) Recopilar alternativas de valor agregado existentes a nivel nacional e

internacional para el procesamiento de nueces y almendras

b) Obtener informacion de alternativas de valor agregado posibles de implementar

en Chile especialmente en la Agricultura Familiar Campesina (AFC)

c) Elaborar catalogo de las empresas que compran o podrian comprar materia

prima elaborada tanto nacionales como extranjeras

IV METODOLOGIA

El estudio comprendido 7 partes para abordar el objetivo general y los tres objetivos

especificos, en cada parte se utilizaron metodologias distintas, las partes son:
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a) Caracterizacion de la industria y dimension de la porcion de productores AFC de
nueces y almendras pertenecientes al segmento de la Agricultura Familiar
Campesina y su ubicacién regional y comunal. (Informacién marco del objetivo
general).

b) Caracterizacion de la industria chilena procesadora de nuez de nogal y almendra y
elaboracion del flujo de producto. (Informacion marco del objetivo general).

c) Proyeccion de la produccion, exportacion y descarte de procesamiento en nuez de
nogal y almendro, con base anual y a un horizonte de 10 afos plazo (Informacion
marco del objetivo general)

d) Recopilaciéon de las diversas alternativas de valor agregado para el procesamiento
de la almendra y nuez de nogal, tanto en Chile como el extranjero. (Informacién del
objetivo especifico A).

e) Descripcion del proceso en cada alternativa, los costos de inversién para establecer
una unidad de produccion y las restricciones que enfrentarian los productores,
especialmente los de la AFC (Informacién del objetivo especifico A).

f) Identificacion de las alternativas con mayor potencial para desarrollarlas en la AFC
en el nucleo familiar o en forma asociativa. (Informacién del objetivo especifico B).

g) Elaboracion de los catalogos de empresas que podrian estar interesadas en
comprar materia prima elaborada tanto nacionales como extranjeros (Informacion

del objetivo especifico C).

La metodologia utilizada en cada parte es la siguiente:

a) Caracterizacion de la industria y dimension de la porcion AFC, productores de

nueces y almendras pertenecientes al segmento de la Agricultura Familiar

Campesina vy su ubicacion regional y comunal. Esta caracterizacion se abordd a

través de dos fuentes de informacion, el analisis exhaustivo de los catastros de
plantaciones frutales mas actualizados por region de CIREN/ODEPA vy entrevistas
personalizadas a actores relevantes de la industria, como asesores productivos,

productores, presidente del gremio productor de “nuts” y asesores Indap.
El analisis de los catastros de frutales CIREN/ODEPA, arroj6 la informaciéon de
superficie, variedades, tamafno de explotaciones y distribucion regional y comunal.

Con estos datos, se construyo la estratificacion de los productores en base a la
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superficie total de explotacién, definiéndose 5 segmentos de productores, de los
cuales los dos primeros estan relacionados a la AFC (aunque no todos los
productores de estos segmentos pertenecen a la AFC porque hay otros factores que

Indap toma en cuenta para su clasificacion).

e Segmento 1: Pequefios- Base/AFC (0 a 5 Hectareas)

o Segmento 2: Pequefios/AFC (5,1 a 12 Hectareas)

¢ Segmento 3: Medianos (12,1 a 50 Hectareas)

¢ Segmento 4: Medianos/Grandes (50,1 a 100 Hectareas)

e Segmento 5: Grandes (mayores a 100 ha)

Se identifico el aporte de cada segmento de productor a la produccién total de nueces
y almendras a nivel nacional y para el segmento de Agricultura Familiar Campesina
(AFC) se realizé una distribucién nacional, identificando su participaciéon por comuna y
region. Con esta informacion se pudo estimar el aporte de cada segmento a la

produccién nacional de estas especies.

La caracterizacion del perfil de los productores AFC, fue posible realizarla con la
informacion obtenida en las entrevistas a profesionales INDAP, realizandose entrevistas
a jefes técnicos PRODESAL y asesores SAT de nueces y almendras de la Region
Metropolitana, V y VI Regiones, en total se entrevistaron 15 profesionales INDAP. De la
misma manera se realizaron entrevistas a 5 pequefios productores, 3 encuestas a

productores medianos y 2 encuestas a productores del segmento mediano/grande.

b) Caracterizacion de la industria chilena procesadora de nuez de nogal y almendra y

elaboracion del flujo de producto. De forma paralela al punto anterior, se realizoé la

caracterizacion de la industria chilena procesadora de nuez de nogal y almendra.
Para esto se realizaron entrevistas a empresas procesadoras y exportadoras de
nuez de nogal y almendro a nivel nacional, con lo cual se identificaron los tipos de
productos obtenidos durante el procesamiento, descartes de proceso y materia

prima generada para subprocesos. En total se entrevistaron 12 empresas.

Con la informacion recopilada en las entrevistas a productores y empresas

procesadoras de nuez de nogal y almendra en Chile se elaboré el flujo de producto,
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esquematizando los procesos llevados a cabo en nuez de nogal y almendra, desde
la produccion hasta su transformacion final. Ademas se identifico la cadena de valor

y escalamiento vertical y se generdé el esquema que describe esta cadena de valor.

Proyeccion de la produccion, exportacion y descarte de procesamiento en almendro

y huez de nogal, a un horizonte de 10 afos. Para estimar la produccion se proyecto

la superficie plantada con nogales y almendros al 2015. Esto debido a que los
catastros tienen una frecuencia de 3 o mas afos en cada regién, por lo tanto, al
2015 existen plantaciones nuevas no contabilizadas en los catastros. Estas
plantaciones se imputaron en los afos faltantes considerando las tasas de
plantacion anual por region en base al promedio de plantacion regional de los
ultimos cuatro afos previos al ultimo catastro fruticola de CIREN/ODEPA. Las que
se cotejaron con entrevistas a consultores dedicados a este rubro, con quienes

también se determinaron los rendimientos de las nuevas plantaciones.

El método de estimacidn es el de rezagos productivos, esto es que las plantaciones
tendran impacto en los afos siguiente cuando entren en etapa de produccion y esta
sera creciente en la medida que alcance su etapa de plena produccioén. Consiste en
calcular cada afio el rendimiento de una superficie, de una misma edad, variedad y

region. Bajo el siguiente modelo:

Pp = (Sn*Rn) + (Sn+1*Rn+1) + (Sn+2*Rn+2).....

Donde:

Pp = Produccion Potencial

Sn = Superficie de edad n

Rn = Rendimiento de la variedad de edad n

En el caso del nogal, se consider6 ademas el crecimiento con tasas decrecientes
de las plantaciones durante todo el periodo proyectado (al 2015) debido al gran
incremento de la superficie que ha tenido el cultivo en Chile y que ha despertado
incertidumbre entre productores por el comportamiento de los precios cuando todas

esas plantaciones estén en plena produccion.

En Almendras, se estimo la tasa de plantacion anual probable en Chile proyectada

al 2025 solamente basada en las buenas perspectivas que tiene la Almendra en el
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mercado mundial, en la pronta disponibilidad de nuevas variedades mas resistentes
al frio y de mejor calidad comestible, esto porque todavia no se aprecia una gran
actividad a nivel de viveristas ni en plantaciones. Por ello se plante6 un crecimiento
moderado, porque no se cuenta con una base solida en cuanto a tasas de plantacion
como en el caso de la nuez y las tasas definidas pueden llegar a ser superiores a

las usadas en este estudio.

Proyeccion de Exportacion. Para extraer la porcién exportable, se utilizé el % de

exportacion declarado por los procesadores en entrevistas. En el caso de la
Almendra, por ser un cultivo con renovado interés y que esta comenzando una
nueva etapa de desarrollo, se mantuvo el porcentaje de exportacion en todo el
periodo proyectado, esto es 57%. En el caso de la nuez de nogal, la porcion
exportable se fue bajando hasta llegar a niveles normales en una industria madura,
considerando el crecimiento que habra en los volumenes de produccién futura.
Actualmente es de 83% de exportacion (base nuez con cascara), el que fue bajando

en el tiempo hasta llegar al 70%.

Proyeccion de Descarte y Porcion a Industria de Procesos. Los tres subproductos

principales en ambas especies, como son peldn, cascara y semilla de descarte sin
utilizacién y con utilizacion en industria de proceso, se obtuvieron por encuestas a
procesadores. De esta forma se establecié que en almendras el pelén corresponde
al 50% de todo el fruto, la cascara que corresponde al 25% y la pepa al otro 25%.
De esta ultima, la porcidn destinada a procesos (no se vende como pepa), equivale

al 25% del volumen de produccion (base pepa).

El caso de la nuez, es distinto porque normalmente llegan a planta las nueces sin
peldn. La cascara es el descarte generado durante el proceso de descascarado de
la nuez de nogal que corresponde a un 50% del volumen de proceso. El descarte
de exportacion corresponde al volumen de nuez sin cascara que no califica para
exportacion. Esta ultima es la porcion que se incrementd en la proyeccion de
produccion al 2025. Considera el crecimiento natural de las exportaciones de nuez
sin cascara, pero ademas considera un incremento asociado a las mayores
exigencias de los mercados externos en términos de calidad. Asi también, se

considerd un efecto de mayor generacion de descarte durante el procesamiento de
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d)

partidura mecanica dado el aumento en los volumenes que ingresaran a este tipo
de proceso. El descarte de seleccidén corresponde a la porcién de volumen que
presenta dafios por insectos, hongos, entre otros y por ende no tiene valor comercial
y no puede ser utilizado como materia prima para elaboracion de sub productos.
Este tipo de descarte representa el 0,05% del volumen procesado como nuez sin

cascara y no se consideran incrementos en el periodo evaluado.

Recopilacion de las diversas alternativas de valor agreqgado para el procesamiento

de la almendra y nuez de nogal, tanto en Chile como el extranjero. La recopilacion

de las alternativas en Chile se extrajo en primera instancia de las entrevistas
realizadas a la industria descritas en los dos puntos anteriores, ademas de visitas a
ferias de productores, revisién bibliografica y revisiéon de internet. Las alternativas
en el extranjero se efectuaron por contacto directo a empresas encontradas en
internet que producian productos a base de nuez y almendra, y contacto a las
organizaciones de productores de los principales paises productores de nueces y
almendras, estos fueron EE.UU., Espafia, Italia y Francia, con quienes se establecio

contacto telefénico y por correo electronico para realizar las entrevistas.

Descripcion del proceso en cada alternativa, los costos de inversion para establecer

una unidad de produccion y las restricciones que enfrentarian los productores,

especialmente los de la AFC. Este punto fue abordado en primer lugar con la

informacién de las entrevistas del punto anterior y por revision bibliografica, y de
internet de procesos industriales y artesanales de productos a base de nuez de
nogal y almendras. Realizandose la descripcion de las diversas alternativas de valor
agregado, tanto en Chile como el extranjero, derivadas del analisis de la cadena de

valor y del andlisis externo de agregacion de valor.

Los procesos de agregacion de valor fueron descritos identificandose la maquinaria
necesaria y los costos asociados para su implementacién en Chile. La obtencion de
los valores de la maquinaria e inversiones necesarias se realizO6 mediante
cotizaciones de maquinarias a empresas proveedoras nacionales y extranjeras,
también se revisaron plataformas online dedicadas al comercio mayorista, tales

como Alibaba.com, Mercadolibre.cl, Amazon.com, entre otros. Con todo lo anterior,
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se determind la factibilidad de incluir los procesos de agregacion de valor en Chile,

enfocado principalmente al segmento de AFC.

Identificacion de las alternativas con mayor potencial para desarrollarlas en la AFC

en el nucleo familiar o en forma asociativa. La identificacion se realizé mediante el

analisis de cada alternativa en cuanto a facilidad de realizacion y monto de inversion.
Seleccionando también, las alternativas que pueden ser realizadas por AFC como
unidad familiar y aquellos en que es mejor que se efectien a través de proyectos
asociativos, debido al mayor monto de inversién o por la eficiencia en el uso de los

recursos.

Elaboracion de los catalogos de empresas que podrian estar interesadas en

comprar_materia prima elaborada, tanto nacionales como extranjeros. Para el

desarrollo del catalogo se contactaron empresas chilenas y extranjeras de forma
directa para determinar el interés de compra de la materia prima, ademas, se realizé
un barrido en la web para identificar potenciales empresas compradoras de los
productos definidos en las diversas etapas de agregacion de valor. Con la
informacién obtenida se construyeron las planillas Excel del catadlogo con los
siguientes campos:

- Nombre de la Empresa

- Nombre de Contacto

- Direccion

- Teléfono

- Celular

- Correo electronico

- Productos que Compra

- Formatos

- Volumenes

- Sucursales
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V RESULTADOS DEL ESTUDIO

1. PERFIL DE LA INDUSTRIA CHILENA DE NUECES Y ALMENDRAS

La superficie plantada con nogales en Chile se encuentra en torno a las 27.900 hectareas
acorde a los ultimos catastros fruticola de CIREN/ODEPA, mientras que los almendros
llegan a 8.087 ha'. Ambas especies y principalmente los nogales, enfrentan un gran interés
de parte de productores por la demanda que han tenido en los mercados internacionales,
lo que queda demostrado por la fuerte expansion en la superficie observada durante la
ultima década y el incremento en las exportaciones. Entre el periodo 2005 a 2015 la
superficie de nogales se ha expandido un 152% (tomando en consideracion la superficie

aportada por los catastros de CIREN/ODEPA), lo que corresponde a 17.000 ha, mientras
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que los almendros crecieron un 38% en ese periodo, esto es 2.400 ha. Las exportaciones
en tanto, crecieron en 383% en nueces base con cascaray en 7,5% en almendras en pepa

en el mismo periodo (considerando los envios hasta octubre de 2015).

El incremento en la superficie, sumado a la restitucion de huertos antiguos, con
incorporacién de nueva tecnologia y mejora en los manejos agronémicos, han derivado en
fuertes incrementos en la produccién, asi, en 2015 se produjeron cerca de 75.9472
toneladas de nueces base con cascara y cerca de 13.7722 toneladas de almendras (en
pepa) y todo indica que esto seguira al alza, pues algunas fuentes de la industria estiman

una produccion sobre las 200.000 toneladas de nueces al 2025°.

A continuacion se realiza un perfil de la industria chilena, tanto a nivel de productores como
procesadores y se presenta el flujo de producto y la diversificacion de la materia prima
generada durante el procesamiento de nueces y almendras, como también una proyeccion
de la produccion y el impacto que tendria en los diversos subproductos en un horizonte de

10 afos plazo.

1.1. Estratificacion de Productores
Para efectos de este estudio, se realizdé una segmentacion de los productores en base
a la superficie total que poseen (independiente de las especies que manejan en su

predio), definiéndose 5 segmentos:

e Segmento 1: Pequefios-Base/ AFC (0 a 5 hectareas)

e Segmento 2: Pequenos/ AFC (5,1 a 12 hectareas)

e Segmento 3: Medianos (12,1 a 50 hectareas)

e Segmento 4: Medianos /Grandes (50,1 a 100 hectareas)

e Segmento 5: Grandes (Mas de 100 hectareas)

La estratificacion fue realizada en base a los datos de los ultimos catastros de
plantaciones frutales por regién de CIREN/ODEPA senalados en el CUADRO 1. Para
cada segmento de productor se identificd la superficie que corresponde a nogales y
almendros. Con esto se tiene que la superficie de nogales en Chile es de 27.941 ha,

mientras que en almendros es de 8.089 ha. La superficie promedio de nogales en Chile
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es de 11,86 ha, mientras que los almendros llega a 14,5 ha. La superficie maxima de
nogales alcanza a 464 ha y la minima a 0,01 ha, en almendros la superficie maxima
llega a 385 ha y la minima a 0,02 ha (CUADRO 1).

CUADRO 1: SEGMENTACION DE PRODUCTORES EN BASE A SUPERFICIE

Situacion de los Nogales, Plantaciones por tipo de productor

En Chile, la superficie plantada con nogales se extiende entre la Region de Atacama
hasta los Rios. La produccién se concentra en las regiones Metropolitana, IV y V, entre
las tres aportan el 79% de la superficie a nivel pais en base a los catastros fruticolas de
CIREN/ODEPA, con un total de 22.119 ha. En total son 2.354 productores, de estos el
56% corresponde al segmento de pequefios/AFC (superficie inferior a 12 ha), que
aportan sélo con el 11% de la superficie nacional (3.107 ha). Por el contrario, los
productores grandes (superficies mayores a 100 ha) aportan el 41% de la superficie de
nogales en Chile, pero solo representan el 9% de los productores de esta especie
(CUADRO 2).

21



CUADRO 2: SEGMENTACION DE PRODUCTORES DE NUEZ DE NOGAL EN BASE A SUPERFICIE Y
REGION

Situacion de los Almendros, Plantaciones por tipo de productor

En el caso de los almendros, las plantaciones se extienden entre la Regién de Atacama
y la Regién del Bio Bio. Sdélo dos regiones concentran el 72% de la superficie, la Region
Metropolitana y la VI, de acuerdo a los catastros fruticola de CIREN/ODEPA. En total
son 558 productores de almendros, los pequefios productores, que corresponden al
segmento 1y 2, representan el 44% del total de productores de almendras del pais,
pero manejan solo el 8% de la superficie nacional con 600 ha. En tanto, los grandes
productores correspondientes al segmento 5, aportan con el 56% de superficie (4.540
ha) y representan el 17% del total de productores de almendros a nivel pais (CUADRO
3).
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CUADRO 3: SEGMENTACION DE PRODUCTORES DE ALMENDRO EN BASE A SUPERFICIE Y REGION

1.2. Caracterizacion de los Productores

A) Productores de Agricultura Familiar Campesina (AFC): La AFC se define como
el estamento social conformado por unidades productivas menores de doce hectareas
de riego basico, cuyos activos no superen el equivalente a 3.500 Unidades de Fomento,
que su ingreso provenga principalmente de la explotacion agricola y que trabaje
directamente la tierra, cualquiera sea su régimen de tenencia, acorde a lo definido por
el Instituto de Desarrollo Agropecuario (INDAP) del Ministerio de Agricultura. Conforme
a esto, el segmento de productores AFC esta representado en los segmentos 1y 2 de
la estratificacién de productores sefalada en el punto anterior, sin embargo, no quiere
decir que todos los productores de esos segmentos pertenezcan a la AFC. No obstante,
para efectos de este estudio, se entendera como AFC a los segmentos de productores
1y 2, que en suma corresponden a productores con una superficie inferior o igual a 12

hectareas de riego basico.

Este segmento de productores aportaria con cerca del 6,5% del volumen de produccién

de nueces a nivel nacional y con el 5,4% de almendras*. Las realidades dentro del
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segmento de AFC son diversas, por ello los programas de fomento productivo de INDAP
se focalizan a los distintos tipos de productores, pudiéndose encontrar dos tipos de
programas que prestan asesorias técnicas, estos son el Programa de Desarrollo Local
(PRODESAL) y el Servicio de Asesoria Técnica (SAT), ambos son excluyentes, por lo

que un productor debe escoger sélo uno de estos programas.

Programa de Desarrollo Local (PRODESAL): Es un programa de asesoria técnica de
INDAP ejecutado a través de las municipalidades, que esta dirigido a los agricultores
mas vulnerables y sus familias. Dentro del programa existe una clasificacién de los
usuarios en dos categorias, Segmento 1, que son productores de autoconsumo y
subsistencia y Segmento 2 que son productores con excedentes de comercializacién.
Segun cifras de INDAP, el 64,1% de los productores usuarios PRODESAL corresponde
al segmento 1. Conforme a las entrevistas realizadas a profesionales de PRODESAL
de diferentes comunas, los usuarios acogidos bajo este programa normalmente poseen

una superficie inferior a cinco hectareas de riego basico.

A nivel de usuarios PRODESAL, existe una participacion mucho mas significativa del
rubro nogales en usuarios del segmento 2, mientras que en el caso de las almendras
hay un numero importante de usuarios que son soélo de autoconsumo (segmento 1).
Para conocer la realidad de la AFC en almendras y nueces se entrevisté a productores
y profesionales PRODESAL de la Region Metropolitana, que concentra el 42% de la
superficie nacional de almendras y el 39% de la superficie de nuez de nogal, abarcando
las areas de Melipilla, Talagante y San Bernardo, que son las mas representativas de
la regién. También se contacté a profesionales de la V Region, que representa el 13%
de la superficie nacional de almendras y el 20% de nogales, abarcando la comuna de

San Felipe.

En el caso de las nueces y almendras, la calidad producida es deficiente a nivel de
usuarios PRODESAL, los productores tienen poco conocimiento del cultivo, el manejo
que realizan es deficiente, varios productores son de secano y normalmente no llevan
ningun tipo de registros. En lo que respecta a infraestructura, normalmente carecen de
ésta y solo algunos casos muy puntuales que escapan de la regla, cuentan con
despelonadoras y secadoras en el caso de productores usuarios PRODESAL con
nogales, pero es la excepcion. En el caso de las almendras la infraestructura es

practicamente nula.
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Los rendimientos son muy variables, en el caso de las nueces pueden oscilar entre
1.000 a 2.000 kg/ha base con cascara en huertos adultos, mientras que en las
almendras la diferencia con buenas producciones es aun mayor, como se menciond
anteriormente muchos productores usuarios PRODESAL son de autoconsumo, cuentan
con superficies muy pequefas (inferiores a media hectarea) y carecen de todo tipo de
registros, por lo que es dificil determinar un rendimiento promedio. No obstante,
teniendo en consideracion aquellos usuarios del segmento 2 que fueron entrevistados,
se puede establecer un rendimiento que varia entre los 4.000 a 8.000 kg/ha de almendra

con pelon.

En lo que respecta a comercializacion a nivel de productores usuarios PRODESAL, lo
mas comun es la venta de nueces con cascara en sacos. Se comercializa normalmente
a intermediarios que visitan los huertos en la época de cosecha para ser vendidas
finalmente en el mercado interno, en ferias mayoristas como Lo Valledor o la Vega
Central, no obstante, algunos usuarios realizan ventas directas por medio de ferias

PRODESAL, aunque la implicancia de esta ultima es menor.

Algunos productores comercializan nueces sin cascara, normalmente son aquellos que
cuentan con superficies muy pequefas y los volumenes pueden ser manejados a nivel
familiar o en ciertos casos de productores mas grandes que comercializan s6lo una
porcion de su produccion como nuez sin cascara para agregar valor, pero es un
porcentaje muy pequefio. Este proceso es 100% manual y la venta se destina al
mercado interno, muchas a través de intermediarios aunque es comun también la venta

al detalle, en bolsas de 1Kg, 5Kg, 10Kg o segun las necesidades del cliente.

En el caso de las almendras, algunos productores con superficies muy pequefias
realizan el proceso manual con mano de obra familiar, esto es la cosecha, el
despelonado y descascarado, mientras que la mayoria de los productores utilizan
servicios de terceros (plantas procesadoras). La comercializacion de las almendras a
nivel PRODESAL es en su mayoria al mercado interno, aproximadamente un 50% de
la produccion se entrega con pelén a las procesadoras y el otro 50% se comercializa
como pepa en el mercado interno por medio de intermediarios principalmente, aunque

algunos productores comercializan al detalle en bolsas.
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En suma, este segmento de productores aporta una produccion en torno a 870
toneladas de nueces base con cascara y 516 toneladas de almendras con pelén, de
acuerdo a lo estimado por iQonsulting en base a encuestas, representando el 1,1% vy el
0,92% respectivamente de la produccion nacional del 2015. La porcidn que va a proceso
industrial es de 92% en nueces y 50% en almendras. El resto, es decir 70 ton en nueces
y 258 ton en almendras, se comercializa por intermediarios en el mercado interno y por

los mismos productores.

Servicios de Asesoria Técnica (SAT): Es un programa de asistencia técnica de INDAP
dirigido a los agricultores de la AFC mas capitalizados y que tienen una orientacion mas
comercial. A través del SAT, INDAP aporta un subsidio para financiar a un equipo de
profesionales y al mismo tiempo exige un aporte de los usuarios. Conforme a las
entrevistas realizadas a asesores SAT de diferentes comunas, los usuarios acogidos
bajo este programa normalmente poseen una superficie superior a cinco hectareas de

riego basico.

Los asesores SAT son especializados, por lo que en el caso de los frutos secos se
trabaja normalmente con un asesor por comuna y en algunas oportunidades el mismo
asesor atiende a mas de una. Se entrevistaron asesores SAT de la Region
Metropolitana, que concentra el 42% de la superficie nacional de almendros y el 39%
de nueces, abarcando areas de Melipilla, Talagante y San Bernardo. También se
contactaron asesores de la V Region, que representa el 13% de la superficie nacional

de almendras y 20% de nogales.

La forma de comercializacion de las nueces a nivel de productores SAT es normalmente
con cascara directo a exportadoras o por medio de intermediarios. Sélo un porcentaje
menor comercializa la nuez sin cascara al mercado interno, pero es un nimero poco
representativo del sector. Muchos productores cuentan con infraestructura, esto es
despelonadora, horno de secado y calibradora, por lo que disponen de un producto mas
parejo y de mejor calidad que los productores usuarios de PRODESAL. Los

rendimientos varian entre 3.000 a 4.500 kg/ha base con cascara.

En suma, este segmento de productores aporta una produccién estimada de 4.119
toneladas de nueces base con cascara y 2.501 toneladas de almendras con peldn,

representando el 5,4% y el 4,4% respectivamente de la produccion total nacional del
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2015. La porcion que va a proceso industrial es de un 92% en nueces y 80% en
almendras. El resto, es decir 329 toneladas en nueces (base con cascara) y 500
toneladas en almendras (con peldn), se comercializa por intermediarios en el mercado

interno y por los mismos productores.

B) Productores medianos y grandes:

o Nueces de Nogal

En el caso de las nueces, este tipo de productores normalmente cuenta con alta
infraestructura, disponen de despelonadoras, secadoras y maquinaria de lavado,
seleccion y calibracion, por lo que en general se entrega un producto seleccionado y
homogéneo. Conocen el cultivo, gran parte de ellos incorpora tecnologias al proceso
productivo, obtienen un producto de buena calidad y los rendimientos en huertos adultos

varian entre 4.500 a 6.000 kg/ha base con cascara.

La forma de comercializacion es a exportadoras y en algunos casos se exporta directo.

Practicamente se comercializa la totalidad con cascara con destino al mercado externo.

e Almendras

En el caso de las almendras, la forma mas comun de venta es con peldn, se realizan
analisis en el huerto, con lo que se determina un precio de venta y se vende toda la
produccion por lotes a empresas procesadoras/exportadoras. No obstante, algunos
productores (principalmente grandes) exportan directo, normalmente utilizan servicios

de terceros para realizar el despelonado y descascarado.

Los rendimientos promedios se ubican en torno a 8.000 a 10.000 kg/ha de almendras
con pelén en huertos adultos, que se puede transformar en 2.300 a 2.500 kg/ha de

pepa, dependiendo de la calidad de la misma.

En suma, este segmento de productores medianos a grandes, aporta una produccion
de 71.171 toneladas de nueces (base con cascara) y 52.840 toneladas de almendras
(con peldn), representando el 94% y el 95% respectivamente al total nacional de la
produccion del 2015. La porcién que va a proceso industrial es de un 98,6% en nueces

y 98% en almendras. El resto, es decir 1014 toneladas de nueces (con cascara) y 110
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toneladas en almendras (con peldn), se comercializa por intermediarios en el mercado

interno y por los mismos productores.

1.3. Distribuciéon de la Agricultura Familiar Campesina (AFC) con Almendros

Segun Region y Comuna, en Base a Catastros Fruticola de CIREN/ODEPA
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CUADRO 4: DISTRIBUCION NACIONAL DE LA
SUPERFICIE DE AFC CON ALMENDROS SEGUN REGION
Y COMUNA
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La Region Metropolitana, VI y V Regiones concentran la mayor superficie de AFC
dedicadas al cultivo del almendro a nivel nacional, con un 61%, 17% y 14% del total,
respectivamente, en términos de superficie esto es 337,4 ha, 93,51 hay 77 ha en cada

Ccaso.

En la Region Metropolitana se observa una alta concentracion de los productores, pues
el 68% de la superficie regional se ubica en la comuna de Paine, lo mismo se observa
en la VI Region donde dos comunas concentran el 56% de la superficie, estas son
Rengo (29%) y Mostazal (27%). La V Region en tanto es menos centralizada, cinco
comunas abarcan el 58% de la superficie AFC, en orden de importancia son Hijuelas
con un 15%, Olmué, Limache y San Antonio con un 11% de la superficie regional y San
Esteban con un 10% (CUADRO 4)

Otras regiones de menor relevancia son la IV Regién con un 6% de la superficie nacional
de AFC dedicada al cultivo del almendro, siendo la comuna de Coquimbo la mas
significativa con un 70% de la superficie regional. La Il y VII Regiones representan el
0,3% de la superficie nacional de AFC en almendros, siendo la comuna de Vallenar la
unica que presenta AFC en la lll Regién, mientras que en la VII, es la comuna de Rauco
la que tiene una mayor concentracion. La VIl Regidn cuenta con el 1,3% de la superficie

AFC de almendros a nivel nacional, todas en la comuna de Quillén (CUADRO 4).
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1.4. Distribucion de la Agricultura Familiar Campesina (AFC) en Nuez de Nogal

Segun Region y Comuna, en Base a Catastros Fruticola de CIREN/ODEPA.

CUADRO 5: DISTRIBUCION NACIONAL DE AFC CON NUEZ DE NOGAL SEGUN REGION Y
COMUNA
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La V Region, Regiéon Metropolitana y IV Regién concentran la mayor superficie de AFC
dedicadas al nogal a nivel nacional, con un 37%, 28% y 23% del total, respectivamente,
en términos de superficie esto es 1.113 ha, 841,3 hay 699,8 ha en cada caso (CUADRO
5).

En la V Region la AFC dedicada a la produccion de nuez de nogal se centra en cuatro
comunas que en conjunto concentran el 56% de la superficie regional, estas son
Putaendo con un 19% de participacion regional (209,8 ha), San Esteban con 13% (139,6

ha), Nogales y Calle Larga con un 12% en cada caso (133 ha y 130 ha respectivamente).

En la Regidn Metropolitana las comunas de mayor relevancia para el cultivo del nogal
en el segmento de AFC son Paine con un 19% de la region (162,9 ha), Calera de Tango
y Melipilla, ambas con un 10% de la superficie regional (82,9 ha y 81,9 ha

respectivamente.

La IV Region presenta bastante concentracién de productores, el 49% de la superficie
de la region se encuentra en la comuna de Salamanca (339,5 ha) y el 35% en lllapel
(246 ha).

Oftras regiones de menor relevancia son la VI Regién con un 7% de la superficie nacional
de AFC dedicada al cultivo del nogal, siendo la comuna de Requinoa la mas significativa
con un 20% de la superficie regional. Le sigue la VII Regién que representa el 4% de la
superficie nacional de AFC en nogales, siendo la comuna de San Clemente la mas
relevante con un 32% de la superficie regional y Yerbas Buenas con un 21% de
participacion. La VIII Region representa el 2% de la superficie total, concentrada
principalmente en la comuna de Los Angeles que abarca el 47% de la regién. La IX y I
Regiones en tanto, aportan sélo con el 0,1% de la superficie nacional de AFC de nogales
en cada caso (CUADRO 5).
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1.5. Caracterizacion de la Industria Procesadora de Nueces de Nogal y Aimendras

En Chile existen 18 empresas procesadoras de almendras a nivel pais y 19 de nueces®,
ubicadas principalmente en la Region Metropolitana y en menor medida en la VI y V

Regiones.

En el caso de las nueces, la capacidad instalada para la partidura de nueces en Chile
es cercana a 56.000 toneladas base con cascara al 2015, su uso no llega al 100% pues
cerca de 24.000 toneladas se procesan de forma mecénica y 18.000 toneladas de forma
manual. La industria de procesamiento de nueces en Chile debe ser capaz de absorber
los mayores volumenes de produccion que se esperan alcanzar en el corto y largo plazo,
como se comentd anteriormente las expectativas apuntan a alcanzar las 200.000
toneladas dentro de 10 afos, por ello la necesidad de contar con el respaldo de la
industrializacion que permitiria descomprimir el sector exportador del producto natural.
Este crecimiento vendria dado por un aumento en la capacidad de partido mecanico
gue genera una porcion de descarte, pues el proceso de partidura manual se encuentra
practicamente al maximo, en parte porque la capacidad de mano de obra es limitada y

porque la mano de obra calificada para este fin es aliin mas escasa’.

Es precisamente este producto, la nuez partida a mano, el que ha permitido diferenciar
la oferta chilena del resto de la competencia a nivel global, sumado también a una mejor
calidad de la nuez asociada al color y sabor. En el proceso de partidura manual se
obtiene una nuez mariposa sin dafnos mecanicos, la debilidad de este proceso es que
es indispensable contar con mano de obra experta y calificada para realizar la partidura,
pues es necesario un alto porcentaje de mariposa entera para que se justifique el mayor
costo asociado al proceso manual’ Por ello el crecimiento de este proceso se ve
acotado, por la falta de mano de obra a nivel pais y por las dificultades que implica su

capacitacion.

En el caso de las almendras, el procesamiento se realiza en su totalidad de forma
mecanizada y, a diferencia de las nueces, no existe un producto Premium que se
destaque sobre sus competidores a nivel global, pues el dafio mecanico en almendras
producto del procesamiento mecanico es inferior que en nueces, por lo que se obtiene
un producto mas parejo desde el punto de vista estético. Ademas, la calidad de la

almendra chilena se asemeja a su gran competencia California, a diferencia de las
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nueces, donde se obtiene mejor color y sabor en Chile, lo que es reconocido
internacionalmente.

En el caso de las almendras la participacion del mercado interno es relevante, de
acuerdo a los datos de produccion y exportaciones, en torno al 50% de la produccion

es comercializada en el mercado interno.®

1.6. Flujo de Producto

A continuaciéon se presenta un flujo de producto para almendras y nueces de nogal,
considerado desde el momento de cosecha e identificando el aporte de los distintos
segmentos de productores, los diferentes procesos a los que son sometidos, los
productos y subproductos generados, asi como los descartes derivados del
procesamiento. En cada etapa del flujo, se identifican los volumenes derivados de cada

proceso.
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1.6.1.Flujo de Producto, Almendra
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1.6.2.Flujo de Producto, Nueces de Nogal
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1.7. Proyeccion de la Produccion, Exportacion y Descarte de Nueces de Nogal y

Almendras

1.7.1.Proyeccién en Almendros

La superficie plantada con almendros a nivel nacional ha mostrado un retroceso en
las distintas regiones de acuerdo a los Catastros Fruticolas regionales realizados
por CIREN/ODEPA, debido a diversas razones, entre las que se encuentra su alta
sensibilidad a heladas y la escasez hidrica en la Region de Coquimbo y el norte de
la Region de Valparaiso, principalmente en la provincia de Petorca, lo que ha
obligado a relocalizar las plantaciones de almendro. Sin embargo, se estima que la
leve contraccion en la superficie plantada con almendros a nivel nacional se revertira
en los proximos afos mostrando una tendencia al alza, en base a los siguientes

antecedentes:

e Situacion productiva de EEUU: EEUU es el mayor exportador mundial de

almendras, sin embargo una fuerte sequia afecta sus principales zonas
productivas, lo que ha significado que en la temporada 2014/15 se haya
exportado menos que en 2013/14. Esta temporada 2015/16, el Departamento
de Agricultura de Estados Unidos (USDA, por sus siglas en inglés) estima que
la produccién bajara en un 4%, quedando en cerca de 816.000 toneladas,
aunque la exportacion se recuperaria ligeramente. En algunas zonas, los
productores han observado una disminucion del nivel del agua de sus pozos, y
en areas donde dependen principalmente de fuentes de agua subterranea se
han observado dafios por exceso de sales y defoliacion de arboles®. Las
expectativas de recuperacion aun son bajas. Siendo EEUU el mayor exportador
a nivel mundial, la demanda por almendras de buena calidad tendra que ser
satisfecha por otros proveedores como Chile, lo que se constituye en una

importante oportunidad de mercado®.

e Precios internacionales: De acuerdo a Trademap, del Centro de Comercio

Internacional, Genéve, Suiza', el precio de la tonelada de almendras peladas
ha tenido un sostenido aumento pasando de los $4.687 USD/ton en 2010, a
$5.389 USD/ton en 2012, y a $8.056 USD/ton en 2014. Este importante aumento
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en los precios de las almendras son un fuerte incentivo para todos los
proveedores de almendras, y en particular para Chile, sobre todo considerando

la situacion productiva que vive EEUU.

¢ Nuevas plantaciones: Debido a la alta sensibilidad a heladas presentes en

algunas zonas de la Regién Metropolitana y de la VI region principalmente, y a
la sequia en la Region de Coquimbo y en el norte de la Region de Valparaiso,
se ha producido una relocalizacion de plantaciones y replante, ademas de un
crecimiento en la superficie con plantaciones nuevas en aquellas zonas mas
aptas para esta especie. De acuerdo a entrevistas con asesores'?, se observa
una situacion de recambio varietal con variedades nuevas provenientes tanto de
California como de Espana, ademas de nuevos patrones portainjertos para
aumentar la densidad de plantacibn y transitar a nuevos sistemas de
conduccién. Actualmente existe disponibilidad de material genético y plantas
para el establecimiento de nuevos huertos con dichas variedades y portainjertos.
El aumento en la superficie plantada traera consigo un aumento paulatino en la

produccion y exportacion de almendras desde Chile.

En base a estos supuestos y a lo expuesto por asesores en produccion de
almendras es que se estimd que la superficie plantada con almendros crecera un
3% en 2016, un 8% en 2017 y un 10% anual entre 2018 y 2025, este incremento en
la superficie estara distribuido entre las regiones de Valparaiso, Metropolitana y del
Libertador Bernardo O’Higgins, las que cumplen con las condiciones idoneas para
un optimo desarrollo de las plantaciones de almendros. Los rendimientos de
produccién de almendras sin cascara considerados para este estudio se entregan

en la siguiente tabla:
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Edad de Plantacion Rendimiento (Toneladas/ Hectarea)

1-2 anos 0
3 arfios 0,5

4 anos 1,3
5 afos 1,7

6 — 21 afios 2
22 afios 1,9
23 afios 1,7
24 anos 1,5
25 afnos 1,3
26 afnos 1,1
27 anos 0,9
28 afos y mayores 0,5

A continuacién se muestran los cuadros de estimacion de superficie, produccion,

exportacion y descarte de procesamiento de almendras en Chile.

CUADRO 6: SUPERFICIE DE ALMENDROS POR REGION (HA) Y EDAD DE PLANTACION, SEGUN ULTIMA
ACTUALIZACION DE CATASTRO FRUTICOLA
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CUADRO 7: ESTIMACION DE PRODUCCION DE ALMENDRAS SIN CASCARA (TONELADAS)

CUADRO 8: ESTIMACION DE EXPORTACION DE ALMENDRA SIN CASCARA (TONELADAS)

CUADRO 9: ESTIMACION DE PRODUCCION DE DESCARTE Y PORCION INDUSTRIA EN ALMENDRAS
(TONELADAS)

1.7.2.Proyeccion Nueces de Nogal

Las nueces de nogal en Chile han experimentado un boom de plantaciones y han
registrado crecimientos exponenciales en la superficie la ultima década. Esto porque
se posicionaron como una atractiva alternativa de produccion con excelentes
precios de mercado y retornos a productor. El bajo requerimiento de mano de obra
también inclind la balanza a su favor frente a otras alternativas productivas, esto
sumado a su gran adaptabilidad climatica, pues se encuentran desde la Region de
Atacama hasta la Region de Los Rios, ha derivado en fuertes incrementos en la
superficie que se mantienen hasta la realizacion de este estudio (Diciembre 2015).
Con el creciente interés por la especie y la baja disponibilidad de terrenos en la zona

centro, donde se concentran las plantaciones, este rubro comenzo a buscar nuevas
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localidades y migré hacia la zona sur del pais, con fuertes focos de desarrollo
observados desde la VII Region al sur, antes poco explorados con nogal. Asi, la
superficie oficial de nogales a diciembre de 2015 alcanza las 27.937 hectareas
(CUADRO 10).

CUADRO 10: SUPERFICIE DE NOGALES POR R!EGICN (HA) Y EDAD DE PLANTACION, SEGUN
ULTIMA ACTUALIZACION DE CATASTRO FRUTICOLA

No obstante, la informacion de los catastros mas actualizados (los publicados en
2014-15), no consideran las plantaciones del 2015 y en regiones menos
actualizadas pueden llegar a 4 anos sin informacién. Por ello, se realizdé una
estimacion de la superficie actual (2015 inclusive) de nogales en Chile,

considerando lo siguiente:

e Los ultimos catastros fruticolas realizados por CIREN/ODEPA estiman una
superficie de 27.937 ha de nogales al 2015. Sin embargo, esta cifra no considera
las plantaciones realizadas desde la ultima fecha de actualizacion del catastro
fruticola para cada region, lo que implica hasta 4 afios de desactualizacion en
algunos casos, pues la fecha de publicacion de los catastros corresponden a la
informacion de las hectareas plantadas al afio anterior, con esto se tiene por
ejemplo que el catastro fruticola de la VIII, IX y XIV Regiones que fue publicado
el afo 2012 corresponde a las hectareas plantadas al afio 2011. Considerando
lo anterior, se estimd la superficie al afo 2015, determinando la tasa de

plantacion anual de cada regién en base al promedio de plantacién anual de los
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ultimos cuatro afos previos a la fecha de publicacion del ultimo catastro fruticola,

con lo que se tiene lo siguiente:

CUADRO 11: SUPERFICIE ESTIMADA DE NUEZ DE NOGAL POR REGION (HA), EN BASE A ULTIMO
CATASTRO FRUTICOLA

Teniendo como base la estimacion de la superficie plantada con nogales al 2015,
se realiz6 una estimacion de la produccion al 2025, en base a los siguientes

supuestos:

e Crecimiento natural de las nuevas plantaciones que entraran en produccion
durante el periodo de estimacion y que ademas incluyen mayor tecnologia que
va a permitir mayores estandares de produccion. Por esto se consider6 que los
huertos nuevos entraran en produccién a partir del tercer afo, alcanzaran el
peak de volumenes el afo 7 y ademas tendran mayores rendimientos, a
diferencia de los que se observa en las plantaciones antiguas. A continuacion
de detalla el rendimiento proyectado para las nuevas plantaciones, aplicadas en

la proyeccién a partir del afio 2011 en adelante:
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Ano Plantacién
Ao 1
Ao 2
Afio 3
Ao 4
Afo 5
Afio 6

ARo 7 en adelante

Rendimiento (Toneladas/Hectareas)

0
0

0,15

1,8

3,0

4,5
5

o Desaceleracion en las plantaciones anuales como efecto de la incertidumbre en

la nueva estructura de produccion y los rendimientos efectivos que se tendran a

nivel pais. Por ello se estima conveniente asumir que en las proximas dos

temporadas (2016 y 2017) se mantendrian las tasas de plantacion registradas

hasta la fecha, esto es 2.700 ha al afo, considerando que muchos viveros

frutales cuentan con la proxima temporada (2016) vendida y acorde a encuestas

con asesores, el 2017 mantendria dicho dinamismo. A partir del afio 2018 en

adelante se considera una ralentizacion en las tasas de plantacion. A

continuacion se detalla la superficie estimada anual que sera incorporada al

sistema de produccion de nuez de nogal en Chile:

Considerando todo lo anterior, la proyeccién de produccion al 2025 alcanza 190.359

toneladas base con cascara (CUADRO 12), estimandose un incremento de un 151%

entre el periodo 2015-2025 lo que se traduce en 114.411 toneladas mas.
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Este crecimiento proyectado al 2025 no deberia causar un impacto significativo a
nivel global, pues en 2015 Chile representa sélo el 4% de la produccién mundial
(1.942.131 toneladas al 2015-16)°. Ademads, considerando que los grandes
proveedores, como California y paises de la Unién Europea (Espafia e ltalia) y
Turquia, cuentan con poca capacidad de crecimiento por razones de sequia en el
primer caso, disponibilidad limitada de tierras para incorporar al cultivo en el
segundo y problemas politicos en el tercero, que desincentivan nuevas inversiones.
Con todo, el incremento en la oferta mundial deberia mantener una tasa de
crecimiento anual en torno a un 8%, proyectandose bajo este escenario una
produccion mundial de 4.192.915 toneladas al 2025 base con cascara, por lo que
las 190.359 toneladas proyectadas para Chile no deberian impactar en gran medida

al total global, previéndose espacio para su crecimiento.

CUADRO 12: ESTIMACION DE PRODUCCION DE NUEZ DE NOGAL (TONELADAS BASE CON CASCARA)

En cuanto a exportaciones chilenas de nuez de nogal, en 2015 alcanzaron cerca de
62.800 toneladas base con cascara (CUADRO 13), representando el 10,5% de las
exportaciones mundiales. Para el 2025 se proyectan cerca de 133.000 toneladas
exportadas base con cascara, esto implica un crecimiento de un 112% respecto

2015, lo que se traduce en 70.000 toneladas mas.

CUADRO 13: ESTIMACION DE EXPORTACION DE NUEZ DE NOGAL (TONELADAS BASE CON
CASCARA)

44



En cuanto al descarte (CUADRO 14), en 2015 se estima una produccién de 30.348
toneladas de descarte, el 75% de este (22.784 toneladas) corresponden a la cascara
derivada del procesamiento de la nuez, el 22% (6.560 toneladas base sin cascara)
corresponden al descarte de exportacién que es la porcidon que no cumple con los
estandares para ser enviado al exterior y por ende se comercializa en el mercado
interno, ya sea como materia prima para elaboracion de sub productos o para el
consumo doméstico. El descarte de procesamiento representa el 3% del descarte
total (992 toneladas base sin cascara) y corresponde a la porcion de volumen
generada durante el procesamiento de la nuez sin cascara que no puede ser
exportado ya que normalmente corresponde a polvo y fragmentos menores que
tienen bajo valor comercial y por ende se destinan a procesos industriales en el
mercado interno. El descarte de seleccion representa el 0,038% del descarte total
(11 toneladas base sin cascara) y corresponde a la porcion de volumen de proceso
que presenta dafios por insectos, hongos, entre otros y por ende no puede ser

utilizado como materia prima por la industria.

Al 2025 el descarte a nivel pais alcanzaria 92.900 toneladas, esto es 200% mas que
en 2015. El 60% de éste (57.100 toneladas) corresponderia a cascara que tiene
usos alternativos como biocombustible, decoracién de jardines, entre otros. El 31%
corresponderia a descarte de exportacion (28.554 toneladas base sin cascara) para
ser utilizado en el mercado interno al igual que el descarte de proceso que
corresponderia al 8% del total (7.200 toneladas base sin cascara) y el 0,031%

corresponderia a descarte de seleccion (29 toneladas).

CUADRO 14: ESTIMACION DE PRODUCCION DE DESCARTE DE PROCESAMIENTO DE NUEZ DE
NOGAL (TONELADAS)

45



2. ALTERNATIVAS DE VALOR AGREGADO QUE EXISTEN PARA EL
PROCESAMIENTO DE LA ALMENDRA EN CHILE Y EL EXTRANJERO

2.1. Cadena de Valor de la Almendra
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A nivel nacional existen diversas etapas en que se agrega valor al procesamiento de la
almendra, tal como se detalla en el esquema: Cadena de valor de la almendra y
escalamiento vertical. En este esquema se identifican tres etapas de agregacion de

valor:

Fase 0: Materia Prima Basica, corresponde al eslabéon basico de la cadena de
agregacion de valor que representa la produccién de almendras a nivel de productor, el
producto en esta etapa corresponde solo a la cosecha de la almendra con pelén, sin

otro valor agregado.

Fase I: Proceso Industrial Primario, corresponde al primer eslabon de la cadena de
agregacion de valor donde se identifican dos procesos, el despelonado y descascarado,
qgue normalmente se realiza de forma conjunta y consiste en eliminar el pelon y la
cascara de almendra, y el segundo proceso corresponde al blanqueado que consiste

en eliminar la piel de la almendra.

El Despelonado y Descascarado se realiza principalmente de forma industrial, aunque
algunas explotaciones pequefas del segmento AFC lo realizan de forma manual. Este
proceso es ejecutado por plantas con equipamiento especifico para este propdsito, que
prestan servicios de procesamiento de frutos secos, son muy pocos los productores que
cuentan con este tipo de tecnologia y de ser el caso, normalmente corresponde a
productores integrados horizontalmente, es decir, son
productores/procesadores/exportadores generalmente del segmento de medianos a

grandes productores.

El proceso de Blanqueado es mas especifico, desarrollado por plantas especializadas
y que se enfocan a abastecer a la industria interna de pasteleria, confiteria y alimentos,
asi como por empresas procesadoras y/o exportadoras que se dedican a la

externalizacion de servicios.

En esta fase de agregacion de valor se generan productos finales listos para la venta,
tanto para el mercado interno como la exportacién y consiste basicamente en la
almendra entera ya sea con cascara o sin cascara, esta ultima ademas se puede

encontrar en su estado natural o blanqueada (sin piel). Ademas se generan sub
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productos del proceso, que consisten en almendras ralladas y partidas, éstas se

obtienen por el dafio mecanico asociado principalmente a los procesos de despelonado
y descascarado. Estas sirven de materia prima para un nuevo proceso, lo que sera
descrito en la Fase Il. Por otro lado, se generan descartes de proceso, el primero

corresponde al pelén y cascara que normalmente se obtienen de forma conjunta durante

los procesos de despelonado y descascarado, luego se tiene la fruta con dafios por

insectos extraidos en la seleccién y finalmente, la piel de almendra obtenida durante el

proceso de blanqueado. El uso comercial que tienen estos descartes se asocia
principalmente a alimentacién animal, no llevan consigo ningun tipo de procesamiento
posterior, se comercializan tal cual como se eliminan del proceso, es decir, en camiones

a granel.

Fase Il: Proceso Industrial Secundario, corresponde al segundo eslabodn de la cadena

de valor de la almendra y se asocia a los procesos industriales secundarios tales como

Laminado, Picado/Trozado, Tostado, Molido y Prensado. Los productos obtenidos en

la Fase Il pueden ser derivados de la implementacion de un solo proceso o de la

combinacion de los mismos. A continuacion se detallan los productos con agregacion

de valor en esta fase:

¢ Almendra Entera Tostada, Natural o Blanqueada

¢ Almendras Laminadas, Natural o Blanqueada y/o Tostada

o Bastones de Almendras: Natural o Blanqueada y/o Tostada

e Cubos de Almendras: Natural o Blanqueada y/o Tostada

e Harina de Almendra: Natural o Blanqueada con diversos contenidos de aceite y/o
Tostada

e Aceite de Almendra

Fase Ill: Proceso Industrial Terciario, corresponde al tercer eslabén de agregacion de
valor dentro de la cadena. Consiste basicamente en la incorporacion de ingredientes a
la materia prima base que puede ser:

A. Producto de la Fase |, esto es almendra enteral natural o blanqueada.

B. Subproducto de Proceso de la Fase |, esto es almendra rallada o partida.

C. Productos de la Fase IlI.
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Los productos con valor agregado que se obtienen en la Fase Il pueden ser utilizados

por otras industrias, tales como:

Bebidas Alcohdlicas (licor de almendra)

Bebidas no alcohdlicas (leche vegetal de almendra)

Pastas de Almendras (mazapan, mantequilla)

Reposteria (incorporada en muffins, panes, galletas, chocolates, entre otros)
Industria Lactea (incorporada en yogurt, helados)

Snacks (tostados, saborizados, mix de frutos secos, entre otros)

Cereales (incorporadas en la elaboracion de barras de cereales, muesli y otras
mezclas de cereales)

Otros Industria Alimentaria (aderezos, extractos, entre otros)

Industria Cosmeética (utilizada en la elaboracion de jabones, shampoos, cremas

faciales, corporales, masajes capilares, entre otros).

2.2. Descripcion de las Alternativas de Valor Agregado para el Procesamiento de

la Almendra, en Chile y el Extranjero

2.2.1.Procesos Industriales Primarios: Almendra Entera, Con Cascara,

Natural y Blanqueada.

Dentro de los procesos industriales primarios definidos en la cadena de valor y
escalamiento vertical de la almendra se encuentran el despelonado, descascarado

y blanqueado.

Todo se inicia con la cosecha de la almendra con peldn, la que es trasladada a la
planta de proceso donde se realiza una pre limpieza para descartar hojas, ramas y
elementos externos, luego ingresan a la maquina despelonadora que extrae el pelon
y a la peladora donde se elimina la cascara, posteriormente se realiza un proceso
de seleccion para eliminar las fruta defectuosa con dafio por insectos entre otros,
luego entran al proceso de calibracién. El rendimiento en el proceso de despelonado
y descascarado es de un 25%, es decir, que del volumen que ingresa a proceso,

s6lo un 25% corresponde a pepa.
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Para realizar este proceso se requiere una linea de despelonado de almendras, en
este caso se tomo en consideracion la linea de proceso fabricada por la empresa
chilena Zapata Engineering (Anexo 1), que tiene una capacidad de proceso de hasta
3.000 kg/h. A continuacion se detalla la linea completa de despelonado, no obstante
algunos equipos son opcionales, dependiendo del proceso que se quiera lograr. La

linea completa cuenta de:

e Mesa de recepcion para limpieza de palos y piedras, por un valor de $480.000

e Elevador dosificador de entrega a despelonador, con un valor de $1.800.000

o Cracker despelonador tipo dedos helicoidales con rejillas intercambiables segun
variedad y zarandas de separacion, por un valor de $8.500.000

e Elevador dosificador de entrega a cracker partidor, por un monto de $1.600.000

o Cracker partidor tipo rodillo centrifugo con rejillas intercambiables segun
variedad y zarandas de separacion, por un monto de $8.500.000

e Elevador de entrega a unidad de vacio, por un valor de $2.200.000

e Unidad de vacio con ventilador tipo ardilla para separacién de producto por peso,
por un valor de $1.800.000

o Tolva de descarga en altura con dos bins de acopio con chute de traspaso de
motor eléctrico a cinta de seleccion, por un valor de $1.900.000

e Cinta de seleccion manual, por un monto de $2.000.000

e (Calibrador de 4 etapas, transmision piidén cadena. Mallas perforadas con

descarga bajo estructura por chutes individuales, por un monto de $3.000.000

Con todo, una linea completa de despelonado y descascarado de almendras, para
una capacidad de proceso entre 1.200 a 1.500 kg/h tiene un valor de $31.780.000
+ [VA, en total: $37.818.200. Por ello muchos productores utilizan el servicio de

terceros de despelonado y descascarado.

El segundo proceso de agregacion de valor corresponde al blanqueado, que
comprende dos etapas, la primera corresponde al escaldado que consiste en
sumergir las almendras en agua caliente por 10 minutos aproximadamente o
someterlas a vapor y la segunda es la extraccién de la piel por medio de una
maquina peladora (ver a continuacién diagrama de flujo de produccion de almendras

con cascara, naturales y peladas).
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El costo de un escaldador es variable, segun origen de fabricacion y capacidad de
proceso. En este caso se considerd una maquina de origen chino de la marca Hento
modelo HTR - 01 que posee una capacidad de proceso de 200 kg/h, es un
escaldador de agua caliente. Su valor es de USD 2.400'® FOB Qingdao, China, esto
es $1.664.750"*. La peladora en tanto, corresponde al modelo DTJ-180 de la marca
Maoyuan de origen Chino. Tiene una capacidad de proceso de 180 a 200 kg/h y un
valor de USD 2.400 FOB Qingdao (Anexo 2), esto es $1.664.750"*. A esto se debe
sumar en torno a un 10% del precio, por conceptos de flete, internacion y otros, mas
IVA (19%).

Los principales usos de las almendras naturales o blanqueadas son como shack,
incrustadas o rodeadas de chocolate, como ingredientes para pasteleria, barras de
energia y panaderia, como materia prima para proceso y elaboracion de otros

productos como mazapan y mantequilla.

2.2.2.Procesos Industriales Secundarios: Almendra en Laminas, Bastones,
Cubos, Harina. Tostado
A continuacion se detalla el proceso de produccion de la almendra en lamina,

bastones, cubos y harina, asi como el proceso de tostado y prensado.
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Almendra en laminas y bastones, para laminar las almendras es necesario en
primer lugar realizar el proceso de plastificado, que consiste en aplicar calor suave
o de vapor para ablandar la semilla. Luego entra a la laminadora donde se corta con
diferentes cuchillos, el producto cortado se seca y deja enfriar a temperatura
ambiente y luego se tamiza. Con este proceso se obtienen laminas y bastones de

almendras ya sea con o sin piel.

Para identificar los costos asociados a la inversién de maquinaria, se considerd una
laminadora de la marca Gelgoog de origen chino. Esta laminadora parte las
almendras en mitades y acorde a la cotizacién no requiere un acondicionado previo.
Tiene una capacidad de proceso que varia entre 50 a 300 kg/h con precios que
oscilan entre USD 3.000 a USD 4.500" FOB Qingdao, China (Anexo 3). Esto es
$2.080.938'* a $3.121.407'* A esto se debe agregar en torno a un 10% del precio,

por conceptos de flete, internacién y otros, mas IVA (19%).

Las almendras en laminas son utilizadas para aderezos de ensaladas, ingredientes
para cereales, recubrimiento para platos salados, aderezos para productos de
pasteleria, postres, entre otros. Los bastones de almendra como ingredientes para
productos de pasteleria y cereales, como golosinas tostadas o saborizadas, como
textura para confiteria y cobertura para alimentos preparados, ensaladas, entre

otros.'®

Cubos y harina humeda de almendra, las almendras con o sin piel son cortadas
en cubos o molidas, luego tamizadas al tamafo deseado. En el caso de la harina de
almendra con aceite, la molienda se puede hacer en un procesador de alimentos a
nivel artesanal o en una trituradora de frutos secos a nivel industrial. En ambos
casos se debe cuidar la temperatura de molienda para no transformar la harina en

una pasta debido al contenido de aceite.

Para la elaboracién de cubos de almendra se necesita una maquina trituradora. En

este caso se tom6 como referencia la trituradora F-T de Mejisa (Espafiola) con una
capacidad de proceso de 200 kg/h (Anexo 4). La maquina es de acero inoxidable

18/8 calidad AISI 304. Se compone de un cabezal, un pie fabricado de tubo
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cuadrado inoxidable que sostiene todo el cabezal, y un conducto o canal por donde
sale el producto ya troceado. Dentro del cabezal se encuentran como elementos
mas importantes: una tolva para verter el producto a triturar y 2 rodillos dentados de
acero inoxidable accionados por un moto-reductor, estos rodillos pueden ser
regulados para obtener el tamafio de trozo deseado. El valor de esta maquina es de
€14.500, esto es $10.941.000"". A esto se debe agregar en torno a un 10% del
precio, por conceptos de flete, internacién y otros, mas IVA (19%).0tra alternativa
para elaboracion de cubos es el modelo F- TC de la misma empresa que también
cuenta con una capacidad de proceso de 200 kg/h, que tritura y clasifica en base a
tamano (Anexo 4), entregando tres alternativas de trozos gracias al triturador
regulable y los tamices que pueden variar segun el producto que el cliente quiera
obtener. El valor de esta triturador clasificadora es de €25.500, esto es
$19.241.100"- Todos valores Ex — Works Alicante, Espafia. A esto se debe agregar
en torno a un 10% del precio, por conceptos de flete, internacion y otros, mas IVA
(19%).

Para la elaboracion de harina de almendra se necesita una maquina trituradora

refinadora. En este caso se toma como referencia la trituradora refinadora modelo
400 de la empresa Mejisa (Anexo 4) que tiene una capacidad de proceso de 500
kg/h, cuyo valor es de €34.500, esto es $26.032.100", valores Ex — Works Alicante,
Espafia. A esto se debe agregar en torno a un 10% del precio, por conceptos de
flete, internacion y otros, mas IVA (19%). Esta maquina esta construida en acero
inoxidable 18/8 calidad AlSI-304. Los elementos mas importantes son: tres rodillos
de granito o piedra pérfido, dos son regulables y uno fijo, tres moto-reductores con
velocidades distintas (uno para cada rodillo), cuatro volantes con visualizadores
electrénicos o analdgicos para el desplazamiento y ajuste de los rodillos y una tolva
con rejilla de seguridad para verter el producto. A la maquina se le puede acoplar
un cabezal triturador con rodillos dentados en lugar de la tolva de carga, de esta
manera, se vierten los frutos secos ya troceados, obteniendo harina (maxima finura).
Una alternativa mas econdmica y enfocada a una produccion mas artesanal dado
su menor capacidad de proceso, es el molinillo de piedra de la marca Hongdun de
origen Chino, tiene una capacidad de proceso que varia entre 20 kg/h hasta 60 kg/h
y un valor que se mueve entre USD 1.000 a USD 2.000'® FOB Qingdao, China. Esto
es $693.646 a $1.387.292'* A esto se debe agregar en torno a un 10% del precio,
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por conceptos de flete, internacién y otros, mas IVA (19%). Esto es solo el valor del
molinillo, se puede fabricar una linea completa de produccién de harina de almendra

en caso de que se quiera hacer un proceso de tipo industrial.

Entre los usos mas comunes de los cubos de almendra se encuentran la cobertura

para productos lacteos, panaderia o pasteleria, recubrimiento para helados, relleno

para panaderia y pasteleria, recubrimiento para carnes y mariscos, entre otros.

Mientras que la harina humeda de almendras se utiliza para espesar salsas, como
ingrediente o relleno en pasteleria, confiteria, potenciar el sabor en panaderia,
recubrimiento para alimentos fritos, entre otros. También puede ser utilizada como

materia prima para la elaboracién de aceites por ejemplo.

Tostado, el tostado de las almendras, ya sea enteras, en laminas, bastones, cubos
o harina, se puede realizar por medio de calor seco o aceite. En el caso del calor
seco se tuestan en aire caliente a una temperatura que varia entre 65,5°C y 100°C,
esto se puede realizar en hornos, mientras que el tostado en aceite se realiza a
temperaturas que varian entre 130°C y 170°C, en una freidora industrial o de forma
artesanal. El tiempo del tostado varia dependiendo de la aplicacién que se le quiera

dar al producto final.

Para tostar las almendras se requiere un horno tostador, para estos efectos se
considero el tostador esférico modelo F-TE de la empresa Mejisa de Espaiia (Anexo
4). El horno posee un cuerpo cilindrico, construido en chapa de acero al carbono

pintada en crema y provisto de:

e Una compuerta con mango para abrir y cerrar manualmente, ésta tiene 2 brazos
con contrapesos regulables para facilitar la apertura.

e Unachimenea para la salida de los gases creados en la combustion y en la parte
inferior una tajadera regulable para la admisién del aire necesario para la
combustion.

e Una sonda que permite extraer muestras del producto, y asi comprobar el grado

de tostado del mismo.
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Alojados en el interior del cuerpo se encuentran, una esfera hueca con puerta y
respiraderos en la que se introducen la almendra y uno o varios quemadores tipo
circular segun la capacidad de la esfera. La capacidad de carga de estos hornos
varia desde 75 kg hasta 300 kg, y el precio oscila entre €24.000 a €35.000, esto es
entre $18.109.300 y $26.409.300""- Todos valores Ex — Works Alicante, Espafa. A
esto se debe agregar en torno a un 10% del precio, por conceptos de flete,
internacion y otros, mas IVA (19%).

A continuacién se muestra el diagrama de flujo de produccién de los procesos

industriales secundarios.

Aceite, como materia prima para este proceso se pueden utilizar almendras sin
cascara con o sin piel, ya sea entera o trozadas incluso molida (harina humeda). El
proceso de extraccion del aceite puede ser en frio o en caliente (refinado). El
prensado en frio se realiza a una velocidad muy baja y cuidando no superar los 45°C
durante todo el proceso, lo que encarece el producto final. En este caso se obtiene
un producto de mayor calidad ya que conserva mejor los nutrientes y el sabor. El
resultado es un aceite ligeramente mas oscuro que el aceite refinado de almendras,
se mantienen todas las propiedades y posee mayores caracteristicas hidratantes,

emolientes y regeneradoras que el aceite refinado.
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El aceite refinado consiste en la eliminacion de los compuestos volatiles, por ello
este tipo de aceite carece de olor. El gran problema de este proceso es que se
pierde gran cantidad de las propiedades. El prensado en frio se recomienda para
producciones artesanales y de mediana escala, mientras que el refinado para
mayores volumenes. Considerando lo anterior y apuntando a entregar soluciones
de agregacion de valor particularmente al segmento de AFC, se describe a

continuacion el proceso de extraccion de aceite de almendras en frio.

Como se menciond anteriormente, la materia prima utilizada para la elaboracion de
aceite de almendra puede ser la almendra entera, partida, laminada, trozada o bien
la harina humeda. La materia prima se prensa de forma manual o mecanica,
dependiendo de la escala del productor. En el caso de pequefios productores se
pueden utilizar prensas manuales o eléctricas de pequefia capacidad (<30 kg/hora),
mientras que en el caso de grandes productores se pueden utilizar prensas
eléctricas de gran capacidad (>50kg/hora). Entre los distintos tipos de prensas se
recomienda la de tornillos, la cual permite una alimentacién y extraccién del aceite
continua. Este proceso genera una torta, que corresponde a la porcion sélida de la
almendra que contiene un porcentaje bajo de aceite (<5% dependiendo de la
prensa). Esta torta se puede volver a pasar por la prensa para obtener una mayor
cantidad de aceite, no obstante no se recomienda este segundo prensado porque
se afecta la calidad del aceite. Luego esta torta seca se puede comercializar como
harina de almendras sin aceite. El aceite bruto obtenido del prensado, debe
posteriormente pasar al proceso de decantacion vy filtrado para eliminar particulas

(ver diagrama de flujo de produccion de aceite de almendra prensado en frio)
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El contenido de aceite en las almendras depende de cada variedad, puede oscilar
entre un 50% a un 60%. Considerando lo anterior y la prensa a utilizar el rendimiento
promedio se ubica en torno a 1.0,4, es decir, se necesita 1 kg de almendra para

producir 400 ml de aceite 100% puro.

Usos: El aceite de almendras dulces es uno de los mas neutros que existen y no se
le conocen contraindicaciones. Contiene agua, proteinas, grasas (sobre todo
insaturadas), alto contenido de fibras, vitaminas B, C, A, D y E, hierro, potasio, sodio,
magnesio, azufre, cobre, zinc y calcio. Estas caracteristicas hicieron del aceite de
almendras dulces una medicina natural, por ser rico en vitaminas y acidos grasos,
tiene un efecto regenerador e hidratante. Debido a la riqueza de proteinas de origen
vegetal, cumple con una importante accion nutritiva, motivo por el cual se utiliza en
lociones y cremas para ayudar a mantener la flexibilidad de la piel, humectandola,
nutriéndola profundamente y previniendo asi el envejecimiento prematuro. El aceite
de almendras es muy usado para dar masajes, ya que es ligero y su nivel de
viscosidad ayuda a que las manos se deslicen, ademas de los ya mencionados
beneficios para la piel, como suavizarla, humectarla y desinflamarla. Debido a sus
propiedades cicatrizantes, el aceite puro de almendras dulces es utilizado
especialmente para sacar las costras lacteas que se forman en la cabeza del bebé

recién nacido, ya que es un aceite inerte y no tdxico
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El aceite de almendra también puede ser utilizado en la cocina y en la preparacién

de alimentos, pero no es su uso principal.

Dado que el aceite de almendra carece de olor, incluso mediante el proceso de
prensado en frio, es mayormente utilizado como ingrediente base en la elaboracion
de productos cosméticos, por ejemplo, en cremas con aloe vera, rosa mosqueta u

otros ingredientes, los cuales no seran enmascarados por el aceite de almendras

Existen diversas marcas que elaboran lineas de proceso de extraccion de aceite en
frio. En este caso se toma como referencia una linea de la marca Ecirtec (Anexo 5),

de origen Brasil que cuenta con lo siguiente:

¢ Una mini prensa continua modelo MPE-40TI con capacidad de proceso de 40
kg/h, construida en acero inoxidable y compuesta por: una tolva de alimentacion,
carter alimentador, cesto de compresion con 12 discos de acero inoxidable con
tratamiento térmico rectificado, eje helicoidal con paso y diametro variable,
sistema de accionamiento formado por motor reductor coaxial con capacidad
de 4,5 kW. EIl equipamiento es proporcionado completo con estructuras de
soporte construido con tubos industriales de acero inoxidable AISI 304 pulido,
placas de cerradura lateral y boquilla recolectora de aceites y finos construidas
en acero inoxidable AISI 304 pulido y llave de partida con control de velocidad
tipo inversor de frecuencia montada en caja metalica para sistema trifasico. El
valor de esta mini prensa es de USD 15.575, esto es $10.803.5364.

e Tanque decantador, construido en laminas de acero inoxidable pulido, destinado
a recibir el aceite proveniente de prensa extractora y promover una primera
separacion del aceite fino y regulacion del flujo de aceite a la prensa filtro. Se
completa con el canal para interconexion con tubo de descarga de aceite de la
mini prensa y tubo de interconexién al filtro prensa. El valor del tanque
decantador es de USD 7.010 $4.862.458™

e Filtro Prensa Ecirtec FPE-20/6TI: Totalmente construido en acero inoxidable,
formado por: Estructura de sustentacion con altura de 700 mm, Boca recolectora
de aceite filtrado y bandeja recolectora de finos. Cabezal alimentador y cabezal
movil. Conjunto de filtracién formado por 6 placas y 7 cuadros en acero

inoxidable AlSI 304 fundido. Sistema de alimentacion formado por bomba de
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engranajes construida en acero inoxidable directamente acoplada a moto
reductor trifasico de 0,5 CV con conexion al cabezal alimentador por medio de
tubos, valvulas y conexiones en acero inoxidable. Completado con valvula de
alivio tipo muelle manémetro recto diametro 100 mm escala 0 a 14 kg/cm2, dos
juegos de tejido filtrante de entrada de aire comprimido para limpieza de drenaje
de filtro. Equipamiento proporcionado con panel de fuerza y comando con control
de velocidad montado en caja metalica. El valor del filtro prensa es de USD
9.840, esto es $ 6.825.477"

En consecuencia, una linea de proceso de extraccién de aceite en frio para una
capacidad de proceso de 40 kg/h, con decantador vy filtro tiene un costo de USD
32.425, lo que corresponde a $22.491.472'4. Estos valores son Ex - Works Sao
Pablo, Brasil, por lo que se debe considerar flete y seguro, que se estima en torno
a USD 2.500 ($1.734.115)' Se debe considerar que existen diferentes modelos de
lineas de extraccion de aceite en frio de la marca Ecirtec, ajustandose a las
capacidades de produccion de cada cliente, por esto, es posible contar con lineas

de proceso de mayor envergadura, pudiendo llegar a procesar hasta 5.000 ton/dia.

Como se mencioné anteriormente, existen diversas alternativas y equipos de
extraccion de aceites, una de menor capacidad que la expuesta anteriormente es la
OilPress de origen EE.UU. (Anexo 6), modelo M70 con una capacidad de proceso

que varia entre 19 a 28 kg/h. Esta linea esta compuesta por:

e Una prensa modelo M70 HD, con motor 3HP y caja de cambio de triple
reduccion. El valor de esta prensa es USD 9.924 , esto es $6.883.743"

e Tanque limpiador de materia prima que puede abastecer hasta 5 prensas M70.
El valor es de USD 9.210, esto es $6.388.480'* Este tanque es de caracter
opcional.

e Bin alimentador para una capacidad simultdnea de cuatro prensas, construido
en acero inoxidable. Con un valor de USD 4.122, esto es $2.859.209'

e Centrifuga para purificar el aceite. Tiene un valor de USD 3.215, esto es
$2.226.604'

¢ Sistema de control de temperatura de presando (opcional). Tiene un valor de
USD 498, esto es $345.362™
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Con todo, esta alternativa de linea de prensado en frio tiene un valor de USD 24.653
0 $17.100.455™, considerando solo una prensa. A esto se debe agregar en torno a
un 10% del precio, por conceptos de flete, internacion y otros, mas IVA (19%). Sin
embargo, esta linea tiene la ventaja de ir escalando en produccion y se pueden
acoplar hasta cuatro prensas, aumentando su capacidad de proceso hasta 112 kg/h,
si este fuera el caso, el costo de la maquinaria se elevaria a USD 54.403, esto es
$37.736.423"™. Todos estos precios son Ex — Works Mondovi, Wisconsin, USA, por
lo que se debe considerar en torno a un 10% del precio, por conceptos de flete,

internacion y otros, mas IVA (19%).

Por otro lado se debe considerar el proceso de despelonado y descascarado de
almendra, ya que la materia prima es almendra sin cascara. En este caso se puede
externalizar este proceso, enviando la almendra con pelén a plantas procesadoras

y luego realizar el proceso de prensado.

2.2.3.Procesos Industriales Terciarios, con Adicion de Ingredientes

Los procesos industriales terciarios especificados en la cadena de valor de la
almendra hacen referencia a los productos elaborados en base a almendras y que
requieren la adicion de otros ingredientes. Bajo este contexto son diversas las
industrias que participan en esta etapa de agregacion de valor. Sin embargo,
algunos productos tienen la capacidad de ser elaborados de forma artesanal y por
ende se presentan como una alternativa de integracion de valor para los productores
de almendras, estas son Bebida (leche) de Almendra, Licor de Almendra,

Mantequilla de Almendra, Mazapan y Cosmética Artesanal: Jabones y Cremas.

A. Bebida (Leche) de Almendra:

Comunmente llamada leche de almendras, pero que no se puede etiquetar como tal
porque el Reglamento Sanitario de los alimentos del Ministerio de salud, declara en
el ARTICULO 198, lo siguiente: Leche sin otra denominacion, es el producto de la
ordefia completa e ininterrumpida de vacas sanas, bien alimentadas y en reposo,
exenta de calostro. Las leches de ofros animales se denominaran segun la especie
de que proceden, como también los productos que de ella se deriven. Sin embargo,
este estudio se refiere a bebida de almendras en forma similar a leche de almendras

como se denomina en el lenguaje comun.
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En Chile no se elabora leche de almendras de manera industrial, a diferencia de la
Union Europea y Estados Unidos, donde existen varias empresas y marcas (Silk®,
Almond Breeze®, So Delicious®, Alpro® y Ecomil®, entre otras) dedicadas a la
produccién de bebidas vegetales, principalmente como sustituto de la leche de

origen animal.

La Leche de Almendras se elabora en base a almendras dulces mediante un
proceso en el que se mezcla principalmente con agua y algunos otros ingredientes,
como endulzantes y estabilizantes. El contenido de almendras o cantidad de
almendras necesarias para la produccion de un litro de leche es informacién
confidencial en cada empresa y no fue entregada en las entrevistas? 2!, sin
embargo, de acuerdo a la informacion publicada por algunas de ellas este contenido

puede ir desde un 2% a un 7%% %2,

Elaboracion de la Bebida de Almendras?® ?*: El proceso comienza con la remocion
de la piel de las almendras o blanqueado, luego la mayoria de los fabricantes
realizan un proceso de tostado de las almendras (proceso que no realiza Ecomil),
posteriormente se pasa a molienda en donde se produce una pasta
pasta/mantequilla (Silk, Alpro) o harina de almendras (Ecomil), la que se mezcla con
agua filtrada y se licua junto con otros ingredientes, dependiendo de la férmula de
cada empresa/marca, entre ellos se encuentran endulzantes (azucar de cafa,
jarabe de cafa, entre otros) en sus versiones endulzadas, estabilizadores (goma
gellan y carragenina, entre otros), emulsionante (lecitina de girasol u otros) en la
mayoria de sus versiones, sal de mar, Calcio (como Fosfato tricalcico, Carbonato
de Calcio, alga marina calcarea) en sus versiones con calcio afiadido, ademas de
vitaminas (A, B2, B12, D2, E), también existen versiones con proteinas vegetales
anadidas?. Finalmente, luego del licuado existen dos alternativas de proceso,
dependiendo del producto final que se desee obtener, estos son Leche de
Almendras Refrigerada o Leche de Almendras “Shelf-Stable” o Larga Vida, que

puede ser almacenada sin refrigerar antes de su apertura® %7,

Bebida (Leche) de Almendras Refrigerada
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Esta es sometida a un proceso de pasteurizado llamado HTST (High Temperature
Short Time) en el que la leche es sometida a 82,2°C por 4 minutos, y luego
envasada.

Bebida (Leche) de Almendras “Shelf-Stable” o Larga Vida

Esta es sometida a un proceso de esterilizacion llamado UHT (Ultra High
Temperature) en el que la leche es sometida a 146,1°C por 19 segundos, y luego

es envasada.

A continuaciéon se muestra el diagrama de flujo de elaboracién de leche de

almendras.

Alternativo al proceso industrial existe el artesanal, este si se elabora en Chile
principalmente como alternativa a la leche de vaca para aquellos que sufren
intolerancia a la lactosa o tienen habitos de consumo de tipo vegano. Cabe destacar
que no se comercializa, sino mas bien se prepara a nivel doméstico. La forma
artesanal de elaboracion es bien simple, la materia prima consiste en almendras
crudas con piel (alternativo se pueden usar almendras blanqueadas), estas se
muelen y se incorpora agua filtrada, si se quiere endulzar se puede incorporar miel,
azucar, jarabe de arroz o cualquier alternativo. Después se filtra utilizando un
colador muy fino, tamiz o varias capas de estopilla para queso (muselina), el liquido
se envasa en botellas de vidrio y debe ser sometido a bajas temperaturas

(refrigerador) inmediatamente, dura aproximadamente entre 4 a 7 dias, esta es la
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principal falencia del sistema. El rendimiento es 1:4, es decir, 250 gr de almendra

para un litro de bebida.

Existen diversas empresas que proveen lineas para la produccion de bebidas de
almendras, gran parte de las lineas son las mismas que se usan para el proceso de
esterilizacién/envasado de la leche. Luego del proceso de Tostado, que fue
explicado previamente, las almendras pasan al proceso de Molienda, el que puede
ser realizado por una ftrituradora, maquinaria que también se utiliza para la
produccion de mantequilla de almendras o bien puede ser realizado por un molino
coloidal, maquinaria que realiza la molienda, emulsiéon y homogeneizacion de las
almendras junto con el agua requerida para el proceso, ademas de los endulzantes,
estabilizadores, emulsionantes, y otros ingredientes previamente mencionados,
generando como producto la bebida de almendras. El costo aproximado de esta
maquinaria, de acuerdo a cotizacion realizada por la empresa Molinos Coloidales

de Latinoamérica S.A. de C.V., de origen mexicano, es el siguiente:

¢ Molino coloidal con capacidad productiva de 20-75 I/h (Anexo 7), USD 5.900 CIF
($4.091.630)' .A esto se debe agregar en torno a un 10% del precio, por
conceptos de flete, internacién y otros, mas IVA (19%).

¢ Molino coloidal con capacidad productiva de 100-150 I/h (Anexo 8), USD 9.900
CIF ($6.867.095)'* .A esto se debe agregar en torno a un 10% del precio, por

conceptos de flete, internacién y otros, mas IVA (19%).
Luego de la produccion de la bebida de almendras, vienen los procesos de

pasteurizado/esterilizado y envasado, los que por su naturaleza tienen costos

distintos.

Bebida de almendras refrigerada

e Pasteurizador, en el mercado se encuentra una gran variedad de
pasteurizadores dependiendo de la capacidad productiva requerida, es asi como
se encuentran pasteurizadores de pequefna escala de origen chino a un costo
de $4.500.000+IVA, con una capacidad de 100 litros®. Y pasteurizadores con

una capacidad productiva de 2.000 I/h, con un costo aproximado de USD
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300.000 ($208.093.800)'* en Chile, de acuerdo a entrevista telefonica con
empresa Tetra pak®.

e Envasadora, tal como ocurre en el caso de los pasteurizadores, la variedad de
precios en la maquinaria de llenado y envasado es amplia, es asi como se
cuenta con maquinaria semiautomatica de origen chino, cotizada a la empresa
Shenyang Beiya Beverage Machinery Co., Ltd (Anexo 9), con una capacidad
desde 200 I/h, a un precio FOB en Shanghai, China, de USD 20.000-24.000
($13.872.920-$16.647.504)™ A esto se debe agregar en torno a un 10% del
precio, por conceptos de flete, internacion y otros, mas IVA (19%). También con
maquinaria cotizada en la empresa Tetra Pak con capacidad de 2.000 I/h a un
costo que varia desde los USD 300.000-400.000 ($208.093.800-$277.458.400)

en Chile®.

Bebida de almendras “Shelf-Stable” o Larga Vida

En el caso de la linea de produccién de productos esterilizados mediante proceso

Ultra High Temperature, o UHT, a gran escala la inversion asciende a un costo
aproximado de USD 3.000.000 ($2.080.938.000) en Chile, esta linea considera un
homogeneizador, esterilizador y envasadora para una produccion equivalente de
2.000 I/h de acuerdo a entrevista con Tetra Pak?®. También a menor escala, la
empresa Haiya Cheng Equipment Co., Ltd (Pilotech) (Anexo 10) ofrece
esterilizadores de origen chino, con capacidad para 20-25 I/h, a un costo FOB en
China de USD 17.258 ($11.970.943)". A esto se debe agregar en torno a un 10%
del precio, por conceptos de flete, internacién y otros, mas IVA (19%). En la misma
cotizacion se incluye una linea de esterilizado con envasado incluido, cuyo costo
FOB en China, asciende a USD 22.815 ($15.825.553)".

Es asi como una linea de produccién de bebida de almendras (leche) pasteurizada
de 20-25 I/h con molienda mediante molino coloidal requiere una inversién minima
de mas de $22.461.530, sin considerar el costo de importacion de la envasadora
desde China. Por otra parte, el maximo costo de inversion de una linea con
homogeneizado, esterilizado UHT y envasado UHT de 2.000 I/h alcanza al menos a
USD 1.000.000

B. Licor de Almendra:
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A nivel industrial, en el mundo hay variadas marcas dedicadas a la produccion de
licores en base a almendras, como Bols* y Disaronno®', entre otras, en Chile existe
la experiencia de la empresa Mitjans a gran escala, sin embargo, principalmente se
produce de manera artesanal, el proceso de produccion es similar independiente de
la escala productiva. El proceso a gran escala no es desarrollado por productores
de almendras, sino que por industrias especializadas en la elaboracién de licores y
otros alcoholes, que compran la materia prima para la elaboracién de su variedad

de productos.

El Licor de Aimendras se elabora en base a almendras dulces las que se maceran
en alcohol durante un periodo de tiempo variable y luego se mezclan con un
endulzante, previo al envasado. La cantidad de almendras necesarias para realizar
este proceso varia dependiendo de la receta, sin embargo a nivel artesanal se
menciona que como minimo la proporcion debe ser de 100 gr de almendras por

cada 5 litros de alcohol®? 33,

Elaboracion del Licor de Almendras®* 3%: El proceso puede o no incluir la remocion
de la piel de las almendras, o blanqueado, proceso que sélo algunos productores
realizan, ya que la presencia de la piel permite favorecer la coloracion del licor. Las
almendras son dispuestas en un contenedor, cuyo tamafo y materialidad variara
dependiendo de la escala del productor y del nivel de inversion que realice, estos
pueden ser tambores de PVC, tambores de acero inoxidable, garrafas de vidrio, o
bien en barricas de madera® que deben estar ubicados en lugares frescos, secos y
en ausencia de luz solar. En dichos contenedores, a las almendras se les incorpora
alcohol, el que puede ser aguardiente de uva, u otro destilado (destilado de cafia de
azucar), que incluso puede alcanzar los 96% de alcohol en algunos casos®,
adicionalmente se pueden agregar especias o hierbas para incorporarle sabores
especiales al producto final. Una vez sellado el contenedor se inicia el proceso de
Macerado, que debe durar al menos 3 meses, dependiendo del productor puede
llegar a los 6 u 8 meses. Luego de la Maceracion el licor es Endulzado, para lo cual,
los productores artesanales elaboran un almibar en base a azucar, el que se afade
a la mezcla. Posteriormente la mezcla se Filtra para separar la porcidén sdlida,
compuesta por las almendras y las especias que se hubieren incorporado, para

luego iniciar el embotellado, el que en el caso de los productores artesanales es
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realizado manualmente o mediante bombas hidraulicas. A continuacion se muestra

el diagrama de flujo de produccion de licor de almendras.

El nivel de inversidn requerido para la produccion de licor de almendras es bastante
bajo, ya que no implica procesos industriales que requieran un alto nivel tecnolégico,
es asi como la inversion mas basica que debe realizar un productor de licores
artesanales, es en los contenedores en los que se desarrollara el proceso de

macerado. Los precios varian en funcién de la materialidad.

e Tambor PVC 228 litros con llave: $37.200+IVA%%,
e Estanque de Acero Inoxidable de 300 litros, con llave (Anexo 11):

$1.570.500+IVA, cotizacion en Dulox, Ingenieria de Aceros Ltda.

Si se desea aumentar el nivel tecnolégico se puede usar un Dosificador
Semiautomatico para el llenado de las botellas, el que fue cotizado a la empresa
Envatek Importadora S.P.A. y cuyo costo asciende a USD 5.800 + IVA, en Chile
($4.022.280+IVA), la cual puede dosificar de 100-1.000 ml y tiene una capacidad de

produccién de 15-30 dosis por minuto, dependiendo del operario.

C. Mantequilla de Almendra:
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Este producto se puede elaborar en base a almendra natural o blanqueada, se
puede utilizar la almendra entera, laminada, trozada, o la harina de almendra (con
aceite), siendo esta ultima la mas recomendada. La materia prima se muele para
formar una pasta a la que se le adicionan los demas ingredientes como
conservantes y emulsificantes. A nivel artesanal se puede utilizar un procesador de
alimentos para moler las almendras, mientras que a nivel industrial una maquina
moledora. Esta pasta se muele nuevamente para mezclar los ingredientes y lograr
una textura mas suave. Posteriormente la mantequilla se envasa y se debe
pasteurizar a lo menos por 10 minutos a 95°C. Para que sea mantequilla de
almendras, el contenido de almendras debe ser en torno al 90% (ver diagrama de

flujo de produccion de mantequilla de almendra).

Dentro de los usos mas comunes que se le da a la mantequilla de almendra son
relleno para chocolates, barras de cereal, como ingrediente en pasteleria y confiteria

y como alternativa a la mantequilla de mani, entre otros.

Para la elaboraciéon de mantequilla de almendra se deben considerar un tostador y
tamizador. Para tostar la almendra se puede utilizar un horno de conveccion que
tiene un valor aproximado de $624.6013° +IVA y una trituradora refinadora.

Dependiendo de la escala de proceso se puede considerar la refinadora modelo 400
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de la empresa Mejisa con una capacidad de 500 kg/h (Anexo 4) , cuyo valor es de
€34.500, esto es $26.032.100", valores Ex — Works Alicante, por lo que se debe
considerar agregar un 10% del precio, por conceptos de flete, internacion y otros,
mas IVA (19%). Otra alternativa mas artesanal es el molinillo de piedra de la
empresa Zhangqiu Hongdun Co. Ltda, de origen chino. Su capacidad de proceso
varia entre 20 kg/h hasta 60 kg/h y su precio se mueve entre USD 1.000 a USD
2.000%° FOB Qingdao, China. Esto es $693.646 a $1.387.292'* A esto se debe
agregar en torno a un 10% del precio, por conceptos de flete, internacién y otros,
mas el IVA (19%)

D. Mazapan:

Para la elaboracion del mazapan se utilizan almendras sin piel, las que deben pasar
por un proceso de molienda, este no debe ser excesivo, porque en este caso la
almendra comienza a liberar los aceites y se forma una pasta (mantequilla)*'. Luego
la harina pasa al proceso de mezclado, donde se adiciona azucar, conservantes
(4cido sorbico u otros) y agua, formando una pasta, la cual es posteriormente
refinada. La pasta refinada obtenida se deja reposar por aproximadamente 8 horas
para ser amasada y moldear las figuras. Dependiendo de la escala del proceso, este
moldeado puede ser hecho a mano o mediante un rodillo troquelador. En ambos
casos, la masa sobrante puede ser reutilizada. Las figuras resultantes son puestas
en bandejas de acero inoxidable para hornearlas. Nuevamente, dependiendo de la
escala del productor, esto se puede hacer en un horno convencional o en un horno
de cinta con tunel de secado. Finalmente, a las figuras se les adiciona jarabe de

glucosa, son enfriadas y envasadas.
El mazapan se compone en un 45% de almendra, 47% de azucar, 1% de

conservantes y 7% de agua. A continuacion se detalla el diagrama de flujo de

produccién del mazapan.
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La maquinaria implicada en la elaboracién de mazapan es un tamizador y un horno,
dependiendo de la escala de proceso se puede tomar como referencia la refinadora
Mejisa que posee una capacidad de 500 kg/h cuyo valor es de €34.500, esto es
$26.032.100", valores Ex — Works Alicante (Anexo 4). A esto se debe agregar en
torno a un 10% del precio, por conceptos de flete, internacion y otros, mas el IVA
(19%). Otra alternativa es el molinillo de piedra de la empresa Zhanggiu Hongdun
Co. Ltda, de origen chino. Su capacidad de proceso varia entre 20 kg/h hasta 60
kg/h y su precio se mueve entre USD 1.000 a USD 2.000%° FOB Qingdao, China.
Esto es $693.646 a $1.387.292'* A esto se debe agregar en torno a un 10% del
precio, por conceptos de flete, internacién y otros, mas IVA (19%). En cuanto al
horno, se puede tomar como referencia un horno industrial usado en pasteleria de
la empresa Jinan Kilotech de origen chino. Este horno puede contar con hasta tres
bandejas de horneado, tiene un valor de referencia de USD 200 a USD 2.500? FOB
Qingdao, China, dependiendo de la capacidad de produccion, esto es $138.729 a
$1.734.115™ A esto se debe agregar en torno a un 10% del precio, por conceptos

de flete, internacion y otros, mas IVA (19%).

Los principales usos del mazapan son para alimentacion, elaboracion de figuras
comestibles, coberturas (uso similar al fondant), bafado en chocolate, ingrediente

en industria de pasteleria y confiteria, entre otros.
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E. Cosmética Artesanal: Jabones y Cremas:

Jabones. Para la elaboracion de jabon artesanal se utiliza el proceso de
saponificacion en frio, cuya ventaja sobre el proceso industrial es que se mantiene
la glicerina mientras que en el industrial esta se separa y se comercializa de forma
independiente. Las formulas para hacer jabdén son variadas, pero la base consiste
en Hidroxido de Sodio (NaOH) (99% de pureza), agua destilada y aceites. A esto se

puede incorporar colorantes, aromas, almendra molida, entre otros.

La cantidad de aceites a utilizar dependera del tipo de aceite, pues cada uno tiene
su propio indice de saponificacion. El indice de saponificacién se refiere al nimero
de miligramos de NaOH que se necesitan para saponificar 1 gr de aceite, en el caso
del aceite de almendra este indice es de 137,25, lo que quiere decir que se necesitan

137,25 miligramos de NaOH para saponificar 1 gr de aceite de almendra.

El proceso de elaboracion en si, consiste en incorporar el NaOH (Soda Caustica) al
agua y mezclar suavemente con un batidor de alambre, en este proceso se produce
calor y gases, es muy importante no respirar los gases ni tocar el recipiente porque
la temperatura aumenta mucho y puede quemar la piel. El recipiente a utilizar debe
ser de vidrio, de acero inoxidable o plastico, nunca de aluminio porque este
reacciona con el NaOH. Una vez que la mezcla ha reducido su temperatura a 40 °C
(no sirve un termémetro clinico, debe ser graduado hasta 100 grados), se agrega
el aceite o la mezcla de aceites, de forma continua revolviendo con un batidor de
alambre. Para hacer la mezcla de aceites, estos se deben pesar cuidadosamente,
si se utiliza algun aceite en estado sélido debe calentarse a bafio maria hasta licuar.
Teniendo todos los aceites liquidos, estos deben calentarse hasta llegar a los 40 °C,
pueden calentarse en un horno convencional. Una vez alcanzada la temperatura se
incorpora la mezcla de NaOH y agua a la de aceites, de forma continua y revolviendo
con un batidor de alambre hasta que la mezcla se espese, esto puede tardar hasta
algunas horas. No se recomienda utilizar un batidor eléctrico porque este puede
cambiar la textura del jab6on. Una vez que la mezcla ha espesado, se pueden
incorporar los colorantes, aromas o aditivos (almendra molida por ejemplo), se
incorporan con el batidor de alambre y luego se vierten en los moldes

(preferentemente de plastico o silicona), se tapan con toallas o pafos, la finalidad
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es que no se pierda el calor que esta generando la reaccion quimica y asi favorecer
el proceso. Dejar por 24 horas, después de ese periodo el jabdn esta gelificado, listo
para desmoldar y cortar. Una vez desmoldado y cortado el jabdn debe pasar por un
periodo de reposo o curado que dura un mes aproximadamente, cuyo fin es terminar
el proceso de saponificacién y asi la soda caustica es totalmente inocua para su
uso. Se deben dejar en un lugar fresco y sin luz directa. Después del proceso de
curado se debe comprobar si el jabén tiene el pH correcto, esto se realiza con una
solucion de fenolftaleina, si esta soluciéon no se tifie de ningun color significa que
tiene un pH correcto y se puede usar, de lo contrario, si tifie de color rosado fuerte
es un indicador de que hay un exceso de soda caustica y como consecuencia un
pH alto, lo que indica un error en la férmula o que se ha afadido un exceso de soda

respecto de los aceites®.

Para envolver los jabones, con el fin de preservar su esencia, se recomienda papel
encerado o celofan natural que lo proteja del polvo pero le permita respirar y

protegerlo de la ranciedad.

En Chile existen diversos cursos o talleres de jaboneria artesanal, que apuntan a
entregar informacion teodrica sobre elaboracion del jabdn, entender los procesos
quimicos involucrados y elaboracién de recetas, la mayoria viene acompafnado de

talleres practicos donde se aplica la teoria entregada.

Entre los beneficios del jabén artesanal destacan:

e Mantienen toda la glicerina que es muy beneficiosa para la piel sensible y seca,
a diferencia de los jabones industriales que se separa para venderla aparte.

¢ No contienen fragancias artificiales ni productos quimicos propios de los jabones
industriales para conseguir mas espuma, que pueden irritar la piel

e Los aceites esenciales utilizados en la elaboracion del jabon artesanal poseen
multiples propiedades terapéuticas

e Se garantiza el uso de materias primas naturales y de primera calidad (aceites
vegetales, hierbas, entre otros)

e Son amigables con el medio ambiente, ya que no contienen derivados del

petréleo.
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Otra forma de preparar jabones de forma artesanal es utilizando una base de jabon,
esta debe ser autorizada por el ISP de Chile. Estan compuestas por ingredientes
naturales de origen vegetal. A estas bases se puede incorporar aceites, aromas y
colorantes, entre otros, con lo que se elabora el jabon artesanal. Existen diversos
tipos de bases, tales como cristal, glicerina, vegetal, de coco, entre otros. Se pueden

adquirir en tiendas especializadas de cosmética natural.

Dentro del equipamiento necesario para la elaboracion de jabones artesanales se
deben considerar una balanza digital (valor aproximado $7.500), termémetro digital
con alta graduacion, hasta 300°C (valor aproximado $12.500), moldes de madera
de 1 kg (valor aproximado $38.500 con cortadores y $22.900 sin cortadores), moldes

unitarios de silicona (se pueden encontrar desde $3.000).

Cremas. La crema artesanal consiste basicamente en la uniéon entre una fase
oleosa (aceite de almendra y emulsionante) y una fase acuosa (agua destilada, agua
de rosas, de lavanda, entre otros). Para unir ambas fases se necesita un
emulsionante. Existen diversas formulas para la elaboraciéon de crema artesanal,

pero el procedimiento es similar.

La fase oleosa se compone por los aceites (en este caso de almendra) y un
emulsionante. Se mezclan todos los ingredientes de la fase oleosa y se calienta a
bafio maria hasta que se funda el emulsionante, suelen fundirse alrededor de los
65°C. Una vez fundido, verter la fase acuosa en la fase oleosa y batir de forma
inmediata, puede ser con una batidora eléctrica o un batidor especial de cosmética,
hasta que cambie de consistencia y se estabilice en forma de crema. Poner la crema
en agua fria y revolver hasta que se enfrie, se afiaden los conservantes para
extender la duracién de la crema artesanal. Se debe chequear que el PH se
encuentre entre 5y 5,5, sino esta en ese rango se debe corregir, para esto se puede
utilizar el acido lactico, y envasar idealmente en frascos de vidrio, mejor si son
oscuros. Las cremas artesanales tienen un corto periodo de duracién, 3 meses
usando conservantes, después existe una alta probabilidad de que pierdan sus
caracteristicas y se altere el color, textura u olor, entre otros. En este caso la
proporcion del aceite de almendra dependera de la férmula a utilizar, sin embargo,

se puede utilizar una relacion entre el 15% al 30%, es decir, para elaborar 100 mi
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de crema se necesitan entre 15 a 30 ml de aceite de almendra 100% puro prensado

en frio.

Otra forma de hacer cremas artesanales, es comprar una base de crema, esta
puede ser hidratante, emulsionante, neutra, entre otras. Se pueden adquirir en
tiendas especializadas de cosmética natural. Una vez con la crema base se
incorpora el aceite esencial de almendras y se tiene la crema de almendra.
Nuevamente la proporcion de aceite de almendra dependera de la férmula a utilizar,
a modo de referencia la relacién puede ser en torno a un 5% de la crema base, es
decir, si se tienen 100gr de crema base se debe incorporar 5 ml de aceite de

almendra.

Para la elaboracion de cremas de forma artesanal se requiere basicamente un kit
de iniciacion que consiste en 1 Vaso de Laboratorio 250ml, 1 Vaso de Laboratorio
400ml, 1 Balanza digital (Modelo N° Articulo U022), 1 Termémetro de Laboratorio,
1 Papel Indicador de PH, 1 Varilla de Vidrio, 2 Espatulas de Plastico, 1 Pulverizador
para desinfectar con alcohol, en total esto tiene un valor aproximado de $40.000.
Falta incorporar una batidora que puede ser de cocina (aprox. $15.000), puede ser

también una mini batidora para emulsiones (aprox. $5.000).

En el caso de las cremas y jabones artesanales con aceite de almendra se tienen
experiencias de éxito de pequefios productores INDAP que se han integrado
verticalmente y han agregado valor a su produccién elaborando este tipo de
productos. Tal es el caso de Cecilia Gormaz, que tiene produccién propia de
almendras y parte de ésta la utiliza para elaboracion de aceite 100% prensado en
frio que lo comercializa con fines cosméticos en el mercado interno. Ademas, lo
utiliza como materia prima para elaboracion de jabones y cremas artesanales, entre
otros, que comercializa de forma directa por medio de ferias, por ejemplo

Expomundo rural.

Para fabricar productos cosméticos en Chile, ya sea crema, jabones, entre otros, se
debe contar con una autorizacion del Instituto de Salud Publica (ISP), los requisitos
se encuentran en el articulo 25 y 26 del Reglamento de Control de Cosméticos,

Decreto Supremo 239 y sus modificaciones asociadas. Los requisitos se pueden
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revisar en el siguiente enlace
http://www.ispch.cl/sites/default/files/decreto_239 0.pdf. Se debe contar con

certificacion de las instalaciones, materiales a utilizar, entre otros.
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3. ALTERNATIVAS DE VALOR AGREGADO QUE EXISTEN PARA EL
PROCESAMIENTO DE LA NUEZ DE NOGAL EN CHILE Y EL EXTRANJERO

3.1. Cadena de Valor de la Nuez de Nogal en Chile
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A nivel nacional existen diversas etapas en que se agrega valor al procesamiento de la
nuez de nogal, tal como se detalla en el esquema anterior: Cadena de valor de la nuez
de nogal y escalamiento vertical. En este cuadro se identifican cuatro etapas de

agregacioén de valor:

Fase 0: Materia Prima Basica, corresponde al eslabon basico de la cadena de
agregacion de valor que representa la produccion de nuez de nogal a nivel de productor,
el producto en esta etapa corresponde sélo a la cosecha de la nuez con pelén, sin otro

valor agregado.

Fase I: Proceso Industrial Primario, es el primer eslabon de la cadena de agregacion
de valor y corresponde al proceso de despelonado/secado, normalmente se realiza en
el mismo huerto, ya que muchos productores integran maquinaria como despelonadoras
y secadoras dentro de sus instalaciones, con esto sacan el pelon y luego ingresa la
nuez a secado para reducir el nivel de humedad a un 8%. En un formato mas artesanal,
los productores pequenos dejan que la nuez se desprenda sola del arbol, sin peléon y el

secado se realiza al sol.

El producto terminado luego de esta etapa de agregacién de valor consiste en la nuez
con cdascara, parte se exporta como tal y un porcentaje importante a nivel nacional
(estimado en un 60%) ingresa a una segunda etapa de agregacién de valor que

corresponde a la partidura o descascarado, lo que se describe a continuacion.

En esta fase de agregacion de valor se genera un descarte, el pelén. Actualmente el
peldon de la nuez de nogal no tiene valor comercial a nivel nacional utilizandose
mayormente como mejorador de suelo. No obstante, en otros paises tiene usos
farmacoldgicos, utilizado en la medicina natural como antidiarreico, astringente,
cicatrizante y bactericida entre otros. También es utilizado en la cosmética, como
colorante natural en productos de tintura para el cabello. Sin embargo, en Chile existe
una iniciativa que pretende cambiar la situacién nacional y busca aprovechar estos
residuos de la industria. Cientificos del Centro Regional de Estudios de Alimentos
Saludables (CREAS) estan desarrollando una tecnologia para extraer la juglona

presente en el peldn con fines nutracéuticos y agricolas.
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La juglona es una sustancia quimica presente en el peldn. Naturalmente impide el
crecimiento de algunas especies vegetales cercanas al nogal, las especies afectadas
por la juglona presentan sintomas semejantes a los de la sequia aunque se les haya
suministrado agua. Este principio fungicida natural ampliamente documentado es el
principio inspirador de la Dra. Carmen Soto*4, jefa del proyecto, quien comenta que la
juglona tendria propiedades como herbicida y anticancerigeno. La finalidad del proyecto
es obtener la tecnologia para la extraccion de la juglona y determinar las propiedades
antioxidantes, anticancerigena y bioherbicida de la juglona y de los otros extractos
presentes en el pelén. Las investigaciones comenzaron en marzo de 2014 y se
extenderian hasta marzo de 2016*° , los resultados de la misma seran en parte publicos,

sujetos a la generacion de patentes.

Fase Il: Proceso Industrial Secundario, corresponde al segundo eslabodn de la cadena
de valor de la nuez de nogal y se asocia al proceso de partidura o descascarado. Este
se puede desarrollar de forma mecanica o manual, el proceso manual tiene mayor valor
agregado que el partido a maquina, esto porque la nuez mariposa que se obtiene como
resultado del mismo no presenta dafios mecanicos a diferencia de la nuez partida a
maquina, y el resultado final que se busca en el partido es precisamente la nuez

mariposa que es la que tiene mayor valor comercial.

Los productos generados en esta fase de agregaciéon de valor corresponden a la nuez
mariposa, cuartos y cuartillos. Estos ultimos son defectos del proceso de partidura y se
busca minimizar su proporcidén en la misma, ya que su valor comercial disminuye
abruptamente comparado con la mariposa, pudiendo encontrarse diferencias de hasta

3 USD/kg y 4,2 USD/kg respectivamente, para la categoria extra light*.

En esta fase de agregacion de valor se generan dos tipos de descarte, la cascara y la

fruta con defecto que corresponde a fruta con danos por insectos, hongos, presencia de

huevos, entre otros. Este descarte no tiene valor comercial ya que no se recomienda su
uso para el consumo humano y por ende no debe ser utilizado como materia prima para
la elaboracion de harinas, aceites u otros, ya que derivaran en un producto de mala
calidad. La cascara en tanto, tiene diversos usos, entre los mas destacados se

mencionan:
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e Abrasivo natural para la limpieza y/o restauracion de objetos. Sirve para remover

capas de barniz, suciedad o pintura.

e Compost y sustrato natural para plantas, debido a su alto contenido de elementos

nutritivos que pueden ser aprovechados por organismos vegetales*’.

e Mulch Natural o cubierta de suelo para jardines. Se usa como cobertor natural para

disminuir el desarrollo de malezas especialmente en viveros y como adorno en
jardineria. En este ultimo caso, la cascara de nuez como elemento decorativo en
jardineria es poco conocido en Chile por empresas que se dedican al disefio y
decoracion de jardines, principalmente porque se desconoce como materia prima,
utilizando en su defecto corteza de arboles, entre otros.

e Combustible para quemadores de biomasa, la cascara de nuez de nogal presenta

un poder calorifico similar al de la cascara de almendras, alrededor de los 15.600
KJ/kg.*® En Chile es usado entre otros por viveros para la calefaccion de
invernaderos, normalmente se utilizan tres formatos de cascara, la cascara partida
por la mitad, fraccionada y molida, esto por los requerimientos especificos de cada
caldera. A nivel de pequefios productores, es muy utilizado para calefaccién propia,
bajo este mismo concepto, algunas empresas procesadoras ponen a disposicién el
descarte de la cascara para que sea utilizada por sus propios trabajadores como
combustible.

e Como exfoliante, para esto se utiliza el polvo de la cascara de la nuez que se separa

normalmente por tamizado. Se utiliza como exfoliante facial y corporal adherido a

cremas o geles para este proposito.

Fase lll: Proceso Industrial Terciario, corresponde al tercer eslabén de agregacion de
valor dentro de la cadena y consiste en los procesos de industrializacion de la nuez sin
cascara, tales como picado/trozado, tostado, molido y prensado. Los productos de esta

fase corresponden a nuez mariposa, cuartos o cuartillos tostados, harina de nuez

natural o tostada y el aceite de nuez. La materia prima utilizada en esta fase

corresponde a los productos de la Fase Il de agregacion de valor (nuez mariposa,
cuartos, cuartillos y descarte, siendo este ultimo el mas utilizado) y a los subproductos

de proceso generados en la misma fase (fragmentos menores).
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Fase IV: Proceso Industrial con Adicién de Ingredientes, corresponde al cuarto

eslabon de agregacion de valor dentro de la cadena. Consiste basicamente en la

incorporacion de ingredientes a la materia prima base que puede ser:

a)
b)
c)

d)

Descartes de Proceso de la Fase | y Il (Pelon, Cascara y Fruta con Defecto)
Producto de la Fase Il, esto es nuez mariposa, cuartos y cuartillos.

Subproductos de Proceso de la Fase Il, esto es fragmentos menores de nuez de
nogal.

Producto de la Fase lll, nuez mariposa tostada, cuartos, cuartillos y trozos tostados,

harina natural o tostada y aceite.

Los productos con valor agregado que se obtienen en la Fase IV pueden ser utilizados

por otras industrias, tales como:

Farmacologia (pelén) como antidiarreico, astringente, cicatrizante, entre otros.
Biocombustible (cascara)

Jardineria y decoracién (cascara)

Arte (diluyente y medio; pulido de artefactos de madera)

Bebidas Alcohdlicas (licor de nuez)

Bebidas no alcohdlicas (bebida (leche) vegetal de nuez)

Conservas

Pastas (mantequilla de nuez)

Reposteria (incorporada en brownies, muffins, panes, galletas, chocolates, entre
otros)

Industria Lactea (incorporada en yogurt, helados)

Snacks (tostados, saborizados, mix de frutos secos, entre otros)

Cereales (incorporadas en la elaboracion de barras de cereales, muesli y otras
mezclas con cereales)

Otros Industria Alimentaria (aderezos, extractos, relleno hamburguesas vegetales,
entre otros)

Industria Cosmética (utilizada en la elaboracion de jabones, shampoo, cremas
faciales, corporales, masajes capilares, tintura (pelén), exfoliante (cascara) entre

otros).
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3.2. Descripcion de las Alternativas de Valor Agregado para el Procesamiento de

Nuez de Nogal, en Chile y el Extranjero

3.2.1.Procesos Industriales Primarios: Nuez de Nogal con Cascara

Como se mencioné anteriormente el despelonado y secado es la primera etapa de
agregacion de valor en el procesamiento de la nuez de nogal, en las pequefias
explotaciones agricola se deja que la nuez caiga del arbol para luego secarla al sol,
mientras que la mayoria de los productores cuentan con maquinas despelonadoras
para realizar este proceso y hornos secadores para reducir la humedad. El producto
obtenido en esta etapa corresponde a la nuez con cascara con un nivel de humedad

inferior al 10% lo que permite su almacenamiento.

El proceso consiste en recibir la nuez con pelén en la planta de proceso, la nuez
que llega directamente de la cosecha pasa por un proceso de limpieza y lavado,
donde se eliminan hojas, ramas y otros elementos externos, luego se pasa por una
calibradora que separa las nueces con peldn de las sin pelén. Las nueces que no
tienen peldn son derivadas directamente al horno secador, mientras que las nueces
con pelén se pasan al proceso de despelonado, previo a este proceso se lavan y
luego pasan por la despelonadora que corta el pelon y lo elimina. Las nueces con
cascara y despelonadas pasan por un proceso de seleccion donde se eliminan las
nueces vacias, las que tengan restos de peldn o dafios. Este proceso de seleccidon
puede ser manual o también con maquinaria, que absorbe las nueces vanas como
efecto aspiradora. Las nueces seleccionadas son trasladadas al horno secador,
donde se reduce la humedad hasta un 8%-10% aproximadamente. El flujo de

produccién de nuez con cascara se detalla a continuacion.
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Existen diversas empresas que proveen lineas de proceso para el secado y
procesamiento primario de la nuez de nogal, para estos efectos se tomd en
consideracion una propuesta de la empresa Partner S.A de origen francés (Anexo
12), reconocida por ser una de las empresas lideres en el mercado. La linea de
proceso evaluada es pequefia y acorde a proveer alternativas al segmento AFC,
tiene un rendimiento entre 1.000 a 1.500 kg/h, es una planta modular por lo que se
puede ir escalando segun las necesidades de produccién. En este caso se

contempla:

e Una tolva de recepcion de nuez para el proceso de 3m?® equivalente
aproximadamente a 2.000 kilos de nueces. El valor de la tolva es de €12.111
($9.138.390)""

e Linea de seleccion y lavado de fruta que incluye: 1) Lavadora calibradora con
cepillo, de capacidad de 2,5 ton/h, valor €19.474 ($14.694.200)"". 2) Mesa de
seleccion manual de dos canales, valor €6.444 ($4.862.340)"" y, 3) Cinta
elevadora hornos secadores €7.933 ($5.985.860)""

e 2 secadores de nuez con capacidad de hasta 3.200 kilos cada uno, con un valor
de €33.916 ($25.591.400)"" Esta linea puede incorporar hasta cuatro secadores,

con un optimo entre 2 a 3 secadores.
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e 1 despelonadora sencilla y portatil, marca Recol't Concept de origen franceés,
con un valor de €6.316 ($4.765.750)"7

Todos los valores son Ex Works bodega de Recol’'t Concept Francia, por lo que se
deben incluir gastos por conceptos de flete, seguros, costos de internacién entre
otros. Con todo lo anterior, la linea de proceso tiene un valor de €114.721 internado
en Chile con IVA incluido, esto es ($86.563.000)""

Por otro lado se considera de relevancia contar con maquinaria especializada para
la cosecha que permita asegurar una rapida labor y con ingreso inmediato al
secador, para mejorar la calidad de la nuez evitando que ésta entre en contacto con
el suelo y su consecuente contaminacion con hongos y oxidacion de la pulpa®®. Por
ello se recomienda mejorar la cosecha de pequenos productores, que normalmente
se realiza sacudiendo los arboles con remecedor de piola, con un remecedor de
nuez y hacer una cosecha al barrer, ya sea por un recogido manual (10% a 15% de
nuez al suelo) o disponiendo de lonas de recepcion, cargas de bins o carros y enviar
la produccion a secador, cuando se sobrepasa el 15% de nuez en el suelo*. El valor
del remecedor, modelo Jaguar Lateral Full (Anexo 13), que se puede incorporar a
un tractor frutero de 75 cv es de €39.947 ($30.295.400)"” Ex Works bodega Recol’t
Concept Francia. El valor una vez internado en Chile con IVA incluido es de €56.638
($42.953.700)"

Otra alternativa a la linea de proceso presentada anteriormente es la de la empresa

chilena MACI (Anexo 14), que consiste en lo siguiente:

Pavo receptor movil, que descarga en el despelonador. Tiene un valor de
$3.950.000+IVA.

Despelonador de nueces en seco, equipo disefiado para trabajar cuando el pelon
esta levemente suelto. Mediante vibracién y giro este equipo va separando el pelén
de la nuez, descargando el fruto limpio por la bandeja frontal, por una segunda
bandeja salen los desechos, y por la tercera sale la nuez que aun tiene pelén para
asi volver a ingresarla al sistema. Tiene una capacidad de proceso entre 1.500 a
2.000 kg/h y un valor de $4.590.000+IVA.
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1 Secador de nueces con aire natural, que posee una capacidad variable entre 5 a
10 m3. Tiene un valor de $7.990.000 +IVA. O secador de nueces con calor, misma
capacidad a un valor de $10.990.000+IVA.

La maquinaria de cosecha que complementa el proceso de despelonado y que
asegura una rapida recoleccion, consiste en un remecedor y recogedor de nueces
con unidad hidraulica, que contiene dos remecedores. Este equipo tiene un valor de
$17.350.000+IVA. Se presentan otras alternativas, tales como el remecedor
individual que tiene un valor de $1.400.000+IVA y el recogedor de nueces con
unidad hidraulica con un valor de $13.450.000+IVA.

Con todo, la linea de despelonado y secado de nueces de nogal de MACI, que
considera un pavo receptor, un despelonador, un secador con calor tendria un valor
aproximado de $19.530.000+IVA. A esto se debe considerar cintas de transporte,
mesas seleccionadoras, calibradoras y otros implementos necesarios para su

funcionamiento continuo y que no estan incorporados en el presupuesto.

3.2.2.Procesos Industriales Secundarios: Nuez Sin Cascara
La segunda etapa de agregacion de valor en el procesamiento de la nuez de nogal

es la partidura (descascarado), esta puede ser de forma manual o mecanica.

La Partidura Manual, se presenta como una alternativa de mayor valor agregado
que la partidura mecanica ya que se obtiene un producto de mejor calidad al no
presentar danos externos derivados del procesamiento y por ende mantiene todas
sus caracteristicas organolépticas. En Chile este sistema de partidura es muy
importante, ya que gracias al mismo ha logrado posicionarse a nivel mundial como
un proveedor de nueces Premium destacando sobre su competencia y por ello es
altamente cotizado en los mercados externos. El problema de este sistema es que
se encuentra a maxima capacidad y su crecimiento se ve limitado dado el alto costo

asociado a la mano de obra y el alto costo de capacitacion de la misma.

Por ello, una alternativa que surge sobre todo para el segmento de AFC es
precisamente agregar valor en el proceso de partidura. Actualmente un porcentaje
muy pequefio de los productores de nueces de nogal del segmento AFC agrega

valor como partidura manual, debido a que su foco es el mercado interno y no la
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exportacion. Entre las consideraciones a tener en cuenta para implementar este tipo

de valor agregado se encuentran las siguientes:

eCapacitacion, para que el negocio sea rentable se debe contar con mano de obra
productiva, es decir, una persona debe ser capaz al menos de partir 40 kg/dia de
nueces y obtener un buen rendimiento de mariposa, el que varia segun la variedad
y humedad de la nuez entre otros factores. En el caso de la variedad Serr, que se
considera la mas dificil de partir dado que la mariposa se encuentra muy pegada a
la cascara, el rendimiento de mariposa debe ser sobre el 70%. Sin embargo al 2015,

la gran produccion en Chile esta concentrada en Chandler, mas facil de pelar.

Actualmente la capacitacion se realiza por parte de las mismas procesadoras, no
obstante en Chilenut se ha planteado la necesidad de realizar programas de
capacitacion, pero aun no hay nada concreto. En promedio se invierten cerca de 18
meses en capacitar a una persona para que obtenga los rendimientos esperados,
en todo ese transcurso se debe incurrir en sueldos y asumir un nivel de productividad
deficitario que muchas veces no logra equiparar el mayor costo asociado a la
partidura a mano. En base a la experiencia, el perfil de las personas que realizan un
buen partido a mano son normalmente mujeres, sobre los 40 afios de edad y que
tengan relacion con el campo®. Desde la perspectiva de agregacion de valor al
producto de AFC, este proceso puede escalar todavia mas generando identificacion
del producto con el proceso a través de una marca que agrupe a los productores
AFC de cierto lugar y con certificacion de “Comercio Justo”. En el caso de las nueces
esto se facilita porque los productores estan concentrados entre las regiones IV, V
y Metropolitana. De hecho el crecimiento y exploracién del nogal hacia el sur,
corresponde a medianos y grandes productores, siendo los productores
tradicionales entre los que se encuentran los AFC ubicados en las regiones

mencionadas.

e Calidad e inocuidad del producto, esta es la principal falencia del sistema.

Anteriormente era comun que se realizara la partidura manual en las instalaciones
propias de los productores, pero con las exigencias de los mercados externos y la
inexistente garantia de inocuidad del producto derivaron en el desarrollo de

instalaciones acondicionadas para este propdsito en las plantas procesadoras. Por
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ello, si se decide optar por este tipo de agregacion de valor, se debe tener en
consideracion, la necesidad de contar con certificaciones que garanticen la

seguridad alimentaria, por ejemplo las normas ISO.

Para incorporar la partidura manual como agregacion de valor se debe contar en
primer lugar, con una planta despelonadora y secadora, que entregue la nuez apta
para su posterior partido, asi como maquinaria remecedora de cosecha que permita
disminuir al minimo el tiempo entre cosecha y secado, garantizando asi mayor
calidad de la nuez. El costo asociado a ambos procesos es entorno a $130.000.000
(mayor detalle de la maquinaria y precios en el punto 3.2.1 Procesos Industriales
Primarios: Nuez Con Cascara). En segundo lugar, se debe acondicionar un galpén
de partidura manual que debe estar registrado para procesamiento de alimento de
acuerdo a la reglamentacion vigente, el Reglamento Sanitario de los alimentos del
Ministerio de Salud (Parrafos | a VIl del Titulo I). Para el galpén, se debe considerar
la construccion de la estructura, cuyo costo, a modo de referencia, se encuentra en
torno a 10UF por m?, para acondicionar el galpon se requieren mesones de partido,
que normalmente tienen capacidad para tres partidoras. Los mesones deben contar
con pisos e iluminacion suficiente para los tres puestos de trabajo. Cada partidor
ademas, debe contar con un martillo (que tiene un valor aproximado de $1.500). Por
otro lado, se deben considerar bandejas tipo cosecheras para acopiar la fruta de
cada partidor, una balanza para determinar los rendimientos (desde $72.000)°,
pallets para acopiar las bandejas con fruta y un computador para llevar los registros
(desde $229.990)%2. Una tercera etapa contempla la implementacion de una sala de
seleccion, para esto se requiere una mesa seleccionadora, a modo de referencia
ésta puede llegar a costar $12.000.000% con una capacidad de proceso de 1.800
kg/dia. Ademas se debe considerar una selladora al vacio, los precios varian
dependiendo de la capacidad y el tipo de sellado, si tiene una o dos camaras de
sellado. Como referencia se considera la selladora al vacio de la marca CECLE de
origen China, con precios que varian desde USD 590 a USD 1.000% FOB Ningbo,
China. Esto es $409.251 a $693.646™ A esto se debe agregar en torno a un 10%

del precio, por conceptos de flete, internacion y otros, mas IVA (19%)

La Partidura Mecanica se desarrolla a nivel industrial. Normalmente las plantas

procesadoras/exportadoras de nueces realizan el partido mecanico y algunas
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complementan con partidura manual. La capacidad de proceso de la partidura
mecanica es variada y existen diferentes tipos de tecnologia que se adaptan a todo
tipo de volumen de proceso. El proceso de partidura en si difiere entre una
tecnologia u otra, pero a modo de referencia se puede considerar lo siguiente: en
primera instancia se debe realizar una calibracion de las nueces y una seleccién por
variedad. Una vez calibrada y seleccionada se ingresa a la partidora mecanica, que
parte la cascara por accion de golpe, luego ingresa al separador que puede ser por
fuerza centrifuga que separa la cascara de la pulpa. La pulpa ingresa a un
clasificador que separa la nuez pelada en base a tamafo, esto es 2 mariposa
(mariposa), 4 mariposa (cuartos), 1/8 mariposa (cuartillos) y 1/16 mariposa que son
fragmentos menores, mientras que la cascara se elimina del sistema. La nuez que
aun tiene cascara es reenviada al partidor, donde sigue su proceso. A continuacion

se muestra el diagrama de flujo de la partidura mecanica.

Dentro de los usos de la nuez sin cascara, ya sea partida a mano o mecanica se

encuentran:
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Mariposas: caramelizadas, cubierta en chocolates, bafada en chocolate,
decoracion en reposteria y confiteria, como shack solo o con mezclas de frutos
secos entre otros.

Cuartos (1/4 mariposa) y cuartillos (1/8 mariposa), se utilizan principalmente como

ingredientes para cereales y barras energéticas, como coberturas en brownies,
helados, galletas, como ingredientes en productos lacteos, barras de helados,
caramelos, como ingredientes de pizza entre otros.

Cuartillos (1/18 de mariposa) y fragmentos menores, se usan principalmente en

mezclas ya sea en condimentos, para hornear y en productos lacteos. También se

utilizan como materia prima para la elaboracién de harina de nuez.

Para el partido mecanico de nuez de nogal se toma en consideracién una linea de
proceso de origen Chino importado por la empresa Kauftec (Anexo 15), que consiste
en un clasificador de nuez, un elevador, equipo de partido |, correa transportadora,
equipo de partido Il, separador de pulpa, equipo elevador Il, separador de
cascara/pulpa, ventilador, 5 alimentadores vibratorios, con una capacidad de
proceso entre 600 a 700 kg/h. El valor es de USD 158.800 FOB Qingdao, China,
esto es $110.151.985'.Se debe considerar ademas en torno a un 10% del precio

por conceptos de flete, internacién y otros, mas el IVA (19%)

3.2.3.Procesos Industriales Terciarios: Tostado, Harina, Prensado
Dentro de los procesos industriales terciarios se considera el picado/trozado,

tostado, molido y prensado, los que se detallan a continuacién:

Tostado, el tostado de las nueces tiene poca relevancia a nivel nacional. En
California y Francia por ejemplo se realiza el tostado para acentuar el sabor de la
nuez, principalmente como parte del proceso de elaboracion del aceite. Se pueden
tostar en hornos o de forma mas artesanal directamente al fuego de la cocina. Es
importante destacar que el proceso de tostado de la nuez reduce la calidad de los

antioxidantes®, por ello no es recomendable su implementacion.

Para realizar el tostado de las nueces se puede utilizar el mismo horno tostador que

las almendras, pero considerando que tiene poca relevancia desde el punto de vista
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comercial y que es un proceso que se realiza para acentuar sabor no se justifica una
inversién tan elevada, por ello, entre otras alternativas se encuentran los hornos de
conveccion que permiten un horneado o tostado uniforme y rapido. En este caso se
tomo en consideracion un horno de marca Euromax modelo 10990 BL, posee cuatro
bandejas de (340 x 435mm) con un valor de $624.601%

Molido, el molido de la nuez se realiza para obtener la harina de nuez humeda o
con alto contenido de aceite. La molienda se puede hacer en un procesador de
alimentos a nivel artesanal o en una trituradora de frutos secos a nivel industrial. En
ambos casos se debe cuidar la temperatura de molienda para no transformar la

harina en una pasta debido al contenido de aceite.

Para la elaboracion de harina de nuez se necesita una maquina trituradora
refinadora, la misma que para la elaboracién de harina de almendra. En este caso
se evalud una refinadora modelo 400 de la empresa Mejisa con una capacidad de
proceso de 500 kg/h (Anexo 4), cuyo valor es de €34.500, esto es $26.032.100",
valores Ex — Works Alicante, Espafia (mayores detalles se encuentran en la
descripcion del proceso de harina de almendra). A esto se debe considerar ademas
en torno a un 10% del precio por conceptos de flete, internacion y otros, mas el IVA
(19%). Otra alternativa es el molinillo de piedra de la marca Hongdun de origen
Chino, tiene una capacidad de proceso que varia entre 20 kg/h hasta 60 kg/h y un
valor que se mueve entre USD 1.000 a USD 2.000%° FOB Qingdao, China. Esto es
$693.646 a $1.387.292™. A esto se debe considerar ademas en torno a un 10% del
precio por conceptos de flete, internacion y otros, mas el IVA (19%). Esto es solo el
valor del molinillo, se puede fabricar una linea completa de produccion de harina de

nuez en caso de que se quiera hacer un proceso de tipo industrial.

Prensado, el prensado de la nuez tiene como finalidad la produccién de aceite. A
nivel global Francia y EE.UU. son los principales proveedores de aceite de nuez,
mientras que en Chile existe una oferta muy limitada de este producto, aunque
desarrollandose como alternativa de agregacion de valor a nivel de productor. El

proceso Yy sus caracteristicas se tratan en el punto a continuacion.
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Aceite, la elaboracion de aceite de nuez de nogal en Chile es limitada, llevada a
cabo principalmente por empresas que se dedican a la elaboracion de aceites
esenciales y que ofrecen este aceite dentro de su catalogo de productos en conjunto
con aceites de avellana, rosa mosqueta, pepa de zapallo, entre otras alternativas. A
nivel de productor es baja la integracion en la cadena de valor y elaboracion de este
tipo de producto, aunque existe un creciente interés y timido desarrollo, llevado a
cabo principalmente por pequefios productores que buscan alternativas para
aprovechar el 100% de su produccion. Tal es el caso de la familia Ledn Romero de
Putaendo, quienes investigaron con sus propios medios el proceso de elaboracién
del aceite de nuez prensado en frio, desarrollaron su propia maquinaria enfocado a
abastecer sus necesidades. Hicieron varias pruebas de elaboracion de aceite y
después de cinco afios de ensayos lograron obtener un producto apto para salir al

mercado, aunque se encuentran en las fases finales de certificacion®”

En el proceso de elaboracion del aceite de nuez, el prensado mas utilizado es el
prensado en frio porque de esta forma mantiene todas sus propiedades. El prensado
en frio significa que no se aplica calor externo a las semillas mientras estan siendo
presionadas. Esta definicién contrasta con el hecho de que al prensar la semilla se
genera calor debido a la presién y friccidbn de rotacidén. Para que un aceite sea
prensado en frio no se deben superar los 45 °C durante todo el proceso, para
asegurar la estabilidad molecular de los acidos grasos y la disolucion de ceras y

otras sustancias.

La materia prima utilizada para la elaboracion de aceite de nuez tiene que ser de
buena calidad, es decir, no se debe utilizar el descarte de proceso que corresponde
a la fruta con danos por insectos y hongos entre otros. Por esto se recomienda
utilizar los fragmentos menores de nuez que tienen menor valor comercial que los
cuartillos pero que mantienen toda la calidad de la nuez, o también la harina
humeda. La materia prima se introduce en una prensa de extrusion a tornillo sin fin
donde se obtiene el aceite en bruto y la torta (harina seca), el aceite en bruto se filtra
y decanta por un periodo entre 10 a 15 dias y luego se envasa en botellas de vidrio
oscuro para evitar su oxidacion por la accién de la luz. Es importante también el
almacenamiento, no puede estar expuesto a mas de 20°C, siendo la temperatura

ideal 6°C y no se debe exponer a la luz®’.
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El contenido del aceite en la nuez depende de las variedades, Serr es la que
presenta una mayor proporcion de aceites, estimandose un rendimiento de un 50%,
es decir, se necesita 1 kg de nueces para producir 500 ml de aceite de nuez

prensado en frio 100% puro.

Para extraer el aceite de nuez se debe considerar una linea de extraccion en frio, el
proceso es el mismo que en el caso de la almendra, asi como los equipos utilizados.
En este caso se evaluaron dos alternativas, una de la empresa Ecirtec de Brasil
(Anexo 5), con una capacidad de proceso entre 30 a 40 kg/h, cuenta con una mini
prensa modelo MPE-40TI, tanque decantador y un filtro prensa. El valor de esta
linea es de USD 32.425, lo que corresponde a $22.486.600"*. Estos valores son Ex
- Works Sao Pablo, Brasil, por lo que se debe considerar flete y seguro, que se
estima en torno a USD 2.500 ($1.733.740)'* mas gastos de internacion, IVA, entre
otros. Se debe considerar que existen diferentes modelos de lineas de extraccion
de aceite en frio de la marca Ecirtec, ajustandose a las capacidades de produccion
de cada cliente, por esto, es posible contar con lineas de proceso de mayor
envergadura, pudiendo llegar a procesar hasta 5.000 ton/dia. La segunda alternativa
corresponde a una linea de proceso de extraccion en frio de la empresa OilPress de
origen EE.UU. (Anexo 6), que consiste en una prensa modelo M70 HD, tanque
limpiador de materia prima, bin alimentador, centrifuga para purificar aceite y
sistema de control de temperatura, todo por un valor de USD 24.653 o
$17.096.800", considerando solo una prensa. Sin embargo, esta linea tiene la
ventaja de ir escalando en produccion y se pueden acoplar hasta cuatro prensas,
aumentando su capacidad de proceso hasta 112 kg/h, si este fuera el caso, el costo
de la maquinaria se elevaria a USD 54.403, esto es $37.729.000". Todos estos
precios son Ex — Works Mondovi, Wisconsin, USA, por lo que se debe considerar
costos asociados al flete, seguros, internacion, entre otros estimado en un 10% del
precio, mas el IVA (19%). (Mayores detalles y caracteristicas de las lineas de
extraccion de aceite en frio se encuentran en la descripcion del proceso de

prensado de almendra).

Por otro lado se debe considerar el proceso de despelonado y descascarado de la

nuez, ya que la materia prima utilizada es nuez sin cascara. En este caso se debe
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considerar una linea de proceso de despelonado y secado, mientras que en el
proceso de descascarado las alternativas son diversas. Por un lado se puede
escalar en agregacion de valor y contar con una linea de procesamiento manual o
mecanico y utilizar la porcion de producto de menor valor comercial como son los
cuartos o cuartillos. Otra alternativa, es comercializar la nuez con cascara y aquella
que no califique para exportacion por presentar defectos como cascara partida,
manchas u otros defectos y utilizarla como materia prima para elaboracién de aceite.
Basado en entrevistas, el porcentaje de nuez con defectos menores puede oscilar
entre un 10% a un 20%. En este caso, los volumenes seran limitados para justificar
inversiones de una linea completa de descascarado, por lo que se puede considerar
invertir en una maquina descascaradora (partidora) de menor envergadura, como
ejemplo en este caso se utiliza a la marca Dimop de origen espariol, tiene un
rendimiento entre 200 a 400 kg/h y un valor de €4.000 (3.033.564)'"%8, a esto se
debe sumar costos por conceptos de flete, seguro, internalizacién, que se estiman

en torno a un 10% del precio, mas el IVA (19%).

Como subproducto de la elaboracién de aceite de nuez se genera la harina de nuez
sin aceite, esta tiene poco desarrollo en Chile asociado también a un limitado
desarrollo de la industria del aceite. En otros paises la harina de nuez seca o
derivado del proceso de extraccion de aceite se utiliza como materia prima en la

industria de la pasteleria y panaderia, para acentuar sabores y aportar texturas.

3.2.4.Procesos Industriales con Agregacion de Ingredientes (Fase IV de
Agregacion de Valor)

Los procesos industriales de la fase IV de agregacion de valor hacen referencia a
los productos elaborados en base a nueces y que requieren la adicion de otros
ingredientes. Bajo este contexto son diversas las industrias que participan en esta
etapa de agregacion de valor. Sin embargo, algunos productos tienen la capacidad
de ser elaborados de forma artesanal y por ende se presentan como una alternativa
de integracion de valor para los productores de nueces, estos son preparaciones de
nueces verdes: Licor de Nuez, Conservas de Nuez y preparaciones de nuez
madura, que incluyen la Bebida de Nuez (leche), Mantequilla de Nuez y Cosmética

Artesanal: Jabones y Cremas. A continuacion se detallan.
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Preparaciones con nueces verdes:

A. Licor de Nuez:

A nivel industrial en el mundo, ltalia es el principal exponente en cuanto a
produccion de licores en base a nueces, con marcas como Nocello de Toschi®®, en
Chile existe la experiencia a pequefia escala de Licores Quinta Normal, de la
Universidad de Chile, sin embargo, principalmente se produce de manera artesanal,
el proceso de produccion es similar independiente de la escala productiva. En
general, el proceso a gran escala no es desarrollado por productores de nueces,
sino que por industrias especializadas en la elaboracién de licores y otros alcoholes,

que compran la materia prima para la elaboracion de sus productos.

El Licor de Nuez se elabora generalmente en base a nueces verdes con peldn,
aunque también hay productores artesanales chilenos que lo producen a base de
nuez sin cascara. Las nueces se maceran en alcohol durante un periodo de tiempo
variable y luego se mezclan con un endulzante, previo al envasado. La cantidad de
nueces necesarias para realizar este proceso varia dependiendo de la receta, sin
embargo a nivel artesanal se menciona que como minimo la proporcion debe ser de

100 gr de nueces por cada 5 litros de alcohol® ©1.

Elaboracion del Licor de Nuez® 3: El proceso se inicia con las nueces verdes con
peldon o bien con las nueces sin cascara en algunos casos. Las nueces son
dispuestas en un contenedor, cuyo tamano y materialidad variara dependiendo de
la escala del productor y del nivel de inversidon que realice, estos pueden ser
tambores de PVC, tambores de acero inoxidable o garrafas de vidrio, que deben
estar ubicados en lugares frescos, secos y en ausencia de luz solar. En dichos
contenedores, a las nueces se les incorpora alcohol, el que puede ser aguardiente
de uva, u otro destilado, que incluso puede alcanzar los 96% de alcohol en algunos
casos®, adicionalmente se pueden agregar especias o hierbas para incorporarle
sabores especiales al producto final. Una vez sellado el contenedor se inicia el
proceso de Macerado, que debe durar al menos 3 meses, dependiendo del
productor puede llegar a los 4 o0 mas meses. Luego de la Maceracion el licor es
Endulzado, para lo cual, los productores artesanales elaboran un almibar en base a

azucar, el que se afade a la mezcla. Posteriormente la mezcla se Filtra para separar
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la porcion sdlida, compuesta por las nueces y las especias que se hubieren
incorporado, para luego iniciar el embotellado, el que en el caso de los productores
artesanales es realizado a mano o mediante bombas hidraulicas. A continuacion se

muestra el flujo de proceso de produccion de licor de nuez.

El nivel de inversion requerido para la produccién de licor de nueces es bastante
bajo, ya que no incluye procesos industriales que impliquen un alto nivel tecnoldgico,
es asi como la inversion mas basica que debe realizar un productor de licores
artesanales, es en los contenedores en los que se desarrollara el proceso de

macerado. Los precios varian en funcién de la materialidad.

Tambor PVC 228 litros con llave: $37.200+IVA®®
Estanque de Acero Inoxidable de 300 litros (Anexo 11), con llave: $1.570.500+IVA,

cotizacién en Dulox, Ingenieria de Aceros Ltda.

Si se desea aumentar el nivel tecnolégico se puede usar un Dosificador
Semiautomatico para el llenado de las botellas, el que fue cotizado a la empresa
Envatek Importadora S.P.A. (Anexo 16) y cuyo costo asciende a USD 5.300+IVA,
en Chile ($3.676.323+IVA), la cual puede dosificar de 100-1.000 ml y tiene una

capacidad de produccion de 15-30 dosis por minuto, dependiendo del operario.

B. Conservas de Nuez:
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Las conservas de nuez utilizan como materia prima la nuez verde, son desarrolladas
a nivel artesanal y son autdctonas de algunos lugares, siendo recetas traspasadas
de generacion en generacion. En este caso se consideran las nueces en escabeche
y las nueces en almibar, a continuacion se detallan las recetas encontradas, donde
se especifica la preparacién e ingredientes necesarios para su elaboracion. La
importancia de estas recetas radica en que pueden llegar a constituir una linea de
producto transable en el mercado formal, mas alla de la produccion artesanal en que
se pueda encontrar hoy en dia. Ademas requiere de baja infraestructura para
realizarlo y por su facil conservaciéon a temperatura ambiente, tampoco requiere de

grandes inversiones, adaptandose bien a la agricultura familiar campesina (AFC).

Nueces verdes en escabeche

Las nueces verdes en escabeche son originarias de Inglaterra. Son consideradas
un producto gourmet, siendo ofrecidas en restaurantes de alta gama en paises de
Norteamérica y Europa, asi como en Gran Bretafia y Australia®, como guarnicion
de patés, platos de caza, en acompafamiento con quesos finos, preparaciones de
carnes, directo con aceite de oliva en pan, entre otros. El sabor es similar a las
alcaparras pero con la textura de la nuez, mas firme y mas complejo en aromas. En
Chile son pocos conocidas, siendo elaboradas en la IV Regién a nivel de conservas

artesanales.

La receta consiste en curtir en salmuera la nuez cortada verde (antes que inicie el
endurecimiento de la cascara) para extraer los compuestos téxicos y suavizarla.
Luego conservarla en vinagre con especias. Los tiempos en las 2 0 3 salmueras que
se debe dejar cambian segun receta, lo mismo que el tiempo del marinado en el
vinagre. Sin embargo, todas al cabo de 2 a 3 meses se pueden consumir. Las

recetas encontradas provienen de Inglaterra, Espafia, Argentina y Chile.

Pasos para la obtencién de las nueces verdes en escabeche:

1. Cortar las nueces verdes, antes del endurecimiento de la cascara. Este proceso
se inicia en la parte distal de la nuez. La época varia en cada zona. Algunas recetas
recomiendan pinchar con mondadientes la nuez.

2. Ponerlas en salmuera 5:1. Esto es 5 medidas de agua por 1 de sal
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3. Dejarlas bien cubiertas por la salmuera por 3 dias a una semana y luego cambiar
la salmuera por una nueva.

4. Dejar por 2 a 3 semanas en la segunda salmuera y cambiarla por una nueva

5. La tercera salmuera es opcional por 2 a 3 semanas mas.

6. Dejar secar al sol para que las nueces adquieran color pardo

7. Poner las nueces en vinagre con especias. La preparacion de las especias
depende de la receta. Un de ellas sugiere hervir en un poco de vinagre jengibre
rallado, clavo de olor molido, cascarilla de nuez moscada y mostaza de grano por
15 minutos, filtrar con un lienzo y agregar el vinagre filtrado a los frasco con vinagre
limpio. Poner las nueces en esta mezcla. A los 15 dias se puede consumir, otros

recomiendan dejarla por 1 mes.

Nueces verdes en almibar

Las nueces en almibar son conservas originarias de Europa Mediterranea, de
paises como Grecia, Turquia, Chipre, Armenia, entre otros. Las nueces en almibar
son un complemento ideal para quesos picantes, pates, carnes finas, en tragos

como el Manhattan en vez de utilizar el marrasquino, entre otros.

Ingredientes:

- 2 kilos de nueces verdes mantenidas en leche desde el corte por 1 dia 0 mas hasta
Su uso.

- 50 gramos de hidroxido de sodio para que blanqueen (se recomienda tener
precaucién, debido a que este producto es muy caustico).

- 3 kilos de azucar, 9 litros de agua.

- 3 cucharaditas de bicarbonato de sodio, Vainilla o Canela.

Preparacion

1. Poner en una cacerola tres litros de agua con los 50 gramos de lejia, (hidroxido
de sodio). Se pone al fuego y cuando rompa a hervir se echan las nueces. Cuando
se desprenda bien la piel se ponen bajo un chorro de agua fria.

2. Se pinchan bien por varios sitios para que se impregnen bien del almibar y se
ponen a cocer en tres litros de agua con bicarbonato de sodio, cuando estén blandos
al tacto se trasvasijan a un recipiente grande con agua fria y se dejan dos o tres

minutos.
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3. Se escurren y se echan en un jarabe formado con tres litros de agua y dos kilos
de azucar, que ha hervido por un cuarto de hora. Se cuecen cinco minutos y se retira
del fuego.

4. Al dia siguiente se hierven otros cinco minutos y asi durante 3 dias. Al cuarto dia
se pone al fuego la olla en donde se han hervido las nueces y se le echa 200 gramos
de azucar y se lleva a hervor nuevamente por un minuto y se corta, asi se hace
hasta el dia octavo, echando cada dia 200 gramos de azucar.

5. A las conservas en el octavo dia se le deben incorporar 100 gramos de glucosa
por cada litro de jarabe. El jarabe se puede perfumar con vainilla o canela en rama.
6. Una vez confitadas las nueces se colocan en tarros de cristal con el jarabe y se
tapan con papel satinado impregnado en alcohol. Se tapa el tarro y se conserva en

un sitio fresco.

En ambos casos, nueces en escabeche y nueces en almibar no se necesitan
grandes inversiones, solo se debe considerar una olla o fondo idealmente de acero
inoxidable. Existen diversas capacidades, desde los 21 1a 115 | y los valores oscilan
entre $33.573 a $113.353%, cocina basica de cuatro quemadores con un precio de
referencia de $299.990°% y frascos de vidrios con precios de referencia de
$256/200mI°°.

Preparaciones con nueces maduras:

C. Bebidas Vegetales, Leche de Nuez:

La leche de nuez, al igual que la de almendra se presenta como un sustituto para
aquellas personas que tienen intolerancia a la lactosa, alergia a la leche de vaca y
a las que tienen habitos de consumo de tipo vegano, entre otros. Sin embargo, la
leche de nuez no esta tan masificada como la leche de almendras y no existen
empresas en Chile o el extranjero que se dediquen a su producciéon comercial de
manera industrial. En California Walnut, organizacion conformada por el California
Walnut Board y la California Walnut Commission, no figuran procesadores de
nueces a nivel industrial que se dediquen a la fabricacion de leche de nuez. A su
vez, en la busqueda de bebidas vegetales, la leche de nuez no figura como una
alternativa de producto de las principales empresas a nivel mundial, como son Silk,

Blue Diamond y AlproSu. Con esto se asume que su elaboracion se reduce sélo a
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la fabricacion artesanal y mas bien a nivel doméstico. Dentro de las razones que
podrian explicar su menor popularidad es que causan un amplio porcentaje de

alergias alimentarias.

Elaboracion de la Bebida de Nuez. El proceso de elaboracion es basicamente el
mismo que la leche de almendra artesanal, que consiste en la molienda de la nuez
sin cascara, una vez molida se incorpora agua filtrada, si se quiere endulzar se
puede incorporar miel, azlcar, jarabe de arroz o cualquier alternativo. Después se
filtra utilizando un colador muy fino, tamiz o varias capas de estopilla para queso
(muselina), el liquido se envasa en botellas de vidrio y debe ser sometido a bajas
temperaturas (refrigerador) inmediatamente, dura aproximadamente entre 4 a 7
dias. El rendimiento es 1:4, es decir, 250 gr de nuez para un litro de bebida, aunque
es variable dependiendo de los gustos del consumidor, si se quiere una bebida mas

liquida el requerimiento de nueces sera menor.

Como la leche de nuez se elabora a nivel doméstico, la maquinaria implicada en su
proceso se relaciona solo a una moledora, es decir, juguera o minipimer. Existen
también maquinas especializadas para la elaboracion de leches vegetales a nivel
doméstico, tales como la Veggie Machine Deluxe con un valor de $94.0007° .Si
quisiera implementarse la produccion de leche de nuez a un nivel de escala mayor,
se puede considerar una ftrituradora refinadora. En este caso, se tomé como
referencia la refinadora modelo 400 de la empresa Mejisa, cuyo valor es de €34.500,
esto es $26.032.100", valores Ex — Works Alicante, Espafia, por lo que se deben
incluir gastos asociados al transporte, seguro, internalizacién, entre otros, que se
estiman en un 10% del precio, mas el IVA (19%).

D.Mantequilla de Nuez:

La mantequilla de nuez debe contener al menos un 90% de nuez y poseer una
estructura suave y cremosa. El proceso de elaboracion es similar al de la mantequilla
de almendra, con excepcion del blanqueado, en el caso de la nuez no se saca la
piel. Todo comienza con el tostado, para potenciar el sabor y reducir el contenido
de humedad, el tiempo y temperatura de tostado dependen de la variedad de nuez.
En el caso de la nuez de nogal, no existen estudios que indiquen o especifiquen
dichos parametros, sin embargo, en la nuez de macadamia se recomienda una

temperatura de tostado de 130°C por 20 minutos’’. La molienda es un factor critico
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en la elaboracion de mantequilla de nuez de nogal y de nuts en general, el tamafo
de las particulas y la distribucién de las mismas son parametros importantes en la
calidad de la mantequilla’"- Luego de la molienda se le adicionan los otros
ingredientes, aditivos, aceites vegetales, endulzantes, entre otros. Esta pasta pasa
por otro proceso de molienda para mezclar todos los ingredientes, luego se esteriliza
y envasa. A continuacion se muestra el diagrama de flujo de produccién de

mantequilla de nuez.

La mantequilla de nuez es un producto poco conocido a nivel mundial, en Chile no
existen marcas que comercialicen este producto y a nivel artesanal es poco
conocida. En EE.UU., el desarrollo es acotado, encontrandose marcas artesanales
hechas a mano como Artisana™, que ofrece un producto mezclado con mantequilla
de castafna. Se usa principalmente como aperitivo y como ingrediente para postres.
Para la elaboracion de mantequilla de nuez se deben considerar un tostador y
tamizador. Para el tostado de las nueces se puede considerar un horno de
conveccion que tiene un valor aproximado de $624.601% + IVA y una trituradora
refinadora. Para medianos a grandes volumenes de proceso se toma como
referencia la refinadora modelo 400 de la empresa Mejisa con una capacidad de 500
kg/h, cuyo valor es de €34.500, esto es $26.032.100", valores Ex — Works Alicante,
por lo que se debe considerar ademas gastos asociados al flete, seguro,
internalizacién, entre otros, que se estiman en torno a un 10% del precio, mas el IVA
(19%). Otra alternativa mas artesanal es el molinillo de piedra de la empresa

Zhanggiu Hongdun Co. Ltda., de origen chino. Su capacidad de proceso varia entre
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20 kg/h hasta 60 kg/h y su precio se mueve entre USD 1.000 a USD 2.0007> FOB
Qingdao, China. Esto es $693.646 a $1.387.292'* A esto se debe agregar en torno

a un 10% del precio, por conceptos de flete, internacion y otros, mas el IVA (19%).

E. Cosmética Artesanal: Jabones y Cremas

Jabones. El proceso de elaboracién de jabones es el mismo que en el caso de las
almendras. El proceso es la saponificacion en frio, la Unica diferencia radica en el
indice de saponificacion del aceite de nueces, que es de 136 mientras que el de
almendras es de 137,25. En Chile existe una amplia oferta de jabones artesanales,
que dentro de sus ingredientes tienen aceite de nuez. Ademas, en el caso de la nuez
se tiene la particularidad de aportar con agente exfoliante, asociado a la molienda
de la cascara de la misma. Normalmente las personas que elaboran este tipo de
productos no son productores de nueces de nogal, sino que emprendedores
independientes al mundo agricola, quienes compran el aceite de nuez prensado en
frio en tiendas especializadas, asi como los otros ingredientes necesarios para su

elaboracion.

Dentro del equipamiento necesario para la elaboracion de jabones artesanales se
deben considerar una balanza digital (valor aproximado $7.500), termémetro digital
con alta graduacién, hasta 300°C (valor aproximado $12.500), moldes de madera
de 1 kg (valor aproximado $38.500 con cortadores y $22.900 sin cortadores), moldes
unitarios de silicona (se pueden encontrar desde $3.000). Ademas, se debe contar
con una prensa manual para extraer el aceite de nuez en frio. Se puede considerar
la linea completa de extraccion que bordea los $25.000.000 o, si se quiere realizar

a menor escala se puede considerar una prensa manual.

Cremas. La elaboracién de las cremas es exactamente igual al proceso detallado
para las almendras, la unica diferencia es que se utiliza aceite de nuez en la fase
oleosa. Al igual que en los jabones, se puede incorporar las propiedades exfoliantes

de la cascara de la nuez, pudiendo ampliar la variedad de su oferta.

Para la elaboracién de cremas de forma artesanal se requiere de un kit de iniciacion

que consiste en 1 Vaso de Laboratorio 250ml, 1 Vaso de Laboratorio 400ml, 1
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Balanza digital (Modelo N° Articulo U022), 1 Termometro de Laboratorio, 1 Papel
Indicador de PH, 1 Varilla de Vidrio, 2 Espatulas de Plastico, 1 Pulverizador para
desinfectar con alcohol, en total esto tiene un valor aproximado de $40.000. Una
batidora, que puede ser de cocina (aprox. $15.000), o también una mini batidora

para emulsiones (aprox. $5.000).

4. FACTIBILIDAD DE INCLUIR LOS PROCESOS DE AGREGACION DE VALOR EN LA
AGRICULTURA FAMILIAR CAMPESINA (AFC)

Entre los aspectos comunes que facilitan un programa de agregacion de valor a la
produccion de nueces y almendras a la AFC que cuentan con superficie de almendros y

nogales se encuentran los siguientes:

A. Alta concentracién regional. La superficie de almendros tiene una alta concentracion

en la Region Metropolitana, donde se encuentra el 61% de la superficie AFC. Se
suman ademas la VI Region con el 17% y la V Regién con el 14%. En el caso de los
nogales la mayor concentracion se da en la V Regién donde se encuentra el 37%
de la superficie AFC nacional, se suman la Region Metropolitana y la IV Region, con
el 28% y 23% respectivamente. Estas son las regiones en donde ambos cultivos se
encuentran mas arraigados. Esta situacién facilita la implementacion de cualquier

programa de escalamiento en agregacion de valor del producto base.

B. Requerimientos similares para avanzar en la agregacion de valor del producto base.

Los productores AFC de almendras y nueces de estas regiones, en general no han
entrado en un programa de certificacion BPA (Buenas Practicas Agricolas). Se han
hecho esfuerzos a nivel de Indap y de organizaciones como Fedefruta, pero existe
dificultad en experimentar el real beneficio de certificarse. En tanto, una
formalizacion de su produccion y entrada a una cadena productiva de agregacion
de valor, cualquiera sea ella, facilitara que los productores se certifiquen BPA,
porque también ayudara al acceso de otras certificaciones necesarias, como la
sanitaria de los galpones de proceso para producir alimentos. Cabe sefalar que en
el caso de los productores AFC de hortalizas de la Region Metropolitana, existe un
ejemplo que puede ayudar en este sentido, es la certificaciéon BPA especial para

ellos, llevada actualmente adelante por Indap-Wageningen con el fin de que puedan
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comercializar sus productos en forma directa a consumidor con mayor seguridad
alimentaria (identificacion y reduccion de la contaminacion microbiana). Es
precisamente este aspecto, la seguridad alimentaria, un requisito fundamental para
escalar hacia la produccion de alimentos con valor agregado para venta directa a
consumidor u otros intermediarios, y es identificado como un requisito comun la
certificacion BPA y la certificacién SNS de los galpones de proceso. La experiencia
se podria replicar para productores AFC de nueces y almendras para comercializar

sus productos en forma directa y certificada.

Necesidad de generar proyectos asociativos. Si bien algunos productores AFC ya

estan avanzando hacia proyectos de agregacion de valor, como los productores
contactados de produccion de aceites y cremas cosmeéticas, los mas pequefios,
especialmente del segmento 0,1 ha a 5 ha, tienen una dificultad mayor en avanzar
en la agregacion de valor debido a la dificultad de administrar el nuevo negocio, asi
sea tan basico o de baja inversion como la produccién de licores. Por ello, en
proyectos asociativos se pueden canalizar mejor los diversos atributos de sus
miembros en la nueva organizacion y generar eficiencias mayores que en los
proyectos individuales. Empezando por la inversion inicial que se decida. Como
ejemplo, un galpdn de proceso, necesario para la elaboracién de cualquier producto
sefalado anteriormente, sera mejor si se utiliza en forma asociativa con la

producciéon de todos los miembros.

Otras certificaciones que facilitan la distribucion y comercializacién. Un paso mas

entre las certificaciones, son otras que facilitan el conocimiento por parte de los
consumidores del tipo de producto que esta comprando, como la certificacion
organica o la de comercio justo. La produccion organica puede ser comun a muchos
productores AFC, pero no se han certificado, por ello seria conveniente identificar si
es el caso en algun grupo de productores, que al asociarse se pudieran certificar y
agregarle valor a su producto con la certificacion. Asi también, y en forma comun a
todos los productores AFC, al momento de generar un proyecto productivo de
agregacion de valor, esta la certificacion comercio justo. Esta certificacion se obtiene
con FAIRTRADE-CHILE. EI comercio justo es un sistema comercial solidario y
alternativo cuyo objetivo es mejorar el acceso al mercado de los productores mas

desfavorecidos. Este proceso busca asegurar la sostenibilidad econdmica, social y
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medioambiental de las organizaciones en el largo plazo, segun el sitio

www.comerciojusto.cl

A continuacion se presenta un resumen de las alternativas de valor agregado en almendras

y nueces y su factibilidad de aplicarla a la AFC en Chile.

CUADRO 15: RESUMEN ALTERNATIVAS DE VALOR AGREGADO EN ALMENDRAS, PRODUCTOS
FASE | DE AGREGACION DE VALOR
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CUADRO 16: RESUMEN ALTERNATIVAS DE VALOR AGREGADO EN ALMENDRAS, PRODUCTOS
FASE Il DE AGREGACION DE VALOR
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CUADRO 17: RESUMEN ALTERNATIVAS DE VALOR AGREGADO EN ALMENDRAS, PRODUCTOS
FASE Il DE AGREGACION DE VALOR
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CUADRO 18: RESUMEN ALTERNATIVAS DE VALOR AGREGADO EN NUEZ DE NOGAL
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Otros productos en los que productores podrian insertarse para agregacion de valor de la
nuez y almendras, aunque ellos ya corresponden a otras industrias son:
106
e Pasteleria. Confeccion de brownies, muffins, panes, relleno de
empanadas dulces.

o Confiteria y Snack. Nuez o almendra caramelizada, con chocolate, pastas para

rellenos de Chocolate, crocantes de nuez. Snacks de Nueces y/o almendras
saborizadas, mix.

o Cereales Artesanales. Barras de cereal, Cereales, Muesli y mezclas.

e Lacteos. Incorporados al yogurt, helados, crocante en helados, helados con nuez.
e Combustible. Venta de cascara de nuez como biocombustible.
e Jardineria. Venta de cascara de nuez como mulch.

e Aceite de nuez. Venta de aceite para pinturas.

o Otros. Aderezos, extractos, Relleno para carne vegetal.
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5. CATALOGO DE EMPRESAS POTENCIALES (NACIONALES Y/O EXTRANJERAS)
COMPRADORAS DE LA MATERIA PRIMA ELABORADA
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VI CONCLUSIONES

De los aspectos generales de la produccion de nueces de Nogal y Almendras

1.

Se observa un activo crecimiento en ambas especies en Chile, aunque los nogales
se han expandido hacia mas regiones y con mayor fuerza que las almendras. Estas
ultimas mas limitadas por su sensibilidad al clima y porque las regiones donde tiene
un mayor desarrollo han sido afectadas por la sequia (IV y V region norte). El
crecimiento esperado en produccion de nueces es de 151% llegando a las 190.359
toneladas base con cascara hacia el 2025 y en almendras de 68% alcanzando las
23.037 toneladas sin cascara hacia el mismo afio. Esto motivado por las buenas
condiciones de precio internacional y por una demanda en expansion por el modo
de vida saludable difundido para combatir obesidad y enfermedades provocadas por
malos habitos alimenticios. Esta condiciéon asegura que la demanda seguira firme

en el mediano y largo plazo.

Tanto en nogales como almendros, los productores AFC estan concentrados en las
regiones IV, V' y RM en el caso de los almendros, y en las V, RM y VI regiones en el
caso de las nueces, lo que facilita la generacion de acciones y proyectos especificos

con este segmento de productores.

Del estudio de productos con valor agregado en nueces y almendras, se concluye
que hay varias alternativas de agregacion de valor que se pueden implementar en
Chile y algunas de ellas en la AFC. No obstante, cualquier alternativa pasa por la
formalizacion de la actividad por parte de los productores para cumplir requisitos de
buenas practicas agricolas, que aseguren un producto inocuo para el consumo
humano al llegar a proceso, como también, la certificacion sanitaria de las
instalaciones que se construyan para las etapas posteriores de elaboracion, de

manera de mantener la inocuidad.

Otro aspecto en materia de certificacién que surge como beneficioso para la AFC,
es la “Certificacion Organica” para aquellos que tienen una produccién de este tipo,
debido al mayor valor que tiene en el mercado este tipo de productos. Asi también,

la certificacion "Comercio Justo” podria ayudar a darle mayor valor y a hacer
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conocido un proyecto asociativo relacionado a productos elaborados en base a

almendras y/o nueces.

5. Otro aspecto comun a cualquier proyecto que se emprenda para la agregacion de
valor en nueces y almendras es la necesidad de contar con un galpén registrado y
un equipamiento minimo para la elaboracién de los productos. Entre los productos
que requieren menor inversion estan los licores de nuez y almendras, siendo éstos
los mas factibles de producir por parte de los productores AFC. Es posible que el
licor elaborado se pueda vender en almacenes de productos artesanales y
regionales antes de escalar a una distribucion nacional. Pero resulta atractivo
generar una cultura en torno a un producto caracteristico de una zona, que permita
a sus productores percibir mayores ingresos, con un producto de receta local y de

baja inversion.

De los aspectos de agregacion de valor en Almendras y la AFC
6. En almendras, los productos mas atractivos de ser adoptados por la AFC son de
dos tipos, los naturales (estos son almendras con cascara, almendras sin cascara,
con piel y almendras blanqueadas) y los de mayor elaboraciéon pero con baja

inversion.

7. La participacién de la AFC en el mercado de los productos naturales en Chile tiene
sentido, debido a que el consumo interno de almendras es alto y el producto natural,
en envases a consumidor tiene amplia distribucion a nivel nacional. Para ello se
puede contratar el servicio de despelonado y partido y sélo se necesitaria el galpén
de embolsado y empaque. Este proyecto cobra mas atractivo si es asociativo y se
genera una marca certificada como “Comercio Justo”, que no sélo se podria vender
en el entorno de los productores asociados al proyecto, sino a una escala mayor. El

punto aqui es asegurar los volumenes de abastecimiento.

8. Los otros productos atractivos para la AFC son los de mayor elaboracion e inversion
baja como la elaboracion de aceite y harina. El aceite se puede vender embotellado
en forma directa a las empresas de cosmética artesanal, porque su pureza y calidad
es mayor que el aceite industrial. La harina seca que se obtiene es de gran calidad

alimenticia y se debe generar una cultura y linea de productos con este tipo de
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ingredientes. Para ello, resulta recomendable acercarse a panaderias, reposterias
y empresas productoras de alimentos saludables que sean innovadoras y que
experimenten en la creacion de nuevos productos con harina de nuez como

ingrediente.

9. Otros productos elaborados con almendras también pueden ser implementados por
la AFC, pero implica generar un nuevo conocimiento para utilizarlos e insertarse en
un mercado desconocido para ellos, como por ejemplo, elaborar sus propios

productos cosméticos, mazapan, snacks, reposteria u otro.

10. Los productos de almendras que no se recomiendan para la AFC son la leche de
almendras por la corta vida util que se logra en la elaboracion artesanal y la alta
inversion requerida para su produccion industrial. Asi como, la transformacion
mecanica minima y tostado, también por el monto de inversién, aunque en algunos

casos de proyectos asociativos se podria justificar.

De los aspectos de agregacion de valor en Nueces y la AFC
11. En el caso de las nueces y de contar con un galpon registrado, la primera alternativa
de agregacion de valor es el proceso partido a mano. Este proceso ha bajado
fuertemente su participacion en la medida que crecen las exportaciones de Chile
porque la capacitacion no va a la par con el crecimiento en la produccion. Es un
proceso de especializacion y a pesar de que Chilenut ha impulsado en varias
oportunidades programas para capacitar y certificar a quienes realizan el proceso,
no ha logrado mejorar sustancialmente el numero de personas que se dedican a la
actividad. Por ello, si se establece el proceso en forma familiar en la AFC, podria
tener mas éxito por el mayor valor que obtendrian de su actividad productora,
vendiendo el producto natural (mariposa, cuartos y cuartillos) ya partido y
embolsado a las exportadoras o exportando ellos mismos en un proyecto asociativo
con desarrollo de marca. Es valido en este caso también, el aporte extra en valor
que puede significar la certificacion de producto organico de ser el caso y/o de
Comercio Justo. Cabe notar que el consumo de nuez es bajo en Chile, por ello la
alternativa de comercializar como AFC el producto natural adquiere mayor sentido

con la exportacion, al menos en el corto plazo.
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12.

13.

14.

15.

Los otros productos atractivos para la AFC y de la misma forma que en el caso de
las almendras, son los productos que requieren baja inversion como la elaboracion
de aceite y harina. El aceite tiene usos comestibles y para cosmética y se puede
vender embotellado en forma directa a las empresas de cosmética artesanal y en el
caso del aceite para consumo humano, se puede vender a quienes ya estan
desarrollando esta alternativa o si el proyecto es asociativo, generar desarrollo de
marca y entrar tanto a los canales de comercializacién tradicional de productos
artesanales, como al formal de distribucién en supermercados. Sin embargo este
ultimo exige desarrollar un largo camino de formalizacion de la actividad vy

aseguramiento de volumenes.

La harina de nuez tanto seca como humeda, es de alta calidad alimenticia y se debe
generar una cultura y linea de productos de reposteria o cereales entre otros. Para
ello y de la misma forma que en almendras, resulta recomendable acercarse a
panaderias, reposterias y empresas de alimentos saludables innovadoras que
experimenten con este producto con el fin de crear las lineas de producto en forma

asociativa.

Otros productos elaborados con nueces de nogal que también pueden ser
implementados por la AFC, pero implica insertarse en un mercado desconocido son
las lineas de producto para jardineria, la elaboracion de sus propias lineas de
productos cosméticos, o la linea propia de snacks, de reposteria u otros. Ello ya
depende de la energia y ganas de escalar con su produccion y como en casos
anteriores, un proyecto asociativo resulta mas conveniente en cuanto a eficiencias

del uso de los recursos en los que se invierte y de la capacidad para comercializar.

Finalmente, para las organizaciones que estan relacionadas a la AFC en Chile,
generar programas de agregacion de valor en nueces de nogal y almendras puede
resultar de alto impacto, primero por la concentracion regional y comunal de los
productores AFC en el pais, lo que facilita su congregacion, organizacion y
eventualmente su capacitacién en los nuevos procesos. Asi también, generar lineas
de apoyo a proyectos de agregacién de valor, monitoreadas por Indap, podrian

producir impacto en el mejoramiento de la calidad de vida de los productores AFC,
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16.

un aporte real a la agricultura con la incorporacién de nuevos procesos de

produccién y un aporte a la cultura agricola de Chile.

Los productos de nueces de nogal que no se recomiendan para la AFC son la leche
de nueces, por la corta vida util que se logra en la elaboracion artesanal y la alta
inversién requerida para su produccién industrial. Asi como, la transformacion
mecanica minima y tostado, también por el monto de inversion, aunque en algunos

casos de proyectos asociativos se podria justificar.
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VIIl ANEXOS
Anexo 1: Cotizacién Linea de Proceso de Despelonado y Descascarado de Almendras a

empresa Zapata Engineering
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Anexo 2: Cotizacién Maquina Peladora de Almendras a la Empresa Yantai Maoyuan

Food Machinery Manufacturing co.,ltd
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Anexo 3: Cotizacibn Maquina Laminadora de Almendras a la Empresa Henan Gelgoog
Machinery Co, Ltda.

124



125



126



127



Anexo 4: Cotizacion Maquina Trituradora de Almendras Modelo F-T a la empresa Mejisa
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Anexo 5: Cotizacién Linea de Extraccidon de Aceite en Frio a la Empresa CVDriller Ltda.
/Ecirtec.
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Anexo 6: Cotizacion Linea de Extraccion de Aceite en Frio a la Empresa OilPress Co.
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Anexo 7: Cotizacion de Molino Coloidal a la empresa Molinos Coloidales de Latinoamérica
S.A.deC.V
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Anexo 8: Cotizacion de Molino Coloidal a la empresa Molinos Coloidales de Latinoamérica
S.A.deCV
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Anexo 9: Cotizacion de Maquina de Llenado y Envasado a la empresa Shenyang Beiya

Beverage Machinery Co., Ltd.
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Anexo 10: Cotizacién Esterilizadores a la empresa Haiya Cheng Equipment Co., Ltd
(Pilotech)
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Anexo 11: Cotizacién del Estanque de Acero Inoxidable de 300 | con llave a la empresa

Dulox Ingenieria de Aceros Ltda.
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DULOX

INGENIERIA DE ACEROS LTDA.
Cotizacion N° 30527 Santiago, 22-12-2015
Empresa : | QONSULTING S. A
RUT 0
Direccion : 0 Ciudad :0
Giro 0 Comuna :0
Emall C. :glayseca@iqonsulting com Comtacto ;: GABRIEL LAYSECA
Emall . glayseca@igonsulting com Telolono | 22 - 9424059
Vendedor : DIRECTO DE FABRICA Fax 0
ESTANQUE 300 LITROS
ftem | Cam Glosa Uni P.Unit Total
1 100 | ESTANQUE: S50MM DIAMETRO X 900MM ALTURA. CAPACIDAD 300 LITROS N1 1570500 1.570.5001
FARRICADO EN ACERO INOXIDANLE CALIDAI AESI304 EN 2.0 MM D ESPESOR
TAT'A CON SISTEMA DE CIERRE HERMETICO. LLAVE BOUA INFERIOR DE 127 DE
IHAMETRO. CON MANILLA ¥ RUEDAS PARA DESLIZAMIENTO, TODO SEOUN
PEDI
Neto 1520800
VA 298198
Total 1 868 495
Funtea Papor 3% ANTICTIO SALEX) CONTRA ENTREGA
Toempo Batregs: 13 DIAS HABILES
Vahder Ofersa: 30 dias
O EMPRESA
Tastadacim: PUESTO EN NUESTRA FAHRICA SIN INSTALACION
PAUL STEFAN DULOVITS CORTES
INGENIERLA DE ACEROS LIMITADA
DULOX - Ingenieria de Aceros Limitada www.dulox.ol / contacto @dulox.cl
Jorge Hunneus 4647 - Quinta Normal - Reglon Metropolitana Mesa Central 7734118
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Anexo 12: Cotizacién de una linea Despelonadora de Nuez de Nogal a la Empresa Partner
S.A

143



144



145



Anexo 13: Cotizacion del Remecedor de Nuez de Nogal a la Empresa Partner S.A
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Anexo 14: Cotizacion de Maquinaria de Cosecha, Despelonado y Secado de Nuez de

Nogal a la Empresa MACI
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Anexo 15: Cotizacion de Linea de Partido Mecanico Nuez de Nogal a la Empresa Kauftec
S.A
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Anexo 16: Cotizacion del Envasador Semi Automatico a la Empresa Envatek Importadora
S.PA
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