&5
ONA
Ly
>

GO~ N
WERS
S 4

Cilrag

DISeNO|UC

Pontificia Universidad Catdlica de Chile
Facultad de Arquitectura, Disefio y Estudios Urbanos
Escuela de Disefio

MIEL MASTICABLE

Autor: Macarena Alfaro Vergara - Profesor gufa: Alberto Gonzélez

Tesis presentada a la Escuela de Disefio de la Pontificia Universidad
Catdlica de Chile para optar al titulo profesional de Disefiador.

Julio, 2018. Santiago, Chile.



Se prohibe la reproduccién total o parcial de este documento por
cualquier medio sin el previo y expreso consentimiento por escrito
del autor a cualquier persona o actividad que sean ajenas al mismo.

Macarena Alfaro Vergara © 2018



Agradecimientos

A mi familia, por acompafiarme incondi-
cionalmente a lo largo de toda mi carrera;
especialmente a mis papds por darme la
oportunidad de estudiar lo que mds me gusta
y a mis hermanos chicos por su disposicién a
ayudarme cuando lo necesité.

A Alberto, por guiarme en el proceso de mi
titulo con sus consejos y ser un factor deter-
minante en mi confianza y motivacion.

A la Nati, por sus opiniones y acompafia-
miento en distintos procesos a lo largo de
este afio.

A los distintos expertos, pequefios apiculto-
res y tantos mds, que colaboraron con inva-
luable informacién y experiencia, sin las que
este proyecto hubiera carecido de sustento.

Muchas, pero muchas gracias.



Acerca del
proyecto
PRIMERA PARTE

I. Un proyecto con historia ............... 09
I1. Introduccidn .........ccevrevinnienncnnnnene 10
I1l. Resumen ........ccuevevvecececncnnennns 11

Antecedentes y
problematizacion
SEGUNDA PARTE

I. La miel

1.1 La miel y su historia ... 14
1.2 FOrmacion oo 15
1.3 Composicién y clasificacion ... 16
1.4 Usos y propiedades ... 19

Il. La miel chilena

2.1 VENTAJAS oreeeereerenneecereesseeessessessssessssssnanns 20
2.2 Sector apicola de Chile ... 22
2.3 Mercado ... 24
2.4 Consumo de la miel en Chile ... 25
2.5 Comercializacién de la miel .............. 26
2.5.2 Venta formal . 27
2.5.2 Estado del arte internacional —....... 28
2.5.3 Venta informal ..., 29
2.6 Posicionamiento internacional ... 30

2.7 Diferenciacion de la miel chilena .. 31

I1l. Tendencias alimentrias

3.1 Enel mundo e 33
3.2 En Chile e 35
3.2.1 “Tendencia snacking” ... 35
3.2.2 Politicas de regularizacion en Chile ... 39
IV. Trabajo de campo

4.1 Situaciones de CONSUMO  wcoveeerrvvvvvveonnnn. 36
4.2 Interacciones Criticas .o, 39
4.3 Miel en seis MESES ....ocovveerrrrvvvvieiisesenrniinns 40



Proceso
de diseno
TERCERA PARTE

I. Conclusiones preliminares ................. 44
Il. Oportunidad de disefio ..................... 45
I Formulacion ........ccccevveveeveecncnveecnennen. 46
IV. USUAFIO  ..coeereereeeeerceeeneeceeeneeeaenes 48
4.1 Adulto consumidor regular de miel ... 49
4.2 Adultos no consumidores de miel ... 49
V. Antecedentes y referentes ............... 50
5.1 ProdUCtO oo

5.2 Identidad gréfica

Desarrollo
del proyecto

CUARTA PARTE

I. El producto ... 58
1.1 Experimentaciones previas .............. 58
1.2 Miel masticable

1.3 Miel masticable diferenciada ... 66
1.3.7 COASISLENCIA ovvrereveeeeeeeeereeeeeseere 67
1.3.2 SADOF oo 71
1.3.3 POICION oo 74
1.3.4 FOrma y textura .....ccceeeeneeee 75
1.3.5 [NLEIACCION oo 78
1.3.6 Linea de productos ... 8o
Il. Propuesta grafica ......ccccecveeunenee 85
2.1 |dentidad grafica ..., 87
2.2.1 CONCEPLOS  oooovevvsiiiiiieverieerrvrrrrennneenees 87
2.2.2 NAMING e, 88
2.2 Desarrollo grafico .. 90
2.2.1 LOGO oot
2.2.2 [IUSEIACIONES ..cvvvvvvvvvvvrerereeeeeeeeeesessscii,
2.2.3 Paleta de color

2.3 Packaging e,
2.3.1 FOrMA oo

2.3.2 Aplicacion grafica ... 96

Resultado
final
QUINTA PARTE

I. Imdgenes del Producto ................. 100
Il. Viabilidad e implementacién ........ 110
2.1 Modelo Canvas ... 110
2.2 Registro de Marca ..eeeeecccnncs 111

2.3 Financiamiento

2.4 Plan estratégico

2.5 COSTOS v 112
2.6 Flujo de caja e 114
Conclusiones .......cccoeceevereeereeceeseecnennns 116
Bibliografia .......cccocevvivuvnicncnennnncncnns 118
ANEXOS .ooceeeeieeneeeecneeecnneeeesneeeesaeesennnes 123



Marcelo Vergara y amigo en el colmenar original, 1958



Un proyecto con historia
Introduccidn
Resumen

Lucia Lagos, apicultora, preparando material, 1978. Imdgenes recuperadas de archivos familiares.



Marcelo Vergara y Lucia Lagos, abuelos de la autora, envasando miel. EI Carmen, 1982



I. Un proyecto con historia

No tengo recuerdo de haberme quedado sin
miel alguna vez; este noble alimento, que
mas grande llegarfa a entender que no era
comun en las demas casas, siempre ha estado
ligado profundamente a mi familia, una fami-
lia de apicultores.

Corrfan los afios 60 cuando Marcelo Vergara
y Lucia Lagos, en su casa en El Carmen (VIII
regién), deciden emprender en la apicultura,
la crianza de abejas, con el fin de producir
miel. Con altos y bajos en el negocio, el ma-
trimonio decidié continuar, traspasando este
asombro por el mundo melifero a sus hijos y
a NosOtros, sus nietos.

Mis padres, una vez casados, decidieron irse
a Rancagua, donde junto a mis hermanos
siempre hemos vivido. Esto me permitié vivir
desde nifia en contacto con la naturaleza y
admirarme de ella como no hubiese podido
hacerlo en una ciudad més grande.

Como disefiadora, no he podido dejar esca-
par la oportunidad de mostrar lo fascinante
del mundo de la miel, tan constitutivo de mi
persona pero tan desconocido para la mayo-
rfa, utilizando las herramientas adquiridas a
lo largo de la carrera, de modo de encauzar
esta potente motivacién con el fin de ser un
aporte a la sociedad.

Si bien, por la cercanfa con el tema, siempre
crei saber mucho de la miel, en el transcurso
de este proyecto me he dado cuenta de que
este mundo, el que encantd a mis abuelos,

es inmenso. Lejos de ser un nicho de interés
para unos pocos, su exquisita complejidad
asombra a cualquiera; su cardcter multifacéti-
co da cabida a todo tipo de andlisis y opinio-
nes e invita a estudiarlo cada vez en mayor
profundidad, pues, en el mundo de las abejas,
queda mucho por lo que maravillarse.



Il. Introduccion
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La miel de abeja es un producto alimenticio
100% natural que se obtiene de la industria
apfcola. Sus multiples beneficios para el ser
humano la han transformado en un producto
muy cotizado en el mercado internacional y
Chile, por su flora y condiciones geogréficas,
tiene el potencial de ser un productor de
mieles altamente reconocidas. Sin embargo,
en nuestro pafs existe desconocimiento por
parte de los consumidores, lo que radica

en una subvaloracion. sPor qué los chilenos
no estdn consumiendo miel? ;Por qué se
exporta més del 80% al extranjero siendo que
tiene una calidad reconocida a nivel mundial?
:Cdémo influye la interaccién de este produc-
to en la eleccién de los usuarios?

El trabajo presentado en este informe nace
de una investigacién en torno a la miel, sus
caracteristicas, propiedades y su consumo
por las personas, principalmente en Chile,
pafs que por diversas razones tiene mieles
valoradas a nivel mundial, pero cuya produc-
cion, especialmente la diferenciada, no ha
sido suficientemente desarrollada.

Si bien ha habido distintos intentos por
aumentar el consumo de miel en la dieta de
los chilenos, por el momento esto no se ha
logrado; el consumo de miel no ha podido
salir de su estacionalidad, motivada en gran
parte por el desconocimiento de las personas
acerca de sus diversos tipos y propiedades.

Tras distintos experimentos y procesos
iterativos, se propone un modo de presentar
la miel como un producto diferenciado y
beneficioso para la salud, de manera que los
consumidores estén cada vez més informa-
dos y quieran en su dieta un mayor conteni-
do de miel. Se hace de la miel un producto
mas disponible, en formatos innovadores que
invitan a consumirla en distintas ocasiones,
procurando hacer de esta una experiencia
satisfactoria.



I1l. Resumen

Linea de productos de miel monofloral
chilena en formato masticable, porcionada y
diferenciada segtn su origen botdnico, que
ofrece una nueva interaccién de consumo
para la miel.
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Debido a la desinformacién que existe ac-
tualmente en Chile la miel estd subvalorada,
lo que, acompafiado de una poca variedad en
formatos y productos, genera un consumo
limitado y estacional.

Para fomentar el consumo de la miel en Chile
y posicionar la miel como un alimento dife-
renciado, beneficioso y facil de consumir.






La miel

La miel chilena
Tendencias alimentarias
Trabajo de campo

Imagen recuperada de archivos familiares



l. La miel

Pinturas rupestres en Cueva de
la arafia, Valencia.

Persona con un recipiente y abe-
jas a su alrededor, recolectando
miel de un nido situado en la
cavidad de un tronco en la copa
de un drbol.

Imagen recuperada de: EI gran
libro de las abejas.
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1.1 La miel y su historia

La miel se define como una sustancia dulce
natural producida por abejas obreras a
partir del néctar de las flores o de secrecio-
nes de partes vivas de plantas que las abejas
recogen, transforman y combinan con sus
propias sustancias , para luego almacenarla
y dejarla madurar en el panal. (CODEX
Alimentario, 1994)

Segln el Reglamento Sanitario de los Ali-
mentos de Chile “la denominacién de miel,
miel de abeja o miel virgen, corresponde
Unicamente al producto natural elaborado
por la abeja Apis melifera, con el néctar

de las flores y exudados de plantas
aromdticas” (2000)

La apicultura corresponde a la actividad
que se encarga de la crianza y el cuidado
de las abejas, de la cual se obtiene la miel

y otros productos naturales de la colme-
na, como el polen, propdleo, jalea real,
apitoxina y cera. Ademas, el rubro incluye
servicios de polinizacién que, junto con la
produccién de miel, son consideradas hoy
en dia las actividades mas importantes para
el hombre. (Montenegro, 2016)

La relacién del hombre con las abejas se
remonta a los orfgenes de la humanidad.
Gracias a hallazgos de pinturas rupestres, se
puede evidenciar que, ya en ese entonces, el
Homo sapiens utilizaba la miel como endul-
zante. (Gay & Menkhoff, s.f.)

En la civilizaciéon antigua de Egipto se de-
sarrollé notablemente la apicultura, donde
se usaron productos de la colmena como
medicina y material ceremonial, como se
evidencia en residuos de miel hallados en
tumbas de varios faraones. (Cortés, Vigil y
Montenegro, 2011)

En el caso de Grecia y Roma se considera-
ba la miel como un alimento energético y
medicinal (Carret y Grisham, 2001), y asf, a lo
largo de la historia, la miel ha sido apreciada
por diferentes culturas como un alimento de
gran valor, ocupando un papel importante
en la dieta de los seres humanos desde sus
inicios hasta hoy.
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1.2 Formacion

La abeja Apis melifera, por ser la principal especie productora de miel, ha sido objeto de intensa
investigacion durante las dltimas décadas, principalmente por su gran valor econdémico y ecolé-
gico. (Gay & Menkhoff, s.f.)

La vida en la colmena estd organizada por castas de abejas que cumplen diferentes funciones.
Las obreras meliferas son las encargadas de recolectar polen y néctar de las flores meliferas
como alimento para toda la colmena. El excedente de la recoleccion, luego de ser combinado
con exudados bucales de la abeja, es almacenado en los panales, donde disminuye notoriamen-
te la humedad, permitiendo la maduracién y formacién de la miel. Finalmente, la abeja tapa la
celdilla con una capa delgada de cera llamada opérculo, lo que indica que ya estd madura y ,por
lo tanto, lista para ser cosechada. (Gay & Menkhoff, s.f))

MIEL
Recoleccion de Transportado Maduracion Formacion
néctar de por la abeja en panal de a miel

flores meliferas



1.3 Composicion y
clasificacion de la miel

“La miel estd compuesta principalmente por
agua, fructosa y glucosa, ademds de otras
sustancias en baja proporcién como son los
acidos, minerales, aminoacidos, proteinas,
enzimas y aromas” (INDAP, s.f). Sin embargo,
no hay miel igual a otra, ya que su composi-
cion depende de las condiciones geograficas
y climdticas, y del tipo de flores visitadas por
las abejas (Fredes & Montenegro, 2006).
Existen diferentes tipos de clasificacion para
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las mieles. Segtin la Norma Chilena, una de
las alternativas es diferenciarlas segtin su
origen botdnico; que corresponde a la flora o
especie de las cuales las abejas recolectan el
néctar para la elaboracién.

La determinacién del origen boténico y
geogréfico se realiza mediante el andlisis
cualitativo y cuantitativo de los granos de
polen presentes en muestras de miel, llamado

“Anélisis Melisopalinolégico”, por medio
del cual se pueden identificar las especies
vegetales visitadas por las abejas. (Fredes &
Montenegro, 2006).

Segun la norma NCh2981-2005 “Miel de
abejas; denominacién de origen botanico
mediante ensayo melisopalinolégico”’, se pue-
den identificar los siguientes tipos de miel:



Miel Monofloral

Aquella “en la cual una especie abarca mds del
45% del total de granos de polen contados e
identificados en el andlisis”.

(Montenegro & Ortega, 2013)
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Miel Multifloral

Corresponde a “aquella en la cual ninguna
especie alcanza el 45% del total de granos de
polen contados ni tampoco hay dos especies que
dominen en la fraccion polinica”.

(Montenegro & Ortega, 2013)

Miel Bifloral

Miel “en la cual dos especies en conjunto, abarcan
mds del 50% del total de granos de polen contados
en una miel, y que entre ellas no presentan una
diferencia porcentual superior a §%".

(Montenegro & Ortega, 2013)
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Muestras de mieles monoflorales distintas, de la flor de hierba azul, castafio, acacio y raps respectivamente.

Serd entonces, el origen floral de cada miel el que definird las propiedades y caracteristicas or-
ganolépticas (sabor, color, aroma, textura, etc) de la misma, ya que hereda ciertos nutrientes de
la planta de origen. Por esta razon, la diferenciacion de las mieles se considera un valor agregado
en el comercio apicola, sobre todo para el caso de las mieles monoflorales, cuyas caracteristi-
cas organolépticas se intensifican y asi también sus propiedades, debido a la concentracién de
polenes de una misma planta. Por ello son consideradas como mieles activas por la efectividad
de sus propiedades. (Montenegro & Ortega, 2013)

Elaboracién de autor.
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1.4 Usos y propiedades

La miel, por las propiedades que presenta, es
requerida para distintos usos, entre los que
destacan el consumo alimenticio, en la ma-
yorfa de los casos de manera untable o como
endulzante (Montenegro, 2016); el drea de la
salud con fines terapéuticos, por sus efecti-
vas propiedades antibacterianas, antioxidan-
tes y nutracéuticas como la modulacién del
sistema inmunoldgico y actividad antimicro-
biana (Montenegro & Ortega, 2013); y en el
drea de la cosmetologfa por sus propiedades
humectantes y cicatrizantes (Montenegro,
2016). La razén de por qué la miel es utiliza-
da, en su mayorfa, para el consumo alimen-
ticio, son las propiedades y beneficios que
aporta a la salud, caracterizdndose principal-
mente por su capacidad antioxidante y su
actividad antimicrobiana (Montenegro,2013)
ademas de entregar aportes de energfa natu-
ral y de facil asimilacion (Nufiez ,2017), que
en comparacion a otros tipos de azlcares

es notoriamente mds saludable, ya que en
consumo moderado es considerada altamen-
te beneficioso para el ser humano (Heusser,
comunicacion personal, 2017).

E/ concepto “nutracéutico”
fue instaurado en 1990 por
Stephen De Felice, farmacdlogo
norteamericano, definiéndose
como “suplementos dietarios de
una sustancia natural presente
en los alimentos y que tomados
en dosis superiores a la existente
en esas especies, tienen un
efecto favorable sobre la salud
mayor que el que podria tener
un alimento normal”.

(Jorddn, 2013)



Il. La miel chilena

2.1 Ventajas de la miel chilena

Chile, por su geografia y variedad de clima,
posee ventajas para la produccion de miel
respecto a otros paises, principalmente por
la diversidad de especies meliferas existentes
y la alta presencia de flora endémica y nativa,
consideradas recursos exclusivos del pafs;
ademds de sus barreras sanitarias naturales,
las que resguardan del ingreso de enferme-
dades y plagas presentes en otras partes del
mundo. (Honorato & Subercaseaus, s.f.)

Segln un estudio realizado el afio 2005 por
la Pontificia Universidad Catdlica de Chile,
con respaldo de la FIA, se diferenciaron 254
tipos de miel en el pafs, 57 de ellas corres-
ponden a mieles monoflorales, de las cuales
39 tienen su origen en plantas introducidas
y 18 plantas nativas del pafs, las que, seglin
expertos, poseen mayor interés comercial
por ser elaboradas por plantas autéctonas
chilenas con caracteristicas de sabor y aroma
Unicas en el mundo.

(Montenegro & Ortega, 2013)

Ademds, se han realizado estudios con mieles
monoflorales producidas en Chile que deter-
minan la inhibicién de distintos patégenos

20

humanos, como la inhibicién de bacterias
causantes de desérdenes gastrointestinales
(Enterobacter aerogenes) y otros patdge-
nos (Staphilococcus aureus) causantes de
enfermedades como neumonia y meningitis.
(Montenegro & Ortega, s.f)

Es mas, la miel de Ulmo, nativa de Chile,
presenta actividad bactericida similar a la de
la miel de Manuka, miel de Nueva Zelanda,
que es la miel mas valorada a nivel mundial.
Para comprobarlo, se experimentd con paté-
genos humanos en las bacterias Escherichia
coli, que producen infecciones intestinales,
cistitis, meningitis y neumonfa; Streptoco-
cus pyogenes responsables de la meningitis,
conjuntivitis, sinusitis, artritis, prostatitis y
bronquitis, y en Staphillococcus aureus cau-
sante de la faringitis, afecciones a la garganta
y a la piel, con resultados favorables.
(Montenegro, 2017; Ibéfiez, 2015)

254 18

mieles distintas nativas

57

monoflorales

39

no nativas

La diferenciacién del polen permite también
distinguir el origen boténico de cada miel y,
por ende, sus caracteristicas quimicas, que,
seglin Montenegro y Ortega, “adquieren las
propiedades de las plantas que los producen,
vale decir, de su origen floral y geografico,
siendo posible obtener productos apicolas
con caracteristicas Unicas e irrepetibles”

A continuacién se muestran algunas especies
vegetales nativas o endémicas de Chile que
producen mieles monoflorales, y las respecti-
vas propiedades que aporta cada una.



Un estudio descubrié que las

cua son la I mundo
libres de cu

(INDAP, 2016)

patégeno

es en Isla de Pas-

Quillay
(Quillaja saponaria)

Ulmo
(Eucryphia cordifolia)

Maqui
(Aristotelia chilensis)

Avellano
(Gevuina avellana)

Corontillo
(Escallonia pulverulenta)

Siete camisas
(Escallonia rubra)

Tevo
(Retanilla trinervia)

Tiaca
(Calducluvia paniculada)

Tineo
(Weinmannia trichosperma)

Positivo potencial
sensorial; antioxidante

Bactericida,

fungicida

Capacidad
antioxidante

Positivo potencial
sensorial

Bactericida

Bactericida

Bactericida

Bactericida,
fungicida

Antioxidante y
antifingica

Datos recuperados de Montenegro & Ortega, s.f. Informe de Experto



2.2 Sector apicola de Chile

Segun el VIl Censo Silvoagropecuario del afio
2007, la apicultura chilena se encuentra dis-
tribuida desde la regién de Antofagasta hasta
la region General Carlos Ibafiez del Campo.
Sin embargo,la distribucién es desigual en

las distintas regiones del pafs, teniendo una
mayor concentracién en las regiones de la
zona centro y centro sur.

Segun la clasificacion de apicultores, se
considera como pequefio apicultor los que
manejan hasta 150 colmenas, medianos, en-
tre 151y 500 y grandes apicultores a los que
tienen sobre 500 colmenas (ODEPA, 2015).
En Chile, el 92% de los apicultores corres-
ponde a la categoria de pequefio apicultor,
por lo que existe una baja profesionalizacién
en el sector, predominando las pequefias
explotaciones apicolas (ODEPA, 2015).

Es por esto que Chile, a diferencia de otros
pafses, no se caracteriza por tener una api-
cultura altamente industrializada, sino que es
una actividad que la mayoria de los apiculto-
res chilenos realiza, principalmente, de modo
tradicional. Sin embargo, se han desarrollado
estrategias nacionales que proponen ele-
mentos para el desarrollo de una apicultura
profesionalizada, sostenible y diversificada,
considerando como una gran oportunidad: la
diferenciacién (Montenegro 2016).

22

MEDIANO
APICULTOR

151 - 500
colmenas

GRAN
APICULTOR

+ 500
colmenas

Elaboracion de autor a partir de datos
recuperados de ODEPA, 2015.
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LA MIEL CHILENA

/

Aricay
Parinacota

Tarapaca

Antofagasta
‘¥
Atacama

. Coquimbo

Valparaiso

/

Metropolitana

O"Higgins
Maule
Bio Bio

-

Araucania

-

Los Rios

o Los Lagos

—— Aysén

/7 Magallanes

Distribucion de la apicultura en Chile.
Elaboracion del autor en base a Censo agropecuario y forestal (2007).



2.3 Mercado de la miel chilena

En Chile, al afio se producen entre 7 mil y
11 mil toneladas, y mds del 85% se destina
a exportacion; de ese porcentaje, el 95% es
exportada a granel en tambores de 300 Kg
(Honorato & Subercaseaux, 2011) donde se
homogeniza la miel, proceso por el cual el
producto nacional pierde la identidad y el
valor agregado (Vdsquez, 2017).

Como consecuencia de lo anterior, y sumado
a que Chile es un actor poco relevante a
nivel internacional, el rubro apicola se ha

Tambores
300 kg

$1.650 + IVA
(1 kg) Consumo

nacional

$2.000 - $14.000
(2 ke)

Elaboracién de autor a partir de datos recuperados
de Pino, 2017 y De la Riva, 2015.
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transformado en un sector dependiente del
mercado de exportacién, fijando los precios
regulados por dicho mercado (De la Riva,
2015).

A continuacién, se observa el valor actual
de la miel por kilo para los dos casos; uno en
que es exportada en tambores de 300 Kg v el

otro en que es destinada al consumo interno.

De lo anterior, se evidencia que con el co-
mercio de miel dentro del pafs, los apiculto-

Tambor de 300 Kg usado
para la exportacién de miel.

res tienen la posibilidad de obtener mayores
ganancias por kilo, considerando también
que mientras mds fraccionada, mds utilidad
se obtiene del producto. Como dijo Jesus
de la Riva “las acciones tendientes a aumen-
tar los niveles de consumo en el mercado
interno son clave para mejorar las condicio-
nes de comercializacion para los apicultores
nacionales” (2015). En ese caso se podrfa
destinar un mayor porcentaje de miel para
consumo interno y menos a la exportacion,
lo que favorecerfa a los pequefios producto-
res del pafs.




2.4 Consumo de miel en Chile

Si bien no hay cifras Unicas ni del todo exac-
tas con respecto a la produccién y consumo
de miel en Chile, a partir de lo que sefialan
diversos autores, se puede tener una nocién
aproximada.

El consumo de miel varia notablemente se-
gun cada pafs. Aunque el consumo en Chile
ha tenido un fuerte aumento de al menos

un 20% en los ultimos 5 afios (El Mercurio,
2017), este sigue siendo muy bajo en compa-
racién a otros pafses consumidores.

Nueva Zelanda

Unién Europea
EE.UU
México

Argentina

Chile
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Cabe destacar que Argentina, que se en-
cuentra entre lo principales productores y
exportadores, tiene un consumo anual per
capita bajo.

Por otra parte, el consumo de miel es mayor
en pafses desarrollados, como Alemania,
donde la produccién nacional no satisface la
demanda, por lo que se importa un porcenta-
je significativo de la miel producida en Chile

destinada a exportacion.
(Alvarez-Sudrez, 2010).

2500 gr
1000 gr
450 gr
350 gr
350 gr

120 gr

Segun el siguiente grafico, Chile se encuentra
bajo el promedio mundial de consumo de miel
per capita anual y con un gran distanciamiento
de los mayores consumidores. Por esta razén
los apicultores chilenos se ven obligados a
exportar la mayorfa, y en algunos casos, la
totalidad de la miel que producen.

Elaboracién de autor a partir de datos recuperados de: Co-
rrientes Exporta, 2014; Honorato & Subercaseaux, 2011,
Alvarez-Sudrez, 2010, De la Riva, 2015.



2.5 Comercializacion de
la miel en Chile

Para conocer la situacién actual del mercado
interno de la miel, se analizé una encuesta
realizada el afio 2015 por ABA Consulto-

res Limitada a 400 personas de la Regién
Metropolitana y actividades de focus group
que busca responder la pregunta: ;Cémo y
cuando piensan en miel los chilenos?

En ella muestra que el consumo de miel en
Chile, por sus elevados precios en compara-
cién a otros edulcorantes, es preferida por
personas de mayor poder adquisitivo (ABC1
y C2), quienes estan dispuestas a pagar mas
por productos funcionales y nutracéuticos,
considerando la miel como un alimento que
aporta a la salud.

De los encuestados que no consumen miel,
un 52% dice no hacerlo porque no les gusta,
25% porque no estd dentro de sus habitos
alimenticios y el 23% por otras razones.

Sin embargo, debido al desconocimiento

de todas las propiedades de la miel, en |a
mayorfa de los casos, quienes la consumen

lo hacen en la estacién de invierno para la
prevencién de enfermedades como resfrios y
dolores de garganta.
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Por esta razén, la miel generalmente no se
encuentra en la lista de compras de los chi-
lenos. Es un producto que el consumidor
promedio compra en invierno, cuando lo ve
en la gondola del supermercado o cuando
lo ve en oferta. Solo un pequefio porcenta-
je lo consume regularmente como parte de
su dieta.

En cuanto a lo canales de venta, el 65% es
comercializado en el mercado formal, que
corresponde a la venta del producto bajo la
normativa legal como supermercados y al-
gunas tiendas especializadas; y el 35 % en el
mercado informal, como la venta en ferias
libres y la compra directa al productor.



La venta formal de miel se realiza principal-
mente en el supermercado bajo la categorfa
de endulzante, junto al azlcar, edulcorantes
quimicos y mermeladas. Casi todas las mieles
de la géndola son multiflorales, se presenta
en estado liquido y en envase de tipo pote ya
sea de vidrio, plastico o papel encerado y en
cantidades que varfan entre 1Kg y 250gr.

Géndolas de mieles en supermercado, 2018.
Elaboracién de autor.
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Si bien existen algunos formatos innovadores
para la miel en Chile, estos carecen de diver-
sidad. Ademds, la venta de dichos productos
se realiza principalmente en ferias especificas
o tiendas gourmet y en la mayorfa de los
casos con elevados precios, por lo que el for-
mato mas comercializado es la miel liquida
contenida en el envase de tipo pote.

Miel Ambrosoli en squeezer.
en supermercados.

Miel Trapense en sachet
en supermercados.

Miel en panal comerciali-
zada en tiendas gourmet.

Miel en baritas en feria
El Monte Miel 2017.
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Ademas, con respecto al estado del arte a

nivel internacional, se observa la exploracién Imagen recuperada de Imagen recuperada de
s WWW.arcticwarriors.fi www.honeypax.com

de formatos contenedores de miel liquida

para consumo individual ofreciendo una

nueva interaccién por medio del porcionado, -

la dosificacion, evitando que el consumidor

tenga contacto con la sustancia. Si bien en

Chile existe el formato individual para la

miel, no ha sido explorado en profundidad.

Otra observacion de los formatos existentes
a nivel mundial, es la disponibilidad de miel
en diferentes estados, ya sea en capsula,
pastilla o polvo, presentados de manera
dosificada. Imagen recuperada de www.honeyincapsules.com Imagen recuperada de www.valeofoodsgroup.com




Con respecto al canal de venta informal,

el comercio se realiza principalmente por
venta directa entre productor y consumidor.
La mayoria de los envases utilizados son
pldsticos de tipo pote, y solo algunos tienen
grafica aplicada en la que se presenta solo el
contenido, “miel de abejas” y sin ningtn tipo
de informacion de origen.

Ademds, como consecuencia de la falta de
informacion de los consumidores frente al
tema, el poco incentivo a productores por
producir mieles de calidad y a la minima

o nula identificacién del producto en su
grafica, es que en algunos casos ha ocurrido
el fendmeno de adulteracion de mieles, que
corresponde a la elaboracién de un produc-
to que no es 100% miel, sino a una mezcla
de sustancias, pero se comercializa como si
fuese miel.

Esto ha traido como consecuencia un
desprestigio y desconfianza para con la miel
como producto, pues no tiene los mismos
beneficios que esperan los consumidores. (El
Mercurio, 2017)
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Envase tipo pote de pldstico mds comin en la venta informal
de miel. Elaboracion de autor.
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2.6 Posicionamiento internacional de la miel chilena

El comercio de miel en Chile es considerado
un mercado pequefio (Montenegro, 2016),
pues provee sélo un 1,5% de la miel de ex-
portacion que circula en el mercado inter-
nacional (Consorcio Apicola, 2014). Sin em-
bargo, es altamente apreciada y demandada

a nivel internacional por su calidad y carac-
terfsticas organolépticas tnicas. Como dice
Daniel Barrera, especialista apicola de Odepa:
“Es bastante comun que la miel chilena que

Sachet comercializado actualmente en Suiza que contiene
miel producida en Chile. Gentileza de Joaquin Hohf, 2017.

llega a Alemania se utilice para enriquecer
mezclas de miel. Porque tienen caracteristicas
de colory sabor que son demandadas” (2013).
Esto se debe a ventajas que posee Chile por
su ubicacién geografica, clima y ecosistemas,
principalmente por la flora nativa y endémica
(Vasquez, 2017).

Sin embargo, también existen empresas inter-
nacionales que comercializan mieles chilenas
diferenciadas, como “The Active Honey & Co

"

1 ﬂll.lhluva- g ‘

del Reino Unido que vende mieles de bosques
nativos de Chile donde abunda el Quillay,
Tineo y Ulmo como “miel activa” por su efec-
tividad antibacteriana.

A diferencia del caso anterior, en este se des-
taca el origen como “Product of Chile”, lo que
muestra un valor agregado por medio de la
diferenciacién apreciada internacionalmente.

Miel nativa chilena envasada y comercializada actualmente
a nivel internacional.

Con identificacion segin el nivel de potencia antibacteriana.
Imagen recuperada de: hollandandbarrett.com



2.7 Diferenciacion de la miel chilena

Seglin Fancy Rojas, directora del Centro para
el Emprendimiento Apicola de la Facultad de
Ciencias Silvoagropecuarias de la Universidad
Mayor “un porcentaje bastante alto, cerca
del 80%, de las mieles proviene de recursos
meliferos de bosque nativo y allf radica la
riqueza de las mieles. La caracterizacion que
se ha realizado de algunas mieles ha dado
excelentes resultados acerca de las propieda-
des antioxidantes y cicatrizantes”. (Revista El
Campo, 2013)

Aunque a nivel internacional se aprecie la
miel chilena como un producto diferenciado
con propiedades y caracteristicas organolép-
ticas Unicas, la miel producida y comercializa-
da actualmente en Chile corresponde en su
gran mayorfa a la miel multifloral, conocida

Miel de Manuka
Imagen recuperada de:
mabouticbienetre.com

también como “miel de abeja” por los con-
sumidores, por lo que no se diferencian més
alla de la marca considerandose un producto
commodity. Esta miel “convencional” se
obtiene por un precio promedio de $4.500
por kilo, pero si la miel se distingue como
monofloral por su origen botanico, aumenta
el precio en un 61% aproximadamente.
(Honorato, C. & Subercaseauy, J. 2011)

El tipo de miel mds reconocido a nivel
mundial es la miel de Manuka, flora nativa

de Nueva Zelanda, que se destaca por ser un
reconocido tipo de miel monofloral diferen-
ciada. Es conocida como “oro liquido” por ser
la miel mds valorada en el mundo dado sus
efectivos beneficios antisépticos, antioxidan-
tes y antiinflamatorios certificados, llegando

a valores de 8o ddlares por kilo. (Ibafiez, 2015).

En esta misma linea, otro caso que refleja el
valor agregado de la miel cuando se diferencia
es Bee Patagon, que ofrece miel monofloral de
Ulmo, destacando sus propiedades bactericidas
que, segun estudios, son similares e incluso,

en algunos casos, mds efectivas que la miel de
Manuka.

Un tercer ejemplo del éxito en presentar la miel
como un producto diferenciado, es el caso de
“Manu Meri Honey”. Esta empresa, ubicada en
Isla de Pascua, ofrece diversos tipos de miel,
basdndose en su origen botdnico.

Bee Patagon
Imagen recuperada de:
andesnutraclinic.com

Manu Meri Honey
Imagen recuperada de: packagingof-
theworld.com



(Rojas, 2013)

Commodity:

Producto que no

presenta mayor diferenciacion
0 e/ consumidor no reconoce
diferencias de origen.

(De la Riva, 2015)

Premium:

Adjetivo que califica a un
producto o servicio de calidad su-
perior a la media. (definicion.de)
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Sin embargo, algunos productores que tra-
bajan con mieles monoflorales aseguran que
la disposicién a pagar, en la mayorfa de los
casos, no es mayor o resulta insignificante en
comparacion al precio de la miel homogenei-
zada. En una entrevista realizada por el autor
a Ramén Andana, pequefio apicultor de la
VIl regién, que produce mieles monoflora-
les, asegura que tanto la miel multifloral y
monofloral las vende al mismo precio: $3.000
por Kg en el mercado interno, y que no tiene
un incentivo externo por producirlas.

La miel monofloral mas conocida y la Unica,
seglin observaciones, ocasionalmente pre-
sente en supermercados de Chile es la miel
de ulmo, nativa del pafs. Como consecuencia
de la desinformacion sobre la diferenciacion
segun origen floral y al desconocimiento de

todas las propiedades y beneficios, el poten-
cial de la miel “hasta ahora no ha sido apro-
vechado en su plenitud como instrumento
de diferenciacién y de desarrollo de nuevas
aplicaciones” (Montenegro & Ortega, 2013)

Para aumentar el valor de miel chilena es
necesario incrementar de alguna manera la
cultura de consumo doméstico, destacando
los atributos de calidad y el valor nutricional
de la miel (Barrera Pedraza & Valdés, 2014)
y de esa forma, el consumidor informado
podrd considerar como valor agregado la
diferenciacién, aumentando su disposicién a
pagar por él, y asi, la miel monofloral chilena
que actualmente es comercializada como
commodity podrfa ser considerada un pro-
ducto premium.



Il1l. Tendencias alimentarias
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3.1 En el mundo

En un contexto donde la salud y la alimen-
tacién son una de las principales preocupa-
ciones del ser humano (Alvarez & Alvarez,
2010) la innovacién alimentaria toma un
especial interés para el consumidor actual,
quien busca una alimentacion saludable o
demanda un mayor nimero de alimentos
funcionales, nutracéuticos, que aporten mds
que solo nutrientes, y que ayuden a atenuar
o prevenir diferentes enfermedades (Sunkara
y Verghese, 2014). En ese sentido, América
Latina ha presentado un incremento de 10%
en la venta de productos saludables durante
los Ultimos 5 afios (Clobal Health & Well-
ness, 2015).

Por otro lado, en la dltima década se ha pre-
sentado un incremento en las publicaciones
cientificas bajo la premisa “Food Innovation
& Health” o “innovacion y salud alimentaria”,
pues para preferir alimentos con propiedades
nutracéuticas, es necesario que estén apro-
badas y justificadas (Prieto, 2016).

Alimento funcional:

Aquel alimento que contribuye
a reducir el riesgo de enfer-
medades, ademds de su aporte
nutricional bdsico. (Universidad
de Chile)
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2000 - 2005 2005 - 2010 2010 - 2015 2015 - 2016
Periodo de publicacion (afios)

Evolucién del nimero de articulos bajo la temdtica de “Food
Innovation & Health” segin la base de datos de Pubmed.
Datos recuperados de Prieto, 2016

Como consecuencia, el consumidor actual

se encuentra, en su mayorfa, cada vez mas

informado, prefiriendo alimentos beneficiosos
. " . ”

para la salud bajo el concepto de “funcionales”.

(Prieto, 2016)

En este sentido, la miel, al ser un alimento fun-
cional, tiene un gran potencial de consumo.

e [
B =

Granola Vivo y Quaker combinados con miel.

Marcas que promueven la alimentacion saludable usan la
miel como endulzante mostrdndola como un ingrediente
protagénico. Elaboracién de autor, 2018.



3.2 En Chile

3.2.1 “Tendencia snacking”

Debido al ritmo de vida actual, agitado, en

el que las personas se ven obligadas a optar
por alimentos envasados para consumir en
distintos momentos del dia, el mercado
ofrece productos que se caracterizan por ser
comodos y practicos, a modo de snack. Sin
embargo, los consumidores ya no buscan solo
la practicidad sino que optan cada vez mds
por snacks saludables. (ProChile, 2013)

Los snacks, aungue en muchos casos se aso-
cian a productos poco saludables, correspon-
den a reducidas porciones alimenticias que
podemos ingerir entre comidas. Segun Mintel,
las principales razones de su consumo son:

- Para saciar el hambre entre comidas

- Por aburrimiento

- Como recompensa a si mismo

- Como aporte de energia en
determinado momento
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3.2.2 Politicas de regulacién en Chile

El tema de la obesidad y sobrepeso en Chile
es de los principales problemas en el drea de
la salud publica del pafs (Vio del Rio, 2017).
Dicho estado patoldgico, es presentado
principalmente por malos hébitos alimenti-
cios. Segtin la nutricionista Alejandra Alar-
cén, “cambiar los habitos alimenticios y pre-
ferir alimentos saludables es primordial para
estar sanos y erradicar este problema que se
ha transformado en una epidemia” (2017).
Por esta razén se han aplicado medidas que
buscan regular y prevenir la situacién a nivel
pais por medio del consumo informado de
los alimentos.

Un ejemplo de esto, es la recientemente
implementada ley de etiquetado, que
consiste en la identificacién de aquellos
productos alimenticios que exceden las
cantidades de azlcares, grasas, calorfas o so-
dio establecidos por el Ministerio de Salud.
(MINSAL,2018)

Si bien la ley entré en vigencia el afio 2016,
para pequefias y medianas empresas el
rotulado sera obligatorio a partir de Junio
de 2019.

Sellos para productos alimenticios.
Imdgen recuperada de minsal.c/

Para el caso de la miel, si bien estd compues-
ta principalmente de aztcar natural (glucosa
y fructosa) y, por lo tanto, segtn la ley no
debiese tener sello de alto en azdcares, al
mezclarla con otros alimentos se considera
azUcar afiadida, por lo que pudiera llevar
este sello, si es que la concentracion de
azUcares supera el Iimite establecido

(10 gramos de aztcar por cada 100 gramos
de producto). Otro sello que pudiese pre-
sentar un alimento en base a miel, es el de
alto en calorfas, por el gran aporte energéti-
co de esta.

En el dltimo tiempo, en relacién a la miel
destacan iniciativas como la Campafia
Nacional de consumo de miel, lanzada el
2015 por la Federacién Red Apicola Nacio-
nal, INDAP y Sercotec. Esto, con el fin de
fomentar el consumo e informar acerca de
los beneficios que proporciona a quienes la
consumen regularmente.

Segln Juan Jiménez, jefe de Mercados

de INDAP, “[e]l pafs tiene la necesidad de
conocer mds profundamente los alcances
nutricionales y alimenticios de la miel, y eso
nos compromete para hacer los maximos
esfuerzos como institucion”.



IV. Trabajo de campo

Para conocer al consumidor y las situaciones
de consumo, se recopilaron imagenes de la
miel utilizada en los distintos hogares y se
entrevistd a personas, principalmente de
estrato socioecondmico alto, que tenfan miel

€n sus casas.
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4.1 Situaciones de consumo

En el consumo doméstico, la miel se ubica
en la cocina, especificamente en la despensa
cerca de otros endulzantes (aztcar refinada
o edulcorantes liquidos). Es utilizada princi-
palmente de manera untable o para endulzar
el té o avena y en algunos casos para cocinar.
La duracion del kilo de miel es aproximada-
mente de 6 meses o un afno, considerdndose

37

como un producto de consumo estacional,
pues estd estrechamente relacionado con la
temporada de invierno. Es utilizada principal-
mente para prevencion o tratamiento para

el resfrio y dolores de garganta, debido a la
falta de conocimiento de todas las propieda-
des y beneficios de la miel.

Por su formato a granel, no se considera un
producto de facil acceso, limitando su consu-
mo a situaciones especificas. En la mayorfa de
los casos ocurre en la cocina o en el comedor
después de almuerzo o comida, pero siempre
cerca de donde se encuentre el producto.
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Gonzalo Gouet, 27 afios

Loreto Montes, 45 afios

Sonia Olivares, 37 afios

Angélica Mardones, 31 afios
Vendedora Emporio Natural




4.2 Interacciones criticas

La falta de compatibilidad del envase con

su contenido, escurridizo y pegajoso, hace
que la interaccién de su consumo no sea
agradable para el usuario. En las imdgenes se
evidencia que la manipulacién no es limpia,
ya que siempre quedan restos de miel por
alrededor del envase, lo que hace que el
consumidor se vea obligado a limpiar o lavar-
se las manos luego de sacar una cucharada

Gotas de miel chorrean desde el interior del envase hacia
afuera o se acumulan en los lugares de manipulacion.
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de miel (porcién por interaccién). Ademas,
como el formato es grande, las porciones
son pequefias y el consumo en situaciones
limitadas, la interaccion se reitera muchas
veces, haciéndose cada vez mas critica. Las
particulas de miel van rodeando el conte-
nedor en su exterior lo que hace que sea
inevitable ensuciarse las manos y en muchos
casos ensuciar donde este se apoye.

“Aureola” formada por la concentracion de particulas de
miel en la base, se “estampa” donde sea que este se apoye.

Envase en estado critico luego de varios usos. Al romperse, la miel tiende
a escurrir hacia afuera lo gue dificulta adn mds su manipulacion.
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4.3 Miel en seis meses

En el siguiente esquema se presenta una linea
de tiempo de la miel contenida en el envase
mas comun utilizado por los chilenos, pote
pldstico de 1 Kg. A partir de observaciones
generales y particulares de un mismo envase

mes a mes.
J a0 2 0 2.2 0 ok
ABRIL MAYO JUNIO
La miel es comprada y almacenada en la Las particulas de miel se acumulan con una En la estacién de invierno, el consumo de la
despensa de la cocina junto a otros endul- mayor concentracién en el borde de la tapa, miel aumenta y el envase comienza a rom-
zantes, té y café. justo en el lugar donde se abre y, por lo mismo, perse. Las fisuras y la base concentran un ma-

cuesta cerrarlo.También comienza la acumula-
cion de particulas en la base del pote.

yor nimero de particulas de miel lo que hace
que se ensucie donde se pose. Comienzan a
aparecer particulas donde se manipula.
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1 oe—a Tt —Ta
!/ . !/
Altura de
) \ manipulacion
/ o L4
» | |
Nivel de
apoyo
Tiempo en
meses del afio
JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE -
Continda el invierno, los resfrios y molestias La concentracion de la miel por fuera del El envase presenta signos notorios de rotura,
en la garganta aumentan y con ellos el consu- envase sigue aumentando, pues al estar sobre todo en la tapa, que es la zona de
mo de miel. Se intensifica la concentracién pegote previamente en los lugares donde se mayor interaccién. La suciedad es tal que se
toma, es inevitable que las huellas se mar- suele botar el envase junto con el resto de
miel sin terminar.

de particulas de miel en los lugares criticos,

sobre todo donde se manipula. La base que- quen. La “aureola” en la despensa aumenta

da totalmente pegote y deja una “aureola” de su longitud porque se “estampa” en lugares
miel en la despensa o donde se apoye. distintos después de cada uso.






Imagen recuperada de archivos familiares.

Conclusiones preliminares
Oportunidad de disefio
Formulacién del proyecto
Qué - Por qué - Para qué
Usuario

Antecedentes y referentes
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I. Conclusiones preliminares

A partir de la investigacién y observaciones
realizadas, se han identificado problematicas
claras en la comercializacién de la miel que
afectan directamente a su consumo.

Una de las mas palpables es el descono-
cimiento de sus propiedades para el ser hu-
mano, ya que; si bien en general se conocen
los beneficios que tiene para los sintomas
del resfrio y dolores de garganta, se dejan de
lado otros como digestivos, antioxidantes,
antisépticos y demases (segln origen bota-
nico). Esto hace que el consumo de miel sea
casi exclusivamente en invierno y, por ende,
estacional.

Debido a la desinformacion del con-
sumidor frente al tema, la miel en Chile es
considerada un commodity, es decir, un
producto con bajo nivel de diferenciacion y
por lo tanto se priva del valor agregado que
podrian tener las mieles monoflorales de
especies meliferas del pafs.

El fendmeno de adulteracién de mieles
(agregar agua o azlcar para hacer rendir el
producto) por parte de los productores, da
como resultado una miel reducida en benefi-
cios, lo que ha generado desconfianza y poca
satisfaccion en los consumidores chilenos.

La miel untable es la forma de consumo
mas habitual, principalmente como acompa-
fiamiento o endulzante. Los usos y formatos
de miel carecen de diversidad ya que existe
una falta de exploracion en este tema; siendo
el envase a granel el mas comun, lo que gene-
ra situaciones de consumo limitadas para el
producto.

Al ser una sustancia escurridiza, pegajosa
y de dificil manipulacién, la interaccién de
consumo de miel en Chile no estd resuelta,
puesto que hoy en dfa su consumo se ve
obstaculizado por lo tedioso que resulta.
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o A partir de las observaciones realizadas
] = durante el levantamiento de informacién y
v el trabajo de campo, se identifica la opor-
.2 tunidad de intervenir en la interaccién del

consumo de la miel; utilizando el disefio
como herramienta de modificacién en la
forma en que se consume este alimento. De
esta manera, se busca aumentar la dispo-
nibilidad del producto y, por lo tanto, las
situaciones de su consumo. También, se
pretende incentivar el uso y explotacion de
las mieles monoflorales producidas en Chile
como producto principal diferenciado y con
propiedades Unicas.

Il. Oportunidad de d

Envase pldstico y su uso en el tiempo.
Gentileza de Cecilia Vergara.




I1l. Formulacion del proyecto
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Linea de productos de miel monofloral chi-
lena en formato masticable, porcionada y
diferenciada segiin su origen botdnico, que
ofrece una nueva interaccién de consumo
para la miel.

Debido a la desinformacién que existe
actualmente en Chile, la miel estd subva-
lorada, lo que, acompafiado de una poca
variedad en formatos y productos, genera
un consumo limitado y estacional.

Para fomentar el consumo de la miel en
Chile y posicionar la miel como un alimen-
to diferenciado, beneficioso y facil

de consumir.
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Objetivo general

Objetivos especificos

Mejorar la experiencia del consumi-
dor y aumentar las situaciones de consumo
de miel, tras hacerla disponible por medio
del disefio del estado fisico de su materia,
formay porcién.

Ofrecer la miel como un producto
diferenciado por disefio que de a conocer
las variedades segtin su origen floral, para
generar un mayor conocimiento y cultura
con respecto a la miel en Chile.

Asegurar un producto de calidad
por medio de la certificacién tras el andlisis
melisopalinolégico de las mieles monoflora-
les a utilizar.

Resultados de testeos de satisfac-
cién de la interacciéon de consumo durante
diferentes actividades.

Disposicion a pagar por parte del
consumidor y resultados de encuestas sobre
informacion que muestra el producto.

Resultados analisis melisopalinologi-
co y encuestas sobre imagen de la marca.
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1V. Usuario

El proyecto tiene como objetivo ofrecer nuevas formas de consumo de miel con el propésito
de que esta pueda ser consumida en distintas situaciones. Junto con esto, explorar con varie-
dades de mieles monoflorales permite aumentar la oferta de sabores, llegando a un publico
objetivo mas amplio.

El usuario del proyecto corresponde a adultos; padres de familia que acostumbran acompafiar
el café de la sobre mesa con chocolate o galletas. Su rutina es agitada; optan por comer snacks
rapidos, lo mas saludables posibles, para consumirlos mientras realizan otras actividades.

Son consumidores exigentes, les gusta informarse sobre lo que compran y comen, y tienen una
mayor disposicion a pagar a la hora de elegir alimentos saludables y novedosos.

Dentro de esa categoria general se pueden definir dos perfiles de usuario:



4.1 Adulto consumidor regular

Este usuario tiene miel multifloral en la des-
pensa de su casa y la consume por “gusto”
dfa a dfa para endulzar el té o la avena, y mas
aun, cuando presentan sintomas de resfrfo,
pues esta muy consciente de que es un
endulzante natural y beneficioso.

Compra la miel a un pequefio productor co-
nocido por la familia para asegurar la calidad
y pureza y tiene una nocién de la diferencia-
cién de las mieles, pero solo conoce la miel
de ulmo y no asf sus propiedades.

4.2 Adultos no consumidores

Este usuario tiene miel en la despensa de la
cocina de su casa, pero casi nunca la consu-
me. Si bien la reconoce como un endulzante
méds saludable, el sabor no le gusta y su
aspecto no le atrae, por lo que Unicamen-
te la consume diluida en un té a modo de
remedio natural cuando presenta molestias
en la garganta.

La compra en invierno cuando, al verla en la
gondola de supermercado, se acuerda que ya
se le acabd. Antes de comprar, revisa las eti-
quetas de los productos, pero considera que
“todas son iguales” por lo que su eleccién es
condicionada por el aspecto que tiene la miel
contenida en el envase transparente.

49

Este usuario se considera principal, pues al tener
una apreciacion previa de la miel, la prefiere
antes que otros alimentos dulces, por lo que e/
ofrecimiento de la miel en un formato disponible
ampliard las situaciones de su consumo. Ademds,
le ofrece un nuevo conocimiento respecto a las
propiedades y flora melifera, y junto con ello,
una variedad de sabores que antes desconocia.

Este usuario se considera secundario, ya que si bien
reconoce la miel como un alimento mds saludable,
como no le gusta, se predispone a no preferirla.

En este caso, el proyecto le ofrece una variedad de
sabores de miel muy distintos entre si, en lo que
podrd encontrar el que mds le quste, prefirién-
dolo finalmente por gusto y, ademds, como una
alternativa mds saludable. Otro punto importante
es lo poco atractivo que le parece la miel, para ello
el proyecto ofrece la miel de una manera distinta,
en un nuevo formato y presentacion, donde esa
variable no afectaria en su decisién.

Ignacio Gouet, 30 afios.
Soltero - Ingeniero Civil

Josefina Feuerhake, 28 afios.
Casada, 1 hijo - Arquitecto
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V. Antecedentes y referentes

5.1 Producto

Abejito (1986) Honibe

“Calugones” de miel con leche en polvo Miel sélida en formato de pastilla, utilizada
(de 3 x 4 x 1 cm) comercializados en el afio Caramelo de miel, Ambrosoli como endulzante para liquidos, que al entrar
1986, dirigido principalmente a nifios. Pro- en contacto con el calor, se diluye. La caja
ducto que promovié la miel como energfa Miel solidificada a modo de caramelo con incluye 20 pastillas, las que estdn contenidas
saludable en el contexto de desnutricién miel liquida en su interior. Si bien el producto ~ en envases individuales sellados a modo de
infantil en Chile. Si bien tuvo una buena contiene azlcar refinada para lograr la con- remedios que permiten dosificar la miel,
aceptacion, se descontinué cuando murié sistencia deseada, el formato es practico y su ofreciendo una interaccién de consumo mds
el creador del producto. manipulacién fécil. facil y limpia.

h W

@

Imagen: gentileza de Benjamin Payeras Imagen recuperada de: caramelo.entre.c/ Imagen recuperada de: www.thekitchn.com



Puremiel

Mieles monoflorales en estado liquido,
diferenciadas seglin su origen botanico.
La variedad se representa con el uso

de distintos colores y complementado
con imdgenes de la flor melifera a la que
corresponde cada miel y da a conocer las
propiedades de cada una.

Poremisl | Puremiel Puramiol Puramiel

Puremiel

Imagen recuperada de: www.cadigrafia.com
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Maqui / Disponibilidad

Linea de productos que da valor al maqui
como un superalimento por las propiedades
que aporta a la salud, principalmente an-
tioxidantes. Sus distintos formatos (capsula,
polvo y liquido) lo hacen disponible para
cualquier situacion.

Juanola / Dulce con propiedades

Caramelos de distintos sabores con pro-
piedades para cuidar la voz y la garganta.
También ofrece otras como antioxidantes
dependiendo del contenido. La diferen-
ciacion de cada uno es notoria y su envase
practico y liviano.

Juanola

A8
it
L

Imagen recuperada de: www.lasnoticiasdemalleco.c/

Imagen recuperada de: www.juanola.es



5.1 Producto

Cubos de hielo / Transformacién

La solidificacién del agua, por medio de la trans-

formacién de su materia sin alterarla permite
manipularla, dosificarla y darle forma.
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Pifidn chileno / Porcién de Chile

Este fruto representa una dosis, porcionada,
proveniente de un arbol muy identitario para
Chile, la araucaria. Con él, se tiene un alimen-
to sano que inmediatamente se relaciona
con Chile y su origen natural.

En resumen, el pifién chileno es una parte de
un todo, a modo de carta de presentacién de
la araucaria y, con ella, de Chile.

Lapices Faber Castell/ Variedad

Variedad de colores ordenados y exhibidos
por gama cromdtica que, ademds de reflejar
de modo patente lo distinto de cada produc-
to, le da dignidad al ldpiz de palo por medio
de una presentacion pulcra. La forma del
producto es alargada y su ordenamiento es
vertical y compacto.

.
Faner-CASTELL

Imagen recuperada de:www.hieloiglu.mx

Imagen recuperada de: www.freshplaza.es

Imagen recuperada de: http//www.faber-castell.cl/



5.2 Identidad grifica

LA FETE

Chocolateria gourmet que invita a “saborear
una experiencia” y “conquistar tus sentidos”.
Explora la materia prima en diferentes forma-
tos, ya sea geométricamente o combinados
con otros productos. Valoriza el chocolate
con una presentacion simple y elegante.

Imagen recuperada de: cl.lafetechocolat.com



5.2 ldentidad grafica

LES BARRES
de LA FETE

“Date el gusto de probarlas todas”

Linea de productos de chocolate en barra,
que, también combinados con otros alimen-
tos naturales, ofrecen 11 sabores distintos.
Cada tipo se diferencia principalmente por
el color aplicado en el packaging combinado
con el blanco protagonista. También, incluye
informacion especifica de cada uno con uso
de ilustraciones y porcentaje de cacao, en un
cuadro comun.

Imagen recuperada de: cl.lafetechocolat.com
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TICUL
de LA FETE

"Del cacao al chocolate”

Barra de chocolate fabricada con cacao
de Ticul, ciudad ubicada en México. Las
piezas audiovisuales del producto dan
énfasis a la cosecha del cacao mostrando
el origen como lo principal, al igual que su
grafica, en la que se le da valor por medio
de la identificacién de origen tanto en el

nombre como en el timbre que lo certifica.

Por ser una produccién limitada, se utilizan
elementos graficos manuales como la nu-
meracién de cada producto lo que le da un
cardcter de producto exclusivo.

Imagen recuperada de: cl.lafetechocolat.com

Veluvia

Té en bolsas diferenciados segtin sus hierbas
de origen, que promueven distintas propie-
dades de las mismas. Su packaging es simple
y, por el uso de blanco, logra transmitir la
idea de un producto medicinal.

Se rescata el uso de ilustraciones botdnicas y
del recurso de color sobre color que, juntos,
potencian la diferenciacién del producto.

WELLL vE

VELLINI VEIIA

|
| lalance il
Crcrgy E mmun

Imagen recuperada de: www.eiga.de



Cigarro Marlboro

Producto para cualquier ocasion del dfa a dfa.

El consumidor puede administrarlo sin com-

plicacion, muchas veces a modo de “premio”.

Su packaging es liviano, simple y de facil
apertura con lo que se facilita la interaccién,
que resulta ser reiterativa.

CIGARRILLOS CON FILTRO

Mﬂl‘“][ll'[l

HiiA AEGISTRADA

=

Imagen recuperada de: www.lalicorera.com

Holiday Table Perfume

Como buen perfume, rescata la esencia de lo
que busca transmitir, en este caso, un aroma
natural, presentado de manera elegante,
sobria, con una paleta de colores que aluden
asu origen.

Imagen recuperada de: www.behance.net
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I. El producto
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Debido lo compleja que resulta la interac-
cién de consumo de miel por su consistencia
escurridiza, pegajosa y de dificil manipula-
cion, se optd por cambiar su estado fisico.
Para ello, se realizaron exhaustivas experi-
mentaciones, con el fin de lograr un formato
consistente, al mismo tiempo de obtener un
alimento natural, rescatando las propiedades
y beneficios de la miel.

Uno de los factores que limitaron la ex-
perimentacién fue la temperatura, ya que,
debido a los compuestos volatiles de la miel,
al calentarla sobre 63°C pierde sus propie-
dades (Rodriguez, 2017). Por esta razdn, se
opto por regular la temperatura a la que se
sometié la miel en cada experimento.

1.1 Experimentaciones previas

Inicialmente se exploraron diversas alterna-
tivas utilizando mieles liquidas, ya sea mas o
menos densas, combinadas con productos
naturales u otros usados habitualmente para
reposteria, con el fin de solidificarla o hacer
cépsulas de la misma. Ademds, se sometié la
sustancia a bajas temperaturas para analizar
su comportamiento (Anexo 1).

Si bien en esta etapa de experimentacion
previa se ampliaron las posibilidades de
nuevos formatos para la miel y sirvié para
explorar en profundidad su consistencia y
comportamientos fisicos al trabajarla, fue
la miel en polvo la que dio un mejor resul-
tado, ya que al combinarla con miel liquida
en determinada proporcion se obtuvo una
consistencia masticable, muy similar a lo que
se conoce como caluga. Para el desarrollo
de este resultado, se trabajo junto a Marfa
Teresa Comparini, Ingeniero en Alimentos,
quien validé el producto nutricionalmente
y fue proveedor de la miel en polvo en una
primera instancia.



1. Miel el polvo sélida y compacta.
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3. Cdpsula de miel con azucar isomalt.

4. Bolita de miel sélida

5. Cépsulas de miel con agar-agar.

6. Miel en polvo a modo de barquillo.



Se trabajé la miel en polvo para refinarla y
lograr una textura mds agradable.
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Se us6 una pesa con dos decimales para una
mayor presicién en la mezcla.

100.25 gr. de miel liguida de ulmo. Importante
poner la pesa en cero cada vez que se le agrega
un nuevo ingrediente, y llevar registro de todos
los nidmeros.
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115.80 gr. de miel en polvo combinados con En la primera fase de la mezcla quedan pelo- Mezcla ya hidratada, lista para dar forma.
100.25 gr de miel liquida. tones, pero poco a poco el polvo se va hidra-

tando con la miel hasta quedar como una masa

homogénea.



1.2 Miel masticable

Una vez transformada la materia, se ofrecié
el producto a ciertas personas en distintos
contextos que validaron la propuesta del
nuevo formato y su interaccion, por lo que
posteriormente se exploraron distintas for-
mas y variedades de sabores combinando la
miel masticable con frutos y otros productos
naturales. Se realizé un testeo a personas de
distintas edades; nifios, jovenes, adultos y
adultos mayores, y como resultado de esta se
generaron conversaciones y distintas opinio-
nes respecto al tema.
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Miel masticable pura y combinada con frutos como mani, avellana, maqui y naranja.

Se exploraron dinstintas formas: bolitas, palos, rectangulares, cuadradas, en ldminas para distinguirlas, envueltas en papel encera-
do blanco.



“iEsta exquisita!” Isidora Pastene, 10 afios.

“iQué rico! sMe day mas para llevar al cole-
gio?” Marfa Gracia Alfaro, 13 afios.

“Oh, tiene mucho sabor a miel jqué rico!”
Marfa Paz Ramos, 13 afios.

“sMiel masticable? nunca lo habia escucha-
do”. Agustin Donoso, 20 afios.

" . n
Es como comerse una cucharada de miel
Gonzalo Gouet, 27 afios
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“La textura es muy especial y agradable de
saborear, jme gustal” Marcelo Vergara, 28
anos.

“Me gusta que se sienta mds suave el dul-
zor de la miel” Camilo Solar, 31 afios.

“Lo que mds me gusta es comerla sin que-
dar pegote” Juan Solar, 36 afios.

“ . .

A mi no me gusta nada la miel, pero
podria comerme perfectamente una caluga
entera” Lorena Marti, 47 afos.

“La miel es muy buen complemento para
mezclarla con nuevos sabores” Raimundo
Pérez, 61 afios.
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A partir de los comentarios que se generaron en los distintos testeos, ya sea en forma individual
o en grupo, se pudo percibir que existia una alta desinformacién con respecto al tema de la

miel. En la mayoria de los casos, los usuarios no conocian mas alld de “la miel de ulmo y la miel
de abejas”. Sin embargo, después explicar sus diferencias respecto al origen floral (tanto en sus
caracteristicas organolépticas como sus propiedades), se percibfa asombro e interés por parte de
los receptores.

En ese sentido fueron los adultos quienes mostraron un interés mayor, complementado con
apreciaciones més precisas respecto al formato, textura y sabor del producto. No asf los nifios,
quienes en la mayoria de los casos, lo consumieron de una manera compulsiva, reconociendo el
sabor de la miel pero asocidndola a un gusto dulce y genérico; ademds, les parecié un formato
comun por ser similar a una caluga.
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1.3 Miel masticable diferenciada

A partir de dicha observacién y sumado al trabajo documental, surgié la oportunidad de dar a
conocer la diferenciacién de las mieles por medio del nuevo formato anteriormente explorado.
Para ello se contacté a Ramén Andana, apicultor de la VIl Region, que produce miel monofloral
de raps, acacio, castafio y ulmo, con las que se desarrollaron exploraciones y testeos.

Para validar la palatabilidad del producto, se trabajé en distintas etapas, las cuales se desarrolla-
ron continua y simultaneamente; estas se describen a continuacion.

Experimentaciones con mieles monoflorales

Palatabilidad:
Cualidad de ser grato al
paladar un alimento (Real

Academia Espafiola)
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1.3.1 Consistencia
(Anexo 1)

Se analizé como un punto relevante la
densidad que permitiera la permanencia de
la forma de manera prolongada. Ademds de
lo anterior, la densidad tiene relacién con
el grado de adherencia al envoltorio, por lo
que también fue un punto importante

a considerar.

Para lograr este objetivo, se realizaron
pruebas con distintas proporciones de miel
liquida monofloral de ulmo y miel en polvo,
con la finalidad de establecer un protocolo
de ejecucion.

Experimentaciones iniciales con miel de
Ulmo

En las fotografias, se muestran, de izquierda
a derecha, las distintas mezclas en orden
creciente de concentracién de miel en polvo.

E1:
60% miel de ulmo
40% miel en polvo

E2:
50% miel de ulmo
50% miel en polvo

E2:
40% miel de ulmo
60% miel en polvo




Tomando como referencia el experimen-

to E2 (50% miel en polvo), al realizar este
protocolo se pudo constatar que el compor-
tamiento diferia en base a los distintos tipos
de miel, ya que cada miel tiene densidades
distintas segun su origen floral, por lo que
se establecieron protocolos diferenciados
para cada una.

En base a las experimentaciones realizadas,
se pudo observar que después de 24 horas
el papel que envolvia el producto se adheria
fuertemente a este. Para evitar dicho efecto
se dejo reposar durante 4 horas en distintos
productos usados para reposteria, siendo la
miel el polvo el més efectivo para lograr una
adecuada cobertura.
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Protocolo E2 aplicado a la miel de acacio, castafio, raps y ulmo.

Miel masticable adherida al papel seda después de 24 horas.



69

Antes de cubrir.

Después de cubrir.
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Miel monofloral masticable en porciones de § gramos cubierta con miel en polvo.



Para evaluar la percepcién del usuario res-
pecto al producto, se realizaron testeos con
diferentes tipos de miel en formato masti-
cable de 5 gramos con gréfica aplicada a su
envoltorio a modo de diferenciacion.

Esta actividad permitié dar cuenta de que el
usuario percibio facilmente las diferencias
de sabores provenientes de los distintos
tipos de miel, pues en la mayoria de los casos
estaban habitualmente acostumbrados a que

"

la miel fuera un sabor genérico “sabor a miel”.

Por lo tanto, en esta oportunidad pudieron
distinguir como algo novedoso la diversidad
de sabores provenientes de los diferentes
orfgenes de las mieles testeadas, teniendo
una muy buena aceptacién.
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Para validar la fidelidad del sabor de las
mieles originales en el nuevo formato, se
contacté a Marfa Paz Mena, Apisommelier,
quien, después de probar 9 mieles distintas
en formato masticable de 2 gramos, sefialé
que el sabor de ellas claramente corres-
pondia a sus respectivos tipo de miel. Una
observacion importante de la experta, fue
la recomendacién para trabajar con mieles
que tengan un porcentaje de concentracion
de pdlenes de una misma flor, en lo posi-
ble, mayor a 60%, con el fin de intensificar
aun més la diferencia de sabores. Debido a
que ella tenfa un listado de proveedores de
mieles monoflorales con las caracteristicas

sefialadas anteriormente, es que se pudo am-
pliar la base de datos disponible para acceder
a la materia prima requerida. Otro testeo
realizado fue después de una cata de miel,
organizada por Marfa Paz, donde 10 personas
probaron 2 tipos de miel en formato masti-
cable de 3 gramos (Anexo 4-5).

Pudieron diferenciarlas y reconocer fécil-
mente la miel de ulmo.

Los comentarios fueron positivos, tanto en
la fidelidad del sabor de las mieles respecto a
la original, como en la intensidad del dulzor,
por no ser empalagoso como la miel liquida.
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“Nada que envidiarle a la Varsovienne”

“Esta muy rico, se pasé. ;Es de miel y qué
mas?” “No como miel, pero feliz me como uno de
estos”
“sLos haces tu?, estd espectacular”
“ . . . . ”
Se siente la miel, pero es distinta
“Se siente el sabor a miel de una manera
muy agradable” “Oye me gusta, ademds precioso el papel”

“Me gusta la textura, sLos vendes?” “Muy rica y ademds sana, jCompraria!”

Testeo realizado en un kiosco ubicado a la salida del colegio Villa Maria Academy.



P00

Evaluacién de la fidelidad del sabor de las distintas mieles.

Maria Paz Mena
Apisommelier (Sommelier de mieles)

“La fortaleza de tu producto es el sabor”

“Son absolutamente distintos entre si, es
pasar de un sabor a otro”

“El sabor de las calugas es efectivamente
el de la miel de origen, mas suave, pero las
reconozco perfecto”

“Se siente la acidez de la miel de raps”

“La ignorancia de la denominacién de
origen que tiene la miel es mucha, e incluso
en el rubro de la apicultura también. Me
parece una muy buena idea.”



Para definir la dosis de consumo se utilizd
una tabla nutricional que fue elaborada por
una nutricionista en base a datos generales
de la miel natural e informacién nutricional
de la miel en polvo.

Para definir la porcion, se considerd tanto la
tabla nutricional como la dosis diaria de con-
sumo de azlcar recomendada para adultos
segln la Organizacién Mundial de la Salud.

En base a lo anterior se establecié que la
porcién recomendada debfa ser de 6 gramos.
Sin embargo, en los primeros testeos que se
realizaron con dicha porcién se pudo obser-
var que las personas consumian parte de la
porcién, y hacfan comentarios como “con la
mitad de esto quedo bien”, “igual es harto”.

Sumado a lo anterior y considerando que
uno de los principales objetivos del trabajo
es lograr que la gente pueda experimentar
los sabores ofrecidos y captar las diferencias
entre ellos, se establecié que la dosis por uni-
dad debia ser de 2 a 3 gramos, con el fin de
poder degustar como minimo dos unidades.
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INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: 2 unidades (6 g)

Porciones por envase: 5 (30 g)

100g 1 porcién

Energfa (kcal) 338 20,28
Proteinas (g) 0,15 0,00
Grasa total (g) o o
Carbohidratos (g) 87,7 5,26
Fibra (g) o, o
Azucares (g) 59,4 3,56
Sodio (mg) 20,5 1,2

Tabla nutricional tentativa
en base a informacién de
miel y miel en polvo.
Realizada por Oriana Diaz,

Ingeniero en Alimentos.

Trabajo de dosificacion
del producto con pesa a

dos decimales.



Dado que la dosis que se establecié por
unidad corresponde a 3 gramos, esto se con-
sideré como un factor condicionante para
definir la forma del producto.

Para testear las diferentes alternativas, se
exploraron formas, considerando el gramaje
establecido por unidad como un factor con-
dicionante. Para evitar distractores se utilizé
Unicamente la miel masticable de ulmo, por
ser la mas conocida dentro de las mieles mo-
noflorales. Por lo mismo, se presentaron las
distintas formas sin envoltorio, de manera de

poder exponer la forma en toda su expresion.

El testeo fue aplicado a 10 adultos entre 40
y 55 afios, en el contexto de una sobremesa
después de un almuerzo, acompafiado de té,
café o infusiones de hierba.
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Exploracién formal de la miel masticable.
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El formato que tuvo mas aceptacién fue el largo y plano, porque les “daba la impresion de ser una por-
cién de cantidad més reducida”, ya que en términos generales la miel es considerada como un producto
empalagoso.

Las observaciones mostraron que en este formato, a diferencia de los mds compactos, lo ingerfan do-
sificando el consumo en 3 o 4 bocados. Esto tenfa como consecuencia que al permanecer mds tiempo
en sus manos, el producto se humedeciera produciendo una sensacién levemente pegote.

La consistencia final, al ingerir el producto, deja un residuo que presenta cierta adherencia del producto
a la dentadura, lo que fue un factor negativo. Cabe considerar que ese efecto se atenta de acuerdo a la
forma del producto, ya que, seglin lo que se pudo percibir en las evaluaciones, la forma plana tiende a
presentar en menor grado dicho problema, pues al tener una mayor superficie de contacto se facilita la
transferencia de calor, con lo que se disuelve en menor tiempo.
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Otra observacién fue que el aspecto del producto presentado sin envoltorio, tenfa una aparien-
7
cia de “masa cruda", lo cual, en forma natural, “noinvita” a su consumo.

Respecto al sabor, si bien reconocieron el gusto a miel, fue una sorpresa que no tuviera las
caracteristicas de un producto empalagoso, lo que les permitié disfrutar de la experiencia del
consumo del producto, incluso consumiendo mds de uno, que era parte del objetivo del estudio.

Durante el periodo de degustacion uno de los usuarios reconocié claramente el sabor a miel
de ulmo, lo que generd una conversacion en torno al tema, donde los demds también pudieron
reconocerla como una miel distinta a la que asocian al “sabor miel”.

Adultos consumen el producto
acompafiado de liguidos
calientes y hacen comentarios
al respecto.




Considerando las observaciones anterio-
res, se trabajé la forma alargada y plana. En
una primera instancia se experimentd con
distintos porcentajes de las materias primas
utilizadas con el fin de obtener un producto
mas rigido. Sin embargo, a pesar de haber
logrado ese objetivo, se pudo observar que
a corto plazo el producto perdia su rigidez.
Debido a lo anterior, se comenzé una etapa
de experimentacién con otros materiales
para lograr el efecto de rigidez en forma
mds permanente.

Por esto, se experimentd con una alternativa
que fuera neutra, que sirviera de barrera a la
condicién higroscépica de la miel para poder
tomarlo en la mano y que no se produjera

un efecto adhesivo a los dedos. Para ello se
utilizé una oblea de harina y agua de bajo
espesor que, tal como se explicé anterior-
mente, cumplié la funcién de barrera.

Higroscopicidad:

Propiedad de algunas sustancias
de absorber y exhalar la hume-
dad segin el medio en que

se encuentran.

(Real Academia Espaiiola)
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Interaccién de consumo del
producto que no mantiene
su forma.

Oblea de harina y agua cortada
por la mitad para que actue
como barrera aislante.
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Palito de miel con la oblea adherida a las dos caras de su superficie, lo que permite manipularla sin problema.
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El testeo realizado con dicha combinacién,
usando miel de la flor de Tineo y de Lilén,
tuvo una muy buena aceptacion, por lo cual
se puede deducir que se cumplieron los obje-
tivos, superando los problemas iniciales

y confiriendo al producto una condicién
mas elegante.

Los usuarios diferenciaron los sabores segtin
las distintas mieles y comentaron que el
formato presentado, si bien reduce el efecto
del dulzor, no altera el sabor de la miel, lo cual
es positivo porque de esta manera pudieron
degustar mds de un tipo y comparar. En cuan-
to a gustos, fueron muy distintos segin la
persona, pues algunos prefirieron el sabor més
intenso de la miel de Tineo, otros el sabor
mds suave de la miel de Lilén, lo que generd
conversaciones de las distintas apreciaciones.

Con respecto al formato, les parecié novedo-
so y comodo para su consumo por la posibi-
lidad de manipularlo sin ensuciarse, dosificar
facilmente el sabor “a gusto” y poder trans-
portarlo a modo de snack sin problema.



o
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“iAsi da gusto comer miel!”
rn

“Es muy buen complemento para el café

“Si la analizamos como al vino se podria
decir que la de Tineo tiene mas caracter”

“iEn verdad son distintas!”

“Me gusta mas la de Lilén por su aroma”

tica de la miel.

én aromd

193

Apreciaciones de la condici



1.4 Linea de productos

Considerando la versatilidad de la como
complemento de sabor y las amplias posibili-
dades que abre el formato de la miel masti-
cable, es que se exploraron otros formatos
con el fin de aumentar las situaciones de
consumo de miel y con ella su disponibilidad,
desarrollando una linea de productos.

Si bien hasta entonces se habfa trabajado
con los sabores propios de cada miel segin
su origen botdnico, surge la oportunidad de
combinarla con otros alimentos naturales
como frutos secos, al igual que como se
realizé en la primera etapa, considerando
siempre la miel como protagonista.

Se realizé un testeo de la miel masticable de
ulmo con avellana chilena, pistacho, nuez y
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almendra por separado, en formato “bom-
bon”. Este tuvo buena aceptacién en cuanto
a sabor por ser la miel un buen complemento
de otros sabores y porque los frutos suavizan
el sabor de la misma, pero con respecto al
formato, les parecié muy compacto y por lo
mismo incémodo al masticar. Ademas, la for-
ma dificulto la dosificacién de su consumo
lo que hizo que en algunos casos los usuarios
no pudieran seguir comiéndolo.

Por esta razén se optd por seguir con el
formato alargado con oblea en su superficie
pero combindndolo con frutos. Las combina-
ciones se establecieron de acuerdo inten-
sidad de sabor de cada miel y frutos para
lograr un buen complemento. Por ejemplo,
para el caso de la nuez, se combind con una

miel de sabor intenso ya que el fruto le bajay
neutraliza el sabor.

Aunque se experimentd con cuatro sabores,
la versatilidad del formato masticable de
miel da para combinarla con muchos mas,
ampliando la oferta de productos.

Por otro lado, considerando que uno de

los usos mas comunes de la miel para los
chilenos es endulzar, se desarrollaron “chips”
de miel, que corresponden a trocitos de miel
masticable, los que se ofrecen principalmen-
te para combinar yogurt, avena, cereales y
liquidos calientes o para consumirlos por sf
solos de manera diferente.



Q

w

Linea de productos a partir de
combinaciones de miel masti-
cable con pistacho, avellana
chilena, almendra y nuez.






I1l. Propuesta grafica

Se buscé capturar la esencia del proyecto, dignificar la miel chilena, por lo que se quiere hacer
participe al consumidor mediante una presentacién limpia y elegante que invita a consumir y
apreciar la miel monofloral como un producto diferenciado.

En esta misma linea de involucrar al consumidor, se busca informar y educar a través de la linea
grafica, de modo que quien elija el producto se interese en el mundo de la miel y sepa cada vez
mas acerca de los beneficios que ésta le significa. Se invita, pues, a ser un consumidor prota-
gonista, que pueda experimentar los diversos sabores que cada tipo de miel adquiere de las
distintas flores de Chile.
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Moodboard con imdgenes recuperadas de archivos familiares.



2.1 Identidad grafica

Elegancia

Con una presentacién sobria, se busca que la
miel proyecte una imagen de importante. El
disefio delicado y limpio busca llevarla a ser
considerada como un producto atractivo.

Dignidad

Al diferenciar los distintos tipos de miel, se

les da un espacio en el mercado que actual-
mente no tienen; se resalta su importancia y
se exhiben al publico para que los conozca.
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Diferenciacion

llustraciones botanicas y paleta de colores
buscan distinguir los diversos tipos de miel,
a la vez de informar de manera didactica al
consumidor acerca de estos.

Origen

Se busca, en todo momento, explicitar el
origen natural del producto, rescatando la
importancia de la flora chilena.

Naturaleza

El contexto en que se engloba el proyec-

to es el de un producto de origen natural,
que ofrece multiples beneficios a quien lo
consume.

Confianza

Preocupacién por generar confianza en los
consumidores, mediante la certificacion de
las mieles monoflorales a utilizar.
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Nombre del proyecto, bajada y
explicacidn de cada uno.

MIEL MASTICABLE
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Mi nace de esta forma de presentar la miel,
que invita a ser participe activo a través de
una degustacién informada, “mi experiencia’
como un “mi” genérico. Representa una bus-
queda constante de informar al consumidor,
despertar su curiosidad para con el sorpren-
dente mundo de la miel, sus distintos tipos y
los beneficios que este alimento ofrece.

Con la diferenciacion, busca reivindicar a

las mieles chilenas (reconocidas interna-
cionalmente), dando paso a una educacion
entorno a la miel y sus distintas caracterfs-
ticas debidas a su origen botdnico. Ademis,
logra dar cabida a los multiples gustos que
pueden tener las distintas personas, de modo

que el consumidor no se vea como un simple
receptor del sabor, sino como un participe
activo en este mundo gigante y desconocido
de la miel.

La imagen que Mi transmite es una de sim-
pleza y naturalidad. Los trazos del logo, cur-
vos y a mano alzada, se asemejan al vuelo de
las abejas que producen la miel del producto,
con lo que se evidencia su origen natural.

Al tratarse de un formato nuevo, que irrum-
pe en el mercado, |a bajada, miel masticable,
cumple con informar de manera breve al
consumidor sobre el mismo.



2.2 Desarrollo grifico

2.2.1 Logo

Para el desarrollo del logo se busca transmitir
el concepto del vuelo de la abeja, libre y na-
tural. Ademds de la legibilidad de la palabra.
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Primeras propuestas

miel masticable

Si bien el trazo a mano alzada logra trans-
mitir naturalidad, no se asocia al vuelo de

la abeja, pues las curvas de la letra “m” son
muy parecidas a olas de mar . Por otro lado,
la legibilidad de “mi” no es clara y solo de lee
facilmente la letra “m”.

La tipograffa que se usé para la bajada no
logra transmitir el cardcter que se busca y la
variacion de contrastes hace que la palabra
miel se pierda con repecto al conjunto.

Para transmitir el vuelo de la abeja de manera
efectiva y a la vez sugerente, se hizo una
segunda propuesta que incluye las vueltas
del vuelo. El resultado no fue satisfactorio, Ia
letra “m” interrumpida por las vueltas, pierde
claridad y, a modo general, da una impresién
mas infantil y poco elegante.

Propuesta final

La propuesta final logra una clara legibilidad
de “Mi” e insinda el vuelo de la abeja con
pausas de flor en flor pero con continuidad
en el extremo final. Se opté por un trazo
mas delgado por la delicadeza y elegancia
que busca transmitir.

La tipograffa dura de la bajada le da equili-
brio a la composicién del logo y permite una
legibilidad clara.

MIEL MASTICABLE
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Con el fin de lograr una gréfica mas realis-

ta, que busca informar al usuario y a la vez

reflejar explicitamente el origen natural del
producto, es que se opta por el uso de ilus-
traciones botdnicas de la flora melifera ala
que corresponda cada miel monofloral.

Propuesta inicial

Ilustraciones a modo
de croquis poco
detallado.

Propuesta final

[lustraciones reali-
zadas por Natalia
Martinez, estudiante
de disefio UC.

Se logra una mayor
definicién y detalle.
El contraste entre
grosores permite dar
profundidad al dibujo.




Propuesta

Inspirada en la gama de
colores de las distintas
mieles monoflorales y en
el moodboard realizado,
busca presentar de

una manera cdlida el
producto y diferenciar
cada uno segdn su
origen botdnico. A medi-
da que aumenten las
mieles a utilizar se irdn
ampliando los colores,
pero siempre acorde a
esta paleta.
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Ulmo

C:3
M: 20
Y:54
K:o

Acacio

C.7
M: 34
Y:97
K:o

C: 20
M: 57
Y: 100

K: 10

Tineo

C:22
M: 27
Y:97
K12

Castafio

C:37
M: 69
Y: 71
K:51



2.3 Packaging

Prototipos
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Packaging desplegable con divisiones para los
distintos sabores. Resulta interesante para
exhibicién pero poco practico para transpor-
te y uso.

Caja con tapa con forma de rombo en la que
se guardan los palitos de forma horizontal
para un mejor aprovechamiento del espacio.
Funciona mejor que la propuesta anterior
pero resulta incémoda para el transporte,
pues al inclinarse se abre.

Caja con tapa tipo bisagra. Al ser vertical
funciona muy bien para guardar los palitos
en ella. Su sistema de cierre es simple y
efectivo, ademds permite un mejor aprove-
chamiento del material obteniendo toda la
caja de una sola pieza de cartén.
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PROPUESTA
GRAFICA

Planimetrias
packagings

CHIPS

PALITOS

Packaging cerrado Packaging cerrado
6,5 x 5,5x 1,5 cm 10x 3,5 X 1,5 cm



La aplicacién gréfica y el contenido del
envase es adaptado segln la forma de los

distintos packagings.

llustraciones
botdnicas
con y sin opacidad.

Formato del
contenido.

Especificacién
de origen floral.

Logo como
elemento

grdfico.

[aa N

« PALITOS

MIEL MASTICABLE
DE LA FLOR DE
] TINEO

La miel monofloral es la que,

del total de granos de polen que
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Disefio de adhesivo
usado a modo de
clerre del envase.

contiene, mds del 45% corresponde

al polen de una misma flor.

Sabor unico de la _
. flora melifera de Chile

Ingredientes: miel (70%), agua,
harina de trigo y maltodextrina.

5||D|23A5H67E9DJ|

Peso Neto: 3 Og

S <
INFORMACION NUTRICIONAL § §
Porcién: 2 unidades (6 g) .S =
; : *~———
Porciones por envase: ° .g
— S >
100g  1porcién 7
Energfa (kcal) 338 20,28 "é 13
Proteinas (g) 0,15 0,00 = S
(Y
Grasa total (g) o o '§ =
Carbohidratos (g) 87,7 5,26 §. <
Fibra (g) 0,1 o t?.
Azlcares (g) 59,4 3,56
Sodio (mg) 20,5 1,2 ®

Packaging para palitos desplegado a tamafio real, con grdfica para impresién.

T

MIEL MASTICABLE

(Weinmannia
trichosperma)

Sello que certifica la
miel monofloral .

Logo y frase
emotiva.

Propiedades de
la flor de origen.

Informacién
nutricional e
ingredientes.

Peso neto.
Explicacién breve

del significado de
miel monofloral.



AVENIR NEXT

Texto primario
Para la dentificacién
del contenido.

Scala Sans

CHIPS

MIEL MASTICABLE

DE LA FLOR DE
TINEO

)
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Texto secundario

Para toda la informacién
relacionada al origen del
producto seqin su flor.

La mief monofloral es la que, del total de granos de polen que

contiene, mds del 45% corresponde al polen de una misma flor.

8 i\ Vi; )
Sabor tnico de la
flora melifera de Chile

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 20 unidades aprox. (6 g)
Porciones por envase: 5 (30 g)
100 g 1 porcién
Energia (kcal) 338 20,28
Proteinas (g) 0,15 0,00
Grasa total (g) o o
Carbohidratos (g) 87,7 5,26
Fibra (g) Al o
Azucares (g) 59,4 3,56
Sodio (mg) 20,5 12

Ingredientes: miel (70%), agua,
harina y maltodextrina.

Peso Neto: 30g 5”!""'"'"””H”l‘ll{m

12345767890

Packaging para chips desplegado a tamafio real, con grdfica para impresién.

Energia natural de la miel de tineo

propiedad antibacteriana

AN

I

MIEL MASTICABLE

(Weinmannia
trichosperma)

Disefio de adhesivo
usado a modo de
clerre del envase.



























TINEO
(Weinmannia

(s ri;.f:u:.per.rna}

PALITOS

MIEL MASTICABLE
DE LA FLOR DE
TINEO













Il. Viabilidad e implementacion

Para que el proyecto pueda ser exitosamente
implementado a modo de emprendimiento,
se realizé un esquema general que permite
visualizar el funcionamiento de la empresa.

Asociaciones clave Actividades claves

Atencion al cliente
Presencia en redes sociales
Estandares de produccién
Disefio de presentacion

-Ferias de comida
(ej: Mastica)
-Alianzas estratégicas

Recursos claves

Miel monofloral
Miel en polvo
Oblea

Mano de obra
Stand

Propuesta de valor

Miel monofloral masticable
que entrega una experiencia
de consumo original, cémo-
day disponible, resaltando
el sabor y las propiedades de
la flora melifera de Chile e
introduciendo el concepto
de azlcar natural.

Relacién con el cliente

Directa y cercana por medio
de una experiencia honesta,
diddctica y personalizada,
dando a conocer y educando
sobre los beneficios y varie-
dades de la miel chilena.

Canales

Ferias
Boca a boca
Redes sociales

Segmento de clientes

Persona preocupada por el
origen de los alimentos que
consume e innovadora a la
hora de elegirlos. Le gusta
endulzar ciertas actividades
con una pizca de sabor.

Deportistas que consumen
alimentos que le proporcio-
nen energia, ojald de origen
natural y que sean sanos
para el organismo.

Fuentes de costos
- Arriendo cocina
- Gastos comunes
- Sueldos
- Insumos

Costos directos:
- materia primas

- packaging

Costos indirectos:

Fuente de ingresos

Venta de miel masticable
(Por unidad -caja- y por pack)

Fondos concursables




Antes de comenzar con la produccién

en grande y la participacién en ferias, es
necesario proteger la marca. Para el caso
del emprendimiento Mi, se realizard por
medio del servicio de abogados Abogadoc
presentado en 4 fases:

Para el financiamiento del proyecto se con-

templa la postulacion a fondos concursables.
El fondo PRAE (Programa Regional de Apoyo
al Emprendimiento) de CORFO, es una posi-
ble opcién, pues, da apoyo a emprendedores

Para la estrategia de implementacién del
proyecto se proponen 3 etapas plantea-
das a modo general:

Etapa 1
Posicionamiento

Objetivo
Consolidar la marca

Actividades
Redes sociales
Asistencia a ferias

1. Andlisis en base a los criterios del Instituto Nacional de Propiedad Industrial (INAPT)

2. Solicitud de registro de la marca comercial ante INAPI

3. Analisis de INAPI basado en la Ley de Propiedad Industrial.

4. Entrega de certificado de propiedad de marca. (10 afios de vigencia)

de region. Y luego de una entrevista para los
temas de postulacién la subdirectora de la
region de O "Higgins, con Eugenia Olivares,
se percibid un gran interés por el proyecto
de parte de la institucion. (Anexo 6)

Etapa 2
Distribucién

Objetivo
Multiplicar las ventas a través de
alianzas estratégicas

Actividades

Alianzas estratégicas
Campafias tacticas (ad hoc)
Efectivas no masivas

Etapa 3
Masificacién

Objetivo
Distribucion

Actividades

Ventas en tiendas de productos
complementarios.

Corner



Directos asociados al producto

Costo cotizacion Para 1 caja (30g) Por caja
Materia prima
Miel liquida $3.000 /Kg. 15g $75
Miel en polvo $5.000 /Kg. 15¢ $45
Oblea $2.000 - $84
(Para mezcla de 2 Kg.)
Packaging
Papel seda impreso $ 147.500 9 unidades $88,5
1 color (15.000 papelitos)
Caja tapa bisagra $810.000 1 unidad $115,7
5,5 x1.5x6,5¢cm (7.000 unidades)

por caja (30 gr)

Cotizaciones
(Anexo 7)

Ramon Andana, Apicultor
Alfa Group

Monjas Santfsima Trinidad

Sello papeles y cartones

Koala box
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Costos indirectos asociados

Costos Cotizaciones
(Anexo 7)
Andlisis melisopalinolégico $75.000 por lote — Pontificia Universidad Catdlica
Arriendo cocina $60.000 mensual EE— Cocinaloaquf
Sueldo cocinero part-time $270.000 mensual —————— Precio referencia

Costos indirectos no asociados
Cotizaciones

Registro de marca
Administrador
Contador

Costo por feria

$ 300.000
$ 600.000 mensual
$ 100.000 mensual

$300.000 por feria

Abogadoc
Precio referencia
Precio referencia

Feria Mastica

(2-3 dias - Stand 2 x 1 mt)

Precio de venta estimado segtin costos: $1.500 - $2.000 por unidad.
Considerando que 1 unidad corresponde a una caja de 9 masticables.



(Anexo 8)

Con el fin de evaluar la escalabilidad del
emprendimiento, se realizé un flujo de caja a
5 afios en base a supuestos establecidos.

Si bien los resultados son variables, permite
tener una nocién general del crecimiento de
la empresa. A continuacion se muestra un
resumen de los resultados y supuestos.

Para su realizacién se contd con la ayuda
de Rosario Mulatti, Gerente Comercial del
emprendimiento Pan Mostacho.
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Supuestos

1 unidad es una caja de 9 masticables $2.000 c/u

1 pack son 6 unidades $8.000 c/pack
Cantidad esperada en un afio 1 5.000 unidades

Cantidad esperada packs afio 1 1.000 packs

En base al plan de medios, contabilizando la asistencia a 36 ferias durante el afio, intensivo de 4
ferias al mes los primeros 6 meses y luego 2 ferias al mes los siguientes 6 meses. Dichas ferias tiene
un flujo de 9000 a 12000 personas por feria, se espera llegar al 1,5% de ellos en todas las ferias.

Al mes 6 se disminuye la participacion en ferias y se implementa una nueva nueva linea de venta,

B2B a distintas empresas que, de alguna manera, se asocien con la marca.

Crecimiento deventas Afio1 Afo2 Afo3 Afio4 Afiog

Directa 20% 22% 24% 26% 28%

B2B 9% 12% 15% 18% 21%

Se espera un crecimiento en venta directa de un 2% anual con
respecto al afio 1 para los siguientes 5 afios.

En B2B se espera un crecimiento constante de 3% anual con res-
pecto al afio 1

Supuestos realizados por Rosario
Mulatti, Gerente Comercial
emprendimiento Pan Mostacho.






Conclusiones

La industria apicola en Chile tiene un enor-
me potencial. Por sus caracteristicas geogra-
ficas y geomorfoldgicas, este pais presenta
condiciones excepcionales para el desarrollo
de mieles altamente reconocidas y valoradas
a nivel internacional. Sin embargo, este po-
tencial no se estd aprovechando; los incen-
tivos para la produccién y comercializacién
interna de miel de calidad son practicamente
nulos, siendo el bajo consumo por parte de
los chilenos una de las grandes limitantes y la
desinformacion acerca de los beneficios de
la miel, una de las principales causas de
dicho consumo.

En este contexto nace Mj, como respuesta a
este desaprovechamiento de desarrollo de la
industria apicola chilena, con especial énfasis
en procurar un aumento en el consumo de
miel, por lo beneficioso que resulta para

las personas, y lo logra al hacer de la miel

un alimento més disponible, en un formato
novedoso que rompe con la cldsica idea de
que consumirla resulta tedioso.
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Por otra parte, Mi busca potenciar la diferen-
ciacion de los distintos tipos de miel median-
te la utilizacién de mieles monoflorales como
materia prima e ilustraciones y demds ele-
mentos graficos que informan al consumidor
acerca de los multiples y diversos beneficios
que cada tipo de miel le ofrece. Con esto, se
tiene un incentivo real a los apicultores para
producir mieles diferenciadas, de calidad, a la
vez que se incentiva el consumo al mostrar el
cardcter multifacético, hasta ahora descono-
cido, del mundo de la miel.
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experiencia

En el desarrollo de este trabajo, debf relacio-
narme con personas de las areas mas diversas;
apicultores, nutricionistas, api sommelier,
ingenieros comerciales, reposteros e ingenieros
en alimentos son algunos de ellos, que hicieron
de este proyecto uno verdaderamente multidis-
ciplinario y, con ello, muy enriquecedor.

Como bien digo en mis primeras palabras de
este informe, al comenzar este proyecto nunca
imaginé que tuviera tanto por aprender de

la miel. Aun cuando siempre me ha inspirado
admiracién, lo aprendido, cosa que me sorpren-
de profundamente, me ha llevado a admirarla
cada vez més. Las multiples variedades, con sus
respectivos sabores y propiedades, son tantas,
que nunca termina unNo por conocer.

Es mds, en el transcurso del proyecto pude sen-
tirme como testigo privilegiada de un mundo
sumamente complejo, maravilloso y lamen-
tablemente desconocido que, en cada opor-
tunidad en que pude mostrarlo a otros, esta
fascinacién parecfa contagiarse. Esto es preci-
samente lo que mds me motivé en el trabajo y
lo que mas me motiva a continuar aprendiendo
de la miel y potenciar el desarrollo de esta in-
dustria que, como se demuestra en el informe,
resulta tan beneficiosa para el hombre.
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ANEXO 1. Fichas de experimentacion

FICHATECNICA
EXP.D

FICHATECHICA
FECHA
02 mayo2018 EXRE

FECHA
OBJETIVO o6 mayo 2018
Explorar distintos formatas de la miel, ya sea en capsula, farmato caluga, gomita.. Paraver la posibilidad
de proponer una linea de porductos de miel. Para esta experimentacian se conversd con Maria Jesis OBJETIVD

Moreno, certificada en gatsranomia y resposteria especificaments, quien compartio algunas de sus recetas
para ser complementadas con la miel ademas de ideas y referentes varios. El desafic es que los resultades
sean tengan el minimo de componentss afiadidos a la migl para que s2a lo més pure pesible.

Determinar la consistencia y textura Gptima para la interaccién y experiencia de consuma.

ORIGEM DE LAS MIELES

Mel en polvo: Servicio de secada en INASEC. Comerdalizada por INDUFROMA.
Migles liguidas mancflorales: Producidaz en la Vill Regian por el pequefo apicultor
Ramén Andara Valdés.

ORIGEN DE LAS MIELES
Mel en polvo; Serviciode secada 2n INASEC, Comerdalizada por INDUFROMA.

Migles de ulma liquida: Produddas en la Wil Regian par el pequefia apicultor Raman Andara Valdés.

EXPERIMENTACION: D1 - MOLECULAS

CANTIDAD COMPOMENTE

MGl 125ml Miel de Ulme:
G2  EOml Agua

ING.2 Zgr Agaragar
TOTAL 205ml Soludén

RESULTADO DE TESTED
Consistenda de gomitas con
aparienda llamativa. Mo se alcanza
a apreciar el zaber a miel, porque
queda muy licuado ymuy peque-
fias las moleculas.

EXPERIMENTACION: D2 - MIEL [+) MANTEQLILLA

CANTIDAD COMPOMENTE

me1 5l38gr Miel de Ulma
me2 20T Mantequilla
TOTAL T2,08gr Soludian

RESULTADD

Frima la mantequilla. Para dismi-
nuir el sabor =e mezclé la soludan
D2 con miel en polve,

EXPERIMEMTACION: D3 - MIEL [ MANTEQUILLA

CANTIDAD COMPOMENTE

MGl 19%8gr  Selucién D2
WG2 2L93gr  Mielen Palve
TOTAL 4191gr  Solucidn
PROCEDIMIENTO

Farte de |a solucian ze lleve al
hama por Smin Wy el resto (B al
microonda por 5 segundos.

RESULTADO

(A} Consistercia de confite dura,
similar a los Halls en bolita o
mentitas. Agradable para cansumir
pere prima sabor a mantequilla.

{B) Corsistencia de caluga densa,
se siente harto el sabor 2 miel pere
se pega mucheen los dientes,

EXPERIMENTACION: Dd - MIEL [+) MIEL POLVD

CANTIDAD COMPOMNENTE

NG1  30,85gr Miel Ulmsa
G2 IS5 Miel en Folvo
TOTAL 59, 19gr Solucian
PROCEDIMIENTO

La zoludién se calentd en el homo par4

min. Parte de ella [A] se uso para “glacear”

selucion 4 no calentada. ¥ el resto (B
para hacer laminas de miel.

RESULTADO

(A} Una vez fuera del freezer yen
contacto con el ambiente se deforma
y sz adhiere a cualquier envalteric.
Consistenda muy chiclesay desagra-
dable demascar

lCB] Larninas de miel agradables de
comer perz sensibles al contacto con
ambiznte. Facil de quedar pagota.

Experimentacién de formatos

EXPERIMENTACION: EL-CONSISTENCIAQL

CANTIDAD COMPOMENTE

ING1 16 16gr Miel de Ulma
ING2  10,00gr Miel en Polver
TOTAL IT,16gr Soludan

RESULTADO DE TESTED

Un mayor porcentaje de misl
liquida hacs que la consistenda sea
mas pastosa. Se queda mencs
p=gada en los dientes. Después de
minutes se deforma escurmienda
sobre 2| papely en horas se adhiers
impaosibilitanda su cansuma.

EXPERIMENTACION: E2 - CONSISTENCIAQ2

CANTIDAD COMPOMENTE

ING1  1057gr Miel de Ulma
ING2  1099gr Migl e Polve
TOTAL 21 96gr Soludian

RESULTADO

Consistenda precisa, lo sufidente-
mente s&lida perc también humec-
tada para mantener su forma y ser
agradable al saborear ymascar.

EXPERIMENTACION: E3 - CONSISTENCIAQ3

CANTIDAD COMPOMENTE

ING1  1007gr  Mieldeulma
ING2 1620gr  Mielen poko
TOTAL 2627gr  Solucidn

RESULTADO

Mantiene facilmente su forma. Su
censistencia ez mas dura y también
seca al consumirla, lo quehace mas
difidl e identificary saborear |a miel.

EXPERIMENTACION: E4- CONSISTENCIA 04 (+) MANTEQUILLA

CANTIDAD COMPOMEMNTE
ING1  EEgr Mielzn palva

ING2  Zdgr Mantzquilla
TOTAL 75 Solucian
PROCEDIMIENTO

La solucién se llevé al horno pre encendi-

day =2 mantuvo ahi par 3 rminutos a

fuege medio. Se usé Aluza Foil coma baze.

RESULTADO

Se sclificd en un 1009, para probar
se debid partirla. En ests experimen-
6 prima &l sabar de la mantequilla
par schre el de la miel.

Experimentacion de consistencia y textura
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FICHATECNICA
EXP.F

FECHA,
10mayo 2018

OBJETIVD

Solidificar |a miel tomanda laz proparciones de la consistencia mejar lograda en el experimentacion E, mezlan-
da por separado |as distintas mieles monaflorales con miel en polvo par testear la diferendacion demisles y
5Us respectivas sabares.

ORIGEN DE LAS MIELES

Mel en polvo; Servicio de secado en INASEC, Comerdalizada por INDUFROMA.
Migles liguidas manoflorales: Producidas en la Vill Region por el pequefo apicultor Ramon Andana Valdés.

EXPERIMENTACION: F1- CASTARO

CANTIDAD COMPOMEMNTE RESUILTADO DE TESTED
NG 5003g Miel Castafio Muy dura, agregar un poco mas de miel liquida para
ING.2  5003g Mial en Polvo modificar la consistencia. Se distingue bien el sabar.
ToTAL 100,05 Miel Castafic zalida
EXPERIMENTACION: F2-ACACIO
CANTIDAD COMPOMNEMTE RESULTADO DE TESTEQ
NGl E0,l3g Miel Acadia Consistenda precisa. ¥, a gusto general, de las mas
MG2 ELOTR Miel en Polvo sabrosas.
TOTAL 10L,2g Miel Acacio solida
Palva/Mezcla [mfm]
EXPERIMENTACION: F3-RAPS Bcaclo 0,55
CANTIDAD COMPONENTE RESULTADO DE TESTEDQ
ING1 516lg Wiel Raps Falta solffidicar, al pasar de las horas se adhizre al Castafio D'aEl
ING2  5108g Hiel en Palva envaltorio impasibilitando s consume. .
TOTAL [0450g Migl Raps solida Sabarnovedoso y *distints” pero agradable segin los Lilén I:I,El:l
que la probaron. .
Li tre 0,50
EXPERIMENTACION: F4 - ULMOD
Raps 0,55
CANTIDAD COMPONEMTE RESULTADO DE TESTED
ING1 306,708 Miel Ulmeo Agusto general, la mas sabrosa y aromatica de todas. Tineds 0,55
ING2 207,108 Miel en Palvo De sabor conocido y gustoso. A
TOTAL 413,0Bg Miel Ulmo salida Comentarios coma “Es como comerse wna cucharodita
de migl, pern menos ostigoss” Ulmﬂ D'ED
RESULTADOS GENERALES Y CONCLUSIONES
Fara los testeas del experimenta F s erwolvié la miel sélida dosificada en pordones de 8gr. en papeles
martequilla blanco, identificandese cada una con su cadigo corespondiente.
Conzideranda que la mayoria quise probar tadas los sabores, las pardianes =2 consideraran muy grandes, por
lo que se propuso disminuida a 23 e incluso 12,
Experimentacién de consistencia con mieles monoflorales. Protocolo para los distintos tipos de miel en concentracién

[m/m]



ANEXO 2. Algunos de los que formaron parte del proyecto

Marfa Teresa Comparini, Ingeniero en Alimentos Marfa Paz Mena, Apisommelier Jacky, vendedora de kiosco.
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ANEXO 3. Testeos con nifios
2R [

El producto tuvo muy buena aceptacién en los nifios, sin embargo no apreciaban las dife-

rencias de sabor. Sumado a eso, parece delicado ofrecer un producto alto en azlcares (por
natural que sean) en el contexto actual por la obesidad infantil. Por ello, se optd por desa-
rrollar el proyecto para los adultos, sin embargo, los nifios son considerados como usuarios
para la extension del proyecto.



ANEXO 4. Contacto con Apisommelier

—

M Apisommelier. <apisommelier.miel@gmail.com=> = 22 may. - .

b para mi |=

Hola Macarena, que gusto saber de tu proyecto, por mi parte encantada de colaborar contigo, primero gue todo te invito a inscribirte en &
primer nivel de cata de miel, gue sin duda serd un gran aporte para tu investigacion, recibirds un diploma gue te permitira hacer (os otros
niveles, v si lo deseas podras ademas aprender y conocer ofros contactos que te ayudaran a ampliar tus redes en |a industria apicola, mas
abajo te copio los detalles de los praximos talleres, el nivel 1 se realizara el sabado 30 de Junio, a las 15:00 hrs.

Modulo 1

Walor :530.000

Fecha : Sabado 30 de Junio 2108
3 horas aprox.

Santiago Centro,Metro Moneda
Principe de Gales 90

Restaurant La Chimenea

Incluye: B degustaciones de Mieles chilenas, Triptico de la cata de miel fichas técnicas de andlisis sensorial lapiz carpeta, maridaje,
tabla de Quesos Santa Rosa,agua mineral y diploma .

Contenidos:

Historia y procesos de la Apicultura.

Flora Apicola.

Cata de miel, su andlisis sensorial organoléptico.
Usos gastronémicos

Maridajes.

Testeo sabores miel masticable durante Cata de Miel




ANEXO 5. Taller de cata de miel

Apisommelier tiene el honor de otorgar a
Don(a) MAGARENA ALFARO

un reconocimiento por haber cursado el Primer
Nivel del Taller de Cata de Miel.

Santiago de Chile, Sabado 30 de Junio
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ANEXO 6. Fondo concursable PRAE / Programa Regional de Apoyo al Emprendimiento

Entrevista para postulacion

Maria Eugenia Olivares <molivares@corio o> 23 may. -
para Ignacia, mi =

Estimado Seremi: muchas gracias por el contacto.

Estimada Macarena: nos goustarfa mucho poder conocerte y conversar sobre posibles lineas de apovo gue Corfo tiene para los emprendedores de la regitn. Te
agradecer indicar posibles fechas ¥ horarios que te sean comodos ¥ agendamos una pequedhia entrevista (ojala la préxima semana). Quedo atenta a s noticias para
definirla ¥ asignar a un ejecutivoe para asesorarte. Salodos cordiales.

Maria Eugenia Qlivares
Subdirectara Rageanal

L]
CO R F O’ Direccidn Reglonal CORFO O'HIggins

(56-72) 2744252 [+ 565592185043
www.corfo.d

De: [gnacio Javier Rene Tello Cardone [mailto:itello @economia cl]
Enviado el: miércoles, 23 de mayo de 2018 13:37

Para: Maria Eugenia Olivares

CC: mdalfaro@uc.cl



ANEXO.7 Cotizaciones

Miel en polvo en Induproma y Alfa Croup.

Veronica Mifio <ventas@induproma.ci»
para mi |=

Macarena
gracias por tu solicitud

el precio para la miel en polvo es de $ B00O kilo + Iva.
envases de 10 y 20 kilos.

favor confirmar cuanto necesitas para preparar el producto y enviar los datos
para la transferencia.

gracias

Verdnica Mirio V.
Ventas

cel: +56992367130
www.induproma.cl

MACARENA ALFARO VERGARA <mdalfaro@uc.cl>
para kfaundes -

Estimada Karen,
Le escribo para solicitar una muestra de miegl en polvo
Le dejo mis datos,

Macarena de Jesus Alfaro Vergara, 23 afos
Estudiante de disefio Universidad Catdlica
rut:18.932.807-9

direccion: Los Vikingos 6491, Las Condes
teléfono: +569 9298 2509



W

Cotizaciones

Packaging en Koala box

Tia ietmm. ruentrn den

< COTIZACION N° 0.0039948 .18
COTIZACION N° 0.003994 .18

SERORES %N MACARENA ALFARO VERGARA
ATENCION MACARENA ALFARO VERGARA —
FECHA 13-0° EECHA 17-07-2018
UNIDADES DESCRIPCION V. UNITARIO| V.TC UNIDADES DESCRIPCION V. UNITARIO| V.TOTAL
CAJAS TIPO TAPA Y CAJA EN CARTULINA CAJAS CON TAPA DE BISAGRA EN CARTULINA
1.000 [CAJAS TAMANO CERRADO 30 X 8 X 2 DE ALTO 7.000 |CAJAS TAMANO CERRADO 5,5 X 1,5 X 6,5
EN CARTULINA DE 265 GRS IMPRESAS A 4 COLORES BARNIZADAS EN CARTULINA DE 265 GRS IMPRESAS A 4/0 COLOR BARNIZADO $ 810.000
TROQUELADAS SIN PEGADO SIN ARMAR $780
10.000 |IDEM ANTERIOR $ 954.000
CAJAS TIPO TAPA Y CAJA EN CARTON GRIS FORRADO SIN ARMAR
1.000 {DEM ANTERIOR EN CARTON FORRADO EN COUCHE IMPRESO 4 COLORES POLIMATE $1.12

CAJAS CON TAPA DE BISAGRA EN CARTULINA
1.000 [CAJAS TAMANO CERRADO 5,5 X 1,5 X 6,5
EN CARTULINA DE 265 GRS IMPRESAS A 4/0 COLOR BARNIZADO $ 650

VALOR INCLUYE DESARROLLO Y MAQUETA PREVIO PAGO DE 50%

VALOR INCLUYE DESARROLLO Y MAQUETA PREVIO PAGO DE 50%

PRECIOS SIN IVA

PRECIOS SIN IVA

VALOR MAS IVA
VALOR MAS IVA

PERIODO DE ENTREGA [ A CONVENIR |

PERIODO DE ENTREGA | A CONVENIR |
CONDICIONES DE PAGO [ 50% ANTICIPADO SALDO 30 DIAS | _

CONDICIONES DE PAGO [ 50% ANTICIPADO SALDO 30 DIAS |
VENDEDOR [ JORGE ADRIAZOLA |

VENDEDOR [ JORGE ADRIAZOLA ]
DIRECCION COMERCIAL [ ZENTENO N° 1333 - Santiago de Chile |

DIRECCION COMERCIAL [ ZENTENO N° 1333 - Santiago de Chile |
PAGINA WEB I www.koalabox.cl |

PAGINA WEB | www.koalabox.cl |
TELEFONO [ 56-225566124 |

TELEFONO [ 56-225566124 |
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Arriendo de espacio.

o Juan Castaneda 9 jul. (hace 5 dias) -
para mi |=
Hola Macarena,

El servicio que ofrecemos es el ariendo de espacios de cocina por hora para elaboracion de alimentos con |& resolucidn sanitaria
de nuestro centro. Esto te permite poder comercializar tus productos.

Con respecto al amendo, hay un minimo de 40 horas mensuales y el contrato se hace por 6 meses o mas. El valor por hora varia
con la cantidad de horas contratadas, pero te podria dar un valor aproximado de 10.000 pesos por hora. En relacion a la bodena,
contamos con espacio (limitado) para almacenar v poder despachar desde el centro.

Lidmame o escribeme al 99875 4992 y conversamos de cualguier inguietud adicional que tengas.

Quedo atento a tus comentarios
Saludos

Juan Castafieda

+56 99875 4992

Anilisis Melisopalinolégico.

Gloria Montenegro 18 jun. -
para Gabriel, mi =

Estimada Macarena, 5i hacemos el andlisis melissopalinologico para determinar el origen floral de las mieles. El
servicio con certificado de la PUC vale S75.000 tmas IVA. Estoy todos los dias en mi oficina en la maftana si quieres
venir, Solo gue avisame porgue estoy siempre llena de reaniones. Salodos Gloria

De: MACARENA Al FARO VERGARA <mdalfaro@uc.cl>
Fecha: 19 de junic de 2018, 00:01:58 CLT

Para: Glora Montenaegro <gmontengue. o>

Asunto: Proyecte Miel / Andlisis Melisopalinoldgice



ANEXO 8. Detalle de flujo de caja

Elaborado por Rosario Mulatti, Gerente comercial de “Pan Mostacho”

| FLUJO DE CAJA

INGRESOS afio 1 afio 2 afio 3 afio 4 afio 5
Ventas al contado 527.120.000 $33.086.400 $33.628.800 534.171.200 534.713.600
Ventas B2B S 2725000 S5 3.052.000 % 3.133.750 S 3.215500 & 3.287.250
TOTAL INGRESOS $29.845.000 $36.138.400 $36.762.550 $37.386.700 $38.010.850
EGRESOS

Costo de Venta S 4801500 5 74580340 5 7.640.147 S 7.792950 5 7.948.809
Gav S 100000 5 122000 S5 124000 S 126000 S 128.000
Marketing 5 500000 % 510000 S 520200 $ 530604 § 541.216
Gastos Fijos $ 3.120000 S 3.182.400 S 3.246.048 S 3.310969 & 3.377.188
Sueldos $11.640.000 511.872.800 $12.110.256 512352461 $12.599.510
Ferias $10.800.000 S 7.200.000 S 3.600.000 S 3.600.000 $ 3.600.000
TOTALEGRESOS $30.961.500 $30.377.540 $27.240.651 $27.712.984 $28.194.723
UAI -5 1.116500 § 5.760.860 S 9.521.899 S 9.673.716 § 9.816.127
Impuestos 5 - % 1.440.215 S 2380475 5 2418429 $ 2.454.032
UTILIDAD NETA -5 1116500 $ 4.320.645 S 7.141.424 S 7.255.287 S 7.362.095
Depreciacion

Inv. Inicial

Capital de Trabajo
FLUIO DE CAJA -5 1116500 § 3.204.145 $10.345565 5$17.600.857 524.962.951
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| ~ SUPUESTOS FLUJO DE CAIA A5 ANDS ‘ - '"'
|1 unicad es una caja de 9 52000 cfu b meses
1 pack son & unidades SB000 cfpack b meses
[Cantidzad esperada ano 1 5000 unidades
|Cantidad esperada packs afo 1 1000

ST O YRS YT RS T (TN TR ST OTIY N TR

(e TRCS (= TN 7y

|En base al plan de medios, contabilizando la asistencia a 36 ferias durante el afio, intensivo de 4 ferias al mes
los primeros 6 meses y luego 2 ferias al mes los siguientes 6 meses. Dichas ferias tiene un flujo de 9000 a
12000 personas por feria, se espera llegar al 1,5% de ellos en todas las ferias. Esto es 10500 personas en
promedio por feria, el 1% serlan 105 personas que comprarian el producto por unidad y el 0,5% compraria el
pack. Esto es 3780 personas compran unidad y 1890 personas eligen el pack.

Mes 6 se introduce una nueva linea de venta, B2B. Donde se comenzaréd con 10 empresas (cafeterias,
restaurant, emporias), donde el precio de cada unidad serd 500 y el pedido minimo son 500 unidades

Cantidad esperada afio 1 B2B | 5000 unidades |

| Se asume 1 persona compra 1 unidad |
Cantidad total vendida afio 1 10000 unidades y 1890 packs

| CRECIMIENTOVENTAS _______ ElaRo1 _ FJaRo2  EAlAN03 [ Columnasd Columnadid
|DIRECTA 20% 22% 24% 26% 28%
|B28 9% 12% 15% 18% 21%

o

Se espera un crecimiento en venta directa de un 2% anual con respecto &l afio 1 para los siguientes 5 afios.
| En B2B se espera un crecimiento constante de 3% anual con respecto al ano 1

‘: Costo de venta en base a 10000 unidades vendidas, considera packaging, materia primas y costos indirectos
Inversign inicial considera 300 kg de miel, 300 kg miel en polvo y oblea
GAV considera gastos de administracion, telefono, luz, agua, etc.
Gastos fijos incluye sdlo arriende de cocina a un valor de $260.000 mensual
Sueldos de un cocinero part time $270.000 mensual, administrador de $600.000 mensual, contador de
$100.000 mensual
Costo por venta afio 1 asumido 50% por inversian inicial, otro 50% capital propio

Costo feria aprox $300.000 por stand de 2 mt x 1 mts

24 ferias
12 ferias









