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/7 MOTIVACION PERSONAL

El afio 2013, luego de haber renunciado a la carrera de
Pedagogia Basica, entré a estudiar Disefio.. No estaba
muy segura,pero finalmente descubri que fue la decision
correcta. En ambas carreras mi eleccion fue basada en
optar por algo que me diera la posibilidad de generar
oportunidades, espacios de creacion y de poder mejorar
la calidad de vida de las personas.

En pedagogia no encontré lo que estaba buscando,
porque si bien es un oficio/ trabajo que te permite estar
dia a dia haciendo el cambio en la sala de clases, en el
momento mismo del aprendizaje y desarrollo de los
nifios, me faltaba la conexion con nuevos espacios en
el que pudiera desafiar mi creatividad y ampliar los am-
bientes a mejorar mas alla de la sala de clases.

En disefio descubri que la metodologia del mismo
podia ser una herramienta muy Util y versatil para
ayudar en distintos ambitos e impactar en la vida de las
personas. Ese vinculo que liga al disefio con otras areas
y disciplinas, sumado a la nocién del concepto “proce-
so” fue lo que me encantd de la carrera; me hizo abrir
mi cabezay replantearme mi formateada manera de
pensar. Descubri que se podia aportar y ayudar desde la
creatividad, desde la simpleza y desafiando al sistema en
el que nos encontramos insertos, proponiendo nuevas
formas de desarrollo, que no provengan desde la mirada
convencional, pero que pueden ser inmensamente enri-
quecedoras para la calidad de vida y la persona humana.

Durante mis afios en la universidad me tocé trabajar
con distintos temas, zooldgico, magos, hospitales, entre
otros. Todos entretenidos, pero hubo uno en particu-
lar, que por coincidencia, o no, se repitio varias veces y

me generaba una satisfaccion especial: la comida. Era
entretenido, nuevo y desafiante:3 aspectos que buscaba
tener en mi proyecto de titulo, queria hacer algo en lo
que creyera y que gozara investigar.

Este afan por trabajar con algun alimento o materia
prima, se uni6é a mi anhelo de poder aportar a la socie-
dad de alguna manera.

Por esta razon, el proyecto concluyé en analizar y re-
valorizar el Copao, fruto comestible del cactus Eulychnia
Acida Phil, endémico de la regién de Coquimbo.

El proyecto pretende impactar tanto en la revaloriza-
cion del fruto e identidad del lugar, como en la mejora
de la calidad de vida de las personas que trabajen en
torno al fruto, buscando soluciones simples por medio
de procesos y metodologias propias del disefio que den
respuesta a los problemas y oportunidades encontradas.
Se trabajo de la mano con Rumpacoop, una cooperativa
de recolectores, campesinos y agricultores de la zona
que viveny trabajan del Copao.

- INTRODUCCION



2 ACERCA DEL PROYECTO

Este proyecto tiene como principal objetivo revalori-
zar la Rumpa o Copao, fruto del cactus endémico de la
IV regién llamado Euchlynea Acida Phil.

Hoy en Coquimbo hay mas 43.228 km2 de cerros y
valles cubiertos del cactus Copao.

Pero ¢cémo se llegd a encontrar esta oportunidad de
disefio?

En un taller de la carrera dictado por el profesor
Tomas Vivanco, se nos invitd a pensar sobre “escenarios
futuros”. Debiamos preguntarnos como iban a ser las
cosas en 50 afios mas y a partir de ese escenario ficticio,
disefar. ¢Por qué usar la ficcion al momento de pensar
en el futuro? Claramente el ejercicio de alejarte de aque-
llo que es mas probable que ocurra, nos ayuda a ampliar
el espectro de posibilidades ligadas al futuro, pero ¢por
qué es esta ficcion capaz de “redefinir nuestra relacion
con la realidad”? (Dunne, Raby 2013)

Fue asi como me hice la pregunta de ¢qué ibamos a
comer en 50 afios mas? no sélo por hacer el ejercicio,
sino porque el tema de la alimentacion es un asunto de
crucial importancia a nivel mundial, que forma parte
de los objetivos de desarrollo sostenible propuestos por
la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) para el
2030.

Investigando, se dio a parar con una noticia donde la
FAO, organismo dependiente de las Naciones Unidas,
que trata asuntos respecto a la alimentacion y agricul-
tura, se planteaba la importancia del cactus como base
de alimentacién para el siglo XXI. Esta noticia surgié a

raiz de una sequia que afecté a Madagascar el afio 2015,
donde las personas de un poblado del pais se vieron en
la necesidad de alimentarse a base del cactus del Nopal
porque no tenian mas fuentes de alimentos ni de agua.

Hoy vemos como los recursos se estan agotando o
se ve cuestionada la ingesta de ciertos alimentos, por
lo que surgue la necesidad de buscar nuevas fuentes de
alimentacién.

Tomando en cuenta las consecuencias del cambio
climatico y las futuras sequias (de las que se hablara
mas adelante) hice el link con nuestro pais que goza de
extensos terrenos los cuales se encuentran atiborrados
de distintos tipos de cactaceas, una de ellas, el Copao.

En el primer viaje realizado a Coquimbo se pudo
apreciar el fuerte orgullo y conocimiento local respecto
al fruto. Hay un comercio y cultura local en torno a éste.
El afio 2013

se vivio una gran sequia en la IV regidn, la cual fue
considerada como una de las mas duras que ha afectado
al territorio en los Ultimos 10 afios. Esta trajo serios pro-
blemas a la gente de la region, en especial a los agricul-
tores y campesinos que vivian de la actividad agricolay
ganadera.

El secano de la Regién de Coquimbo presenta escasas
alternativas agricolas productivas, especialmente en
periodos de sequia, lo cual acentta el desempleoy
genera migracion y empobrecimiento de la comunidad.
(Salvatierra, 2017) En pos de buscar una posible solucién
y actividad que le diera ingresos econémicos a los

agricultores, quienes tuvieron que dejar de cultivar sus
cosechas, el Ministerio de Agricultura se involucrd con

la situacién y dispuso de varias instituciones y proyectos
para sopesar los efectos de la sequia y tratar de solu-
cionar el problema de alguna manera. Algunas de las
instituciones que se vieron involucradas con la situacion
en Coquimbo, fueron la Fundacion para la Innovacion
Agraria (FIA), que junto al INIA (Instituto de Investiga-
ciones Agropecuarias) se dedicaron a estudiar el Copaoy
comenzaron a trabajar con la comunidad agricola de la
region quienes formaron una cooperativa llamada Rum-
paCoop. Frente a esto, se vio la posibilidad de explotar
el comercio y cultivo del fruto, ya que al ser un producto
proveniente de un cactus y considerando las condiciones
climaticas de la zona, estaban en un escenario éptimo
para sacar el mayor provecho.

Fue asi como se analizaron y descubrieron numerosas
propiedades y caracteristicas quimicas que hacian del
Copao un fruto con gran potencial a ser comercializado
y dado a conocer a lo largo del pais, destacando lo ex6-
tico que es y su caracter endémico que lo hacen Unicoy
valorado.

La Rumpa es una excelente fuente natural de vitamina
C. Ademas, por su alto contenido de potasio, calcioy
magnesio ayuda a regular el equilibrio hidrico mediante
un efecto rehidratante. El fruto del Copao aporta tam-
bién fibra dietética soluble, es bajo en calorias y contiene
compuestos antioxidantes con capacidad antiinflama-
toria.

“En nuestro pais existe una gran variedad de produc-
tos que estan en manos de la agricultura familiar cam-
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pesina, que poseen propiedades especiales y cuya dife-
renciacion y valorizacion en el mercado podria contribuir
al progreso de las comunidades. En el caso del Copao,
el desafio ahora es lograr su posicionamiento, tanto en
el mercado local como a nivel nacional, a través de la
difusion de sus atributos”,comenta la directora ejecutiva
de FIA, Maria José Etchegaray.

En una de las visitas a terreno, se conocio a Luis Ga-
llardo, quien es vicepresidente de la Cooperativa de Agri-
cultores, llamada “RumpaCoop””. Esta estd compuesta
por 25 campesinos y agricultores de Coquimbo, quienes
se han unido con el fin de lograr cultivar y conseguir una
actividad financiera en base a la explotacion del Copao.
Estando alla, se aprendié sobre la cosecha, el cuidado
del fruto, el proceso de sus productos y se descubrié que
el mayor de sus problemas esta en la venta de ellos, ya
que la cooperativa no ha logrado establecer canales de
venta con la region Metropolitana, que es su principal
objetivo.

Durante la visita se le propuso a la cooperativa la
posibilidad de que el desarrollo del proyecto de titulo
se enfocara en atacar la arista de las ventas, la cual
era el item con mayores falencias. La oferta tuvo gran
aceptacién y se acordo eseguir trabajando en conjunto a
lo largo del afio.

Actualmente los productos ofrecidos al publico
elaborados en base al Copao no son muy variados y tam-
poco innovadores. Mermeladas, jugos y pulpas son las
Unicas tres ofertas disponibles exhibidas en los puntos
de ventas como ferias y puestos callejeros. Es por esto
que se pretende innovar a través del disefio y explorar en
nuevas areas y nichos de mercado donde se pueda reva-
lorizar y posicionar el Copao, ayudando asi a fortalecer

10

la debilidad encontrada en el ambito de las ventasy la
estrategia comercial de la cooperativa.

Debido al caracter local del fruto, se comenzoé a
visualizar al proyecto de la misma manera, que no soélo
se sacara la materia prima del lugar, sino involucrar a los
recolectores y vecinos de los valles de la region en todo
el proceso de la produccién del proyecto, lograr formar
un emprendimiento que se construya en base a los co-
nocimientos y la fuerza de trabajo de los agricultores de
la region. Incentivar el trabajo y produccién local, inten-
tar aportar con el medio ambiente y trabajar por rescate
y revalorizacion de un producto nativo son algunas de
las premisas que guiaran el proyecto.

Se decidio trabajar con los deportistas ya que ana-
lizando las tendencias y habitos deportivos del pais,
haciendo un cruce con las caracteristicas y propiedades
que ofrecia el Copao, se vio la oportunidad de poder
posicionar en ese nicho al fruto.

Durante la investigacion del usuario, se descubrio
que dentro del espectro del mundo deportivo existia
un porcentaje que planteaba la necesidad de encontrar
productos que fuesen funcionales, naturales y lo menos
procesados posible. Ahise optd por realizar un alimen-
to practico para deportistas a base de Copao.

- INTRODUCCION



/5 APORTE DEL DISENADOR

"El diserio encarna el potencial de crear v produ-
cir de manera diferente v No repetir Ios errores que
en el pasado No siempre sabliamaos qQue estabamaos
cometiendo. £/ rol () del diseriador en este contex-
to sera el de abrir posibilidades, entregar una Vision
v fijar 10s parametros para optimizar el sistema. £so
Implica que los disernadores se encontraran traba-

Jjando con herramienta nuevas vy poco familiares, en

lugares extranos e improbables.” (Hunt, 2005)
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4 METODOLOGIA PROYECTUAL
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EMPATIZAR DEFINIR IDEAR PROTOTIPAR JESTEAR
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Empatizar: El proceso de Design Thinking comienza
con una profunda comprensién de las necesidades de
los usuarios implicados en la solucién que estemos
desarrollando, y también de su entorno. Debemos ser
capaces de ponernos en la piel de dichas personas

En esta etapa se encontrd un tema con el cual trabajar
y se realizaron distintas actividades que permitieran el
levantamiento de informacion del usuario y su contex-
to. Se realizaron entrevistas, focus groups, encuestas,
variadas visitas a terreno, entre otros. También se realizd
un estudio documental del tema para lograr empatizar
y entender la necesidad del usuario. En esta fase se
descubrio la oportunidad de revalorizar el Copaoy la
necesidad de posicionarse y aumentar las ventas de la
Cooperativa.

Definir: Durante la etapa de Definicion, debemos cri-
bar la informacién recopilada durante la fase de Empatia
y quedarnos con lo que realmente aporta valor y nos
lleva al alcance de nuevas perspectivas interesantes.
Identificaremos problemas cuyas soluciones seran clave
para la obtencion de un resultado innovador.

En esta fase, se filtré y cuestiond la informacion reco-
pilada por medio de cuadros comparativos, esquemas
para examinar bien las distintas aristas que tenia el caso
del Copao. Luego de un profundo analisis de los insights,
observaciones e interacciones claves, se opté por una
arista hacia dénde dirigir el trabajo, se hizo el link con
el usuario final, los deportistas, y se definié claramente
el problema, la oportunidad de disefio y la estrategia a
trabajar.

Idear: La etapa de Ideacidn tiene como objetivo la
generacion de un sinfin de opciones. No debemos que-
darnos con la primera idea que se nos ocurra. En esta

fase, las actividades favorecen el pensamiento expansi-
vo y debemos eliminar los juicios de valor. A veces, las
ideas mas estrambdticas son las que generan soluciones
visionarias.

En esta etapa del proceso se hicieron variados brains-
torming con distintas personas. Gente del area de la sa-
lud, cosmética, deportistas, la gente de Coquimbo, etc.
A partir de la recoleccion de las distintas ideas se hizo el
cruce con las aristas definidas en la etapa anterior y con
las necesidades encontradas del usuario. Una vez que se
propusieron varias ideas algunas mas extravagantes que
otras, se hizo una bajada para analizar temas de facti-
bilidad. Aqui no sélo se ided respecto al producto, sino
que también al sistema, modelo de negocio y formato
que se propondria para el proyecto.

Prototipar: En la etapa de Prototipado volvemos
las ideas realidad. Construir prototipos hace las ideas
palpables y nos ayuda a visualizar las posibles solucio-
nes, poniendo de manifiesto elementos que debemos
mejorar o refinar antes de llegar al resultado final.

En esta fase, se experimenté el material reiteradas
veces para ver las posibilidades en cuanto a formay ca-
racteristicas fisicas que ofrecia el Copao. Luego, una vez
seleccionada la idea a trabajar se formularon diversas
recetas. También se realiz6 un estudio del envase que
contendria el producto y diversas fases de prototipado
para realizar mejoras, segun el feedback que iba entre-
gando el usuario.

Testear: Durante la fase de Testeo, probaremos nues-
tros prototipos con los usuarios implicados en la solu-
cién que estemos desarrollando. Esta fase es crucial, y
nos ayudara a identificar mejoras significativas, fallos a

resolver, posibles carencias. Durante esta fase evolucio-
naremos nuestra idea hasta convertirla en la solucién
que estabamos buscando.

En la etapa de testeo se probaron y validaron (o no)
todos las ideas propuestas y prototipos realizados. Se
testeo el producto y el envase con usuarios directos y
personas fuera del perfil para analizar tema de sabor,
color, olor, etc. El sistema del emprendimiento se tested
mediante entrevistas, focus groups y otros. Fue un
proceso de iteracion constante entre cada testeo. Se
obtuvo informacién muy valiosa que iba cuestionando y
replanteando el proyecto constantemente hasta que se
logro llegar a un resultado final.
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27 ALIMENTACION Y DESARROLLO SUSTENTABLE

La alimentacion es un tema de preocupacion a nivel a la Conferencia Mundial de las Naciones Unidas sobre
mundial debido a distintas causas. Actualmente existen Medio Ambiente y Desarrollo.
varias organizaciones que se han propuesto como
objetivo visualizar la realidad de lo que estd pasando
en el mundo y combatir el problema. Una de ellas es la
FAO, organismo dependiente de las Naciones Unidas
que tal como hace referencia su sigla en inglés, Food and
Agriculture Organization, trata asuntos respecto a la
alimentacion y agricultura. Dicha institucion tiene como
meta para el afio 2030 hacerse cargo del problema
alimenticio. “Pretende asegurar que todas las personas
puedan acceder regularmente a una cantidad suficiente
de alimentos de calidad que les permita llevar una vida
activa y saludable. Sus tres objetivos principales son: la
erradicacion del hambre, de la inseguridad alimentaria
y de la malnutricién; la eliminacion de la pobrezay el
avance hacia el progreso econémico y social para todos;
y la gestidn y uso sostenible de los recursos naturales,
como la tierra, el agua, el aire, el clima'y los recursos
genéticos, en beneficio de las generaciones de hoy y de
mafiana.” (ONU, 2017)

Por otro lado, el concepto de desarrollo sustentable
nos habla de un proceso integral que exige a los distin-
tos actores de la sociedad compromisos y responsabi-
lidades en la aplicacion tanto del modelo econdmico,
politico, ambiental y social, asi como en los patrones de
consumo que determinan la calidad de vida. “El desarro-
llo es sustentable cuando satisface las necesidades de la
presente generacion sin comprometer la capacidad de
las futuras generaciones para que satisfagan sus propias
necesidades”. (Bruntland, 1987). Este se hizo conocido
mundialmente a partir del informe “Nuestro Futuro
Comun”, publicado en 1987 con motivo de la preparacion

16 Imagen recuperadad de: Unsplash.com



22 CAMBIO CLIMATICO

El cambio climatico es una de las principales causas
del aumento del hambre en el mundo, segin un informe
publicado por la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO). EL docu-
mento sefiala como principales causas los fenomenos
meteorologicos extremos, la degradacion de la tierra y
la desertificacion, la escasez de agua y el aumento del
nivel del mar. A su vez, indica que el nUmero de personas
hambrientas crecié por tercer afio consecutivo en 2017,
alcanzando un total de 821 millones en todo el mundo.

Frente a esto, la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO), el Fondo In-
ternacional de Desarrollo Agricola (FIDA), el Fondo de
las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF), el Progra-
ma Mundial de Alimentos (PMA) y la Organizacién Mun-
dial de la Salud (OMS) hacen un llamado a contrarrestar
los efectos adversos del cambio climatico en los siste-
mas de produccién de alimentos de manera integral.

“Si queremos alcanzar un mundo sin hambre y des-
nutricion en todas sus formas para 2030, es vital que
aceleremos y ampliemos las acciones para fortalecer
la capacidad de resiliencia y adaptacion de los sistemas
alimentarios, asi como de los medios de vida de las per-
sonas, como respuesta a la variabilidad climatica y los
fendmenos climaticos extremos.” (United Nations Cli-
mate Change, 2018)

Acuerdo emblematicos como el Acuerdo de Paris
(AP), del cual Chile forma parte desde el afio 2017 y que
tiene como fin enfrentar el cambio climéatico y compro-
meterse a disminuir las emisiones de Didxido de carbo-
no, y la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible ya
han reconocido el vinculo entre el hambre y el cambio
climatico, asi como la necesidad de tomar medidas ur-
gentes para proteger a las comunidades mas vulnera-
bles.

millones

personas hambrientas
en el mundo
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22] Sequias

Enfatizando en el uso sostenible de los recursos natu-
rales, la FAO basandose en lo ocurrido durante la sequia
que afectd a Madagascar en el afio 2015, situacién en la
que las personas comenzaron a alimentarse de cactus y
sus frutos se propuso indagar sobre lo ocurrido. Varios
expertos en el tema aseguraban multiples beneficios de
este fruto. Uno de ellos fue Hans Dreyer, director de la
Divisién de Produccion y Proteccion Vegetal quien sefialo
que “el cambio climaticoy la creciente amenaza de
las sequias son razones importantes para promover el
humilde cactus al estatus de cultivo esencial en muchas
areas”,(Dreyer, 2017) Asi mismo el autor de mas de 170
papers cientificos, Ali Nefzaoui, también coincide con las
proyecciones de las cactaceas como alimento para los
proximos afios. “La presidn prevista sobre los recursos
hidricos en el futuro convierte a los cactus en uno de los
cultivos mas importantes para el siglo XXI.” (Nefzaoui,
2017)
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2”2 Cambio Climatico en
Chile:

Chile también se ha visto afectado por los efectos del
cambio climatico y calentamiento global, los impactos
que se reflejan hoy en dia son, el aumento de las tem-
peratura en el valle central y en la cordillera, segtin un
analisis realizado por el ministerio de Medio Ambiente
el afio 2017. También se percibe por las precipitaciones,

las cuales han disminuido en la zona centro-sur de Chile.

Desde el 2011 hasta el 2030, se proyecta una disminu-
cion de entre 5% y 15% entre la cuenca del rio Copiapd
y Aysén.

Otro impacto del cambio climatico en nuestro pais
se vera reflejado en las migraciones campo - ciudad.
(Ministerio de Ambiente, 2017)

“Una de las razones de la migracién de aqui a futuro
es el cambio climatico. Hay muchos pueblos en las cos-
tas que van a desaparecer y porque en ciertas zonas, en
las que viven de cultivos, no se dispondran de recursos
hidricos para mantener las plantaciones, como sefiala
el analisis realizado por el Ministerio del Medio Am-
biente en el cual se prevé una significativa reduccién de
caudales entre las regiones de Coquimbo y Los Lagos”.
(Avila, 2018)
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25 COQUIMBO

una de las 16 regiones que conforman nuestro pais,
icada en el Norte Chico de Chile. La regién tiene una
superficie de 40.579 km2 y su poblacién total asciende a
707.654 habitantes. (Sernatur, 2014). La IV regidn es muy
lar en el turismo nacional, siendo visitada tanto por
s chilenos como extranjeros.

n las Ultimas cifras entregadas por el Servicio

L de Turismo (Sernatur), el afio 2017 la regién
cerca de 887.300 turistas. La zona destaca por

as riquezas tales como sus valles, agricultura, pla-
) pesca, gastronomia y astronomia. (Sernatur, 2014)
La region posee diversos climas como el esteparico
costero o nuboso, de estepa calido y templado frio de
altura. Es una region de transicidn ya que se encuentra
entre las zonas desérticas y templada mediterranea. Po-
see un periodo seco de ocho a nueve meses. (Biblioteca
L Congreso Nacional de Chile, s.f)

u vez, Coquimbo se ha caracterizado por su gran
ad cultural, en donde un 3,8% de la poblacién

L se considera perteneciente al pueblo originario
. En la zona se destacan ciertas tradiciones tales
a fiesta de la Pampilla y la Virgen de Andacollo,
cual se viven diferentes manifestaciones cultura-
de los pueblos originarios y expresiones artisticas
culturales y ancestrales como lo son los tradicionales
bailes chinos, la que es considerada la primera danza
rimonial del pais. (Consejo Nacional de Culturay
015, p.74)
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2 5] Pobreza en Coquimbo

Segun un estudio de la Asociacion de Investigadores
de Mercado (AIM), Coquimbo aparece como una de las
seis regiones con mayores indices de pobreza. Un 15% de
los hogares de la cuarta region pertenecen al segmento
Ey un 42% al segmento D con ingresos bajo los $562
mil. (AIM, 2018)

La poblacion rural corresponde al 22% de la pobla-
cién regional y las comunidades agricolas al 5%, lo que
equivale a 30.000 habitantes. Es asi, como la poblacién
activa de estas comunidades es del orden del 2.8%
(6.000 habitantes). Los rendimientos de los rubros son
significativamente inferiores a los promedios regionales
y nacionales, debido a la utilizacion de escasa tecnologia
de manejo de cultivos y la sobreexplotacion del recurso
suelo, provocando problemas de degradacion de los
recursos naturales, una emigracion de la poblaciony
avances de la desertificacion. (Ministerio de Agricultura,
2009)

Este escenario es propicio para implementar medidas
que ayuden a sus habitantes a generar mayores ingresos
para mejorar sus condiciones de vida. Business for De-
velopment es una organizacion no gubernamental que
busca ayudar a pequefios campesinos de diversas partes
del mundo siendo el intermediario entre ellos y reales
oportunidades de negocio.

Imagen Recuperada de Wikipedia.
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25”2 Sequia en Coquimbo

El afo 2013 se vivio una fuerte sequia, la que fue con-
siderada como una de las mas duras que ha afectado al
territorio en los Ultimos 10 afios, segin afirmé el Inten-
dente de la época Mario Burlé. Este fendmeno, generd
serios problemas a la gente de la region, en especial a
los agricultores y campesinos que vivian de la actividad
agricolay ganadera.

En post de buscar una posible solucién y actividad
que le diera ingresos econdmicos a los agricultores que
tuvieron que dejar de cultivar sus cosechas, la Fundacion
para la Innovacién Agraria (FIA), se dedicé a estudiar el
Copao, fruto endémico de la IV region. Se vio la posibi-
lidad de explotar el comercio y cultivo del fruto, ya que
al ser un producto proveniente de un cactus y conside-
rando las condiciones climaticas de la zona, estaban
en un escenario 6ptimo para sacar el mayor provecho.
(Salvatierra, 2017)
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>4 CACTACEAS

Tal como se mencion6 anteriormente, al igual que en
Madagascar, la flora de nuestro pais esta compuesta
en parte por abundantes y diversos tipos de cactaceas.
Segun la Real Academia cactacea se define como “dicho
de una planta del grupo de las angiospermas dicotiledé-
neas, sin hojas, con tallos carnosos casi esféricos, que
sirven como dep0dsito de agua y nutrientes, con flores
grandes y olorosas, y que son originarias de América.”
(RAE)

"“En términos de su riqueza taxonomica la familia Cac-
taceae posee un alto nimero de géneros (125) y especies
(ca.1900). Su distribucion geografica se encuentra casi
totalmente circunscrita a las Américas y el Caribe. Como
caracteristicas generales, las cactaceas cuentan con ras-
gos morfologicos y fisiologicos que les permiten habitar
exitosamente ambientes aridos y semiaridos”. (Sefioret,
Acosta, 2013, p.7)

Por otro lado, las cactaceas se encuentran en distintos
habitats y ambientes. Crecen cercanas a la costa, hasta
por sobre los 4.500 msnm, en junglas y desiertos. Esto
se debe a que poseen caracteristicas distintivas que les
permiten la adaptabilidad. (Sefioret, Acosta, 2013) “Las
cactaceas son plantas suculentas, esto significa que
acumulan agua en alguna de sus estructuras como raiz,
tallo u hoja. Estas plantas se han adaptado a condicio-
nes adversas, modificando su metabolismo, cierran los
estomas de dia en las horas de maxima insolacién y los
abren al amanecer, atardecery al anochecer, de esta
forma “ahorran” agua. Lo que las distingue del resto de
las plantas, es que separan la fotosintesis en dos etapas
independientes de la respiracion”. (Sefioret, Acosta,
2013, p.11)

Algunos tipos de cactaceas se han catalogado como
comestibles y aptas para el consumo humano (Sefioret,
Acosta. 2013), y Chile posee algunos tipos de cactus con
frutos comestibles, entre ellas la Tunay el Copao.
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241 El Copao

Etimologia: Eulychnia acida Phil. Linnaea 33: 80.
(1864). (Guerrero, Lobos, 2010). fibra soluble  anti-inflamatoria baja en colesterol

Endémico de la Regidon de Coquimbo. Habita desde
[llapel hasta La Higuera, limitrofe con Copiapd. Es un
cacto de crecimiento preferentemente arborescente de
1,5- 4 m de altura muy ramificado, generalmente con vitamina C antioxidantes potasio
tronco Unico con brazos de 9 a 12 cm de diametro.

Posee frutos comestibles llamados “copao” o “rum-
pa”, son esféricos de 5 a 6 cm de didmetro, amarillo-ver-
doso y recubierto con escamas verdes y pelos, de carne
blanca jugosay acida. (Hoffmann, Walter, 2004, p.260)
Poseen amplia variabilidad en peso y tamafio. (Masson,
Salvatierra, 2011)

En cuanto a su conservacion como especie silvestre,
varios autores afirman que no hay problemas respecto a
este tema con el Copao.

Tal como dice el investigador y cientifico Ramiro
Bustamante, la Eulychnia acida Phil se considera como
especie fuera de peligro de extincién. (Bustamante,
1996, citado por Guerrero & Lobos, 2010) Y lo reafirman
Hoffmann y Walter “segun los parametros y estudios, es
una especie sin mayores problemas de conservacion”.

Existen sub-poblaciones de E. dcida conservadas in
situ en Parque Nacional Fray Jorge y Reserva Nacional
Las Chinchillas. Ademas, el Instituto de Investigaciones
Agropecuarias (INIA) posee semillas de E. acida para
su conservacion “ex situ”, es decir, fuera de su habitat
natural a largo plazo. (Guerrero & Lobos, 2010).

En la IV Region de Coquimbo se han realizado pros-
pecciones que indican que la distribucién de la especie
se ubicaria en una extensién aproximada de 430.000
hectareas, de las cuales cerca de 32 mil ha. estarian en
condiciones explotables (zona de recoleccién). Lo que

24 Imagen Elaboracién Propia.
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podria suponer una extraccion estimada de un poco mas
de 7.500 toneladas de fruta fresca, en el periodo estival
comprendido entre diciembre y marzo, concentrandose
entre enero y febrero. (Ministerio de Agricultura, 2009).

El fruto esta disponible para la venta desde fines de
noviembre hasta marzo, o incluso hasta algunos dias de
abril, registrandose el peak de ventas entre la segunda
quincena de enero y la primera quincena de febrero. La
temperatura mas promisoria para conservar el frutos
seria de 52C, permitiendo una duracion de 20 dias. (Mi-
nisterio de Agricultura, 2009).

En cuanto a las propiedades quimicas y nutricionales
del fruto, investigadores de la U. de Chile, INIAy U. de
Talca, han descubierto diversas propiedades y elementos
que convierten al Copao en un fruto muy beneficioso
para la salud y buena alimentacién. Posee antioxidantes,
fibra soluble, baja el colesterol, tiene actividad anti -
inflamatoria, vitamina C, potasio, entre otros.

“La rumpa es una buena fuente natural principalmen-
te de fibra dietética soluble, de consistencia gelatinosa,
presente en las tres fracciones analizadas con valores
de 2% para jugo, 3% pulpa con semillay alrededor de
5% para piel, constituyéndose en una buena fuente po-
tencial de hidro coloides para la industria de alimentos.
Ademas es una buena fuente de vitamina C alrededor de
55mg 100 g-Ten la piel y 30 mg 100 g-1en pulpa con se-
millas y jugo, valores altos comparados con el contenido
en tunas (Opuntia ficus-indica [L.] Mill.) Los principales
minerales fueron Mg, Ca, P,y K. En la pulpa con semi-
llas se determinaron polifenoles totalesy en la cascara
rosada se determinaron los pigmentos betalainas. Las
caracteristicas nutricionales, junto al alto contenido
de agua, alrededor de 96%, hacen de la “rumpa” una

materia prima promisoria para el desarrollo de jugos o
bebidas isotdnicas naturales. Esta caracterizacién con-
tribuye a una valorizacion productiva de una especie na-
tiva endémica disminuyendo las potenciales amenazas
de destruccién de las poblaciones silvestres de E. acida,
especialmente aquellas cercanas a sectores agricolas,
favoreciendo la conservacién de su habitat en la region”.
(Masson, Salvatierra. 2011,p.528)

Investigaciones mas recientes descubrieron nuevas
propiedades al Copao que hasta el momento eran des-
conocidas.

“Los extractos enriquecidos con fenol de la pulpa de
copao y el epicarpio, recolectados en los valles de los
rios Elquiy Limari, se evaluaron por su capacidad in vitro
para inhibir las enzimas proinflamatorias lipoxigenasas.
Se observé una correlacidn positiva entre la actividad
antiinflamatoria y los principales compuestos fenélicos
encontrados en esta fruta. Los frutos de Copao del valle
de Limari mostraron una gran actividad, afadiendo
evidencia sobre los posibles efectos beneficiosos para
la salud de esta fruta nativa.” (Jiménez, 2014, p.291
traducido)

Ademas de sus extensas propiedades, el Copao llama
la atencion en los visitantes de la zona por ser una
fruta exdtica, por formar parte de la identidad local y
porque el consumo de sus pobladores viene desde hace
décadas. " Son parte de nuestro patrimonio cultural 'y
ahora sabemos que ademas son saludables. Nuestros
padres y abuelos consumian el Copao para refrescarse
y tener energia, también para lavarse el pelo. Ocupaban
las espinas del cactus para tejer, como cercos vivos para
impedir el paso de animales y como forraje para las
cabras”. (Luis Gallardo, Comunicacion Personal).
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EL Dr. Bernardo Arriaza, antropologo fisico chileno con
énfasis en bioarqueologia, cuenta que en general las po-
blaciones precolombinas como Los Molle, Animas y los
Diaguitas usaban las espinas para hacer anzuelos y los
frutos del cactus para el consumo. (Bernardo Arriaza,
Comunicacion Personal). EL Chafar, Yalipalqui, Copao,
Jume, Gualtata, Ataco, Chilca, eran plantas tipicas de
los valles donde se asentaron dichas culturas. (Cornely,
1948, p.145)

En cudnto al interés del publico y el comercio por el
Copao, la Fundacién para la Innovacion Agraria (FIA)
realizé un estudio que analizo el fruto desde diversas
perspectivas enfocadas en la comercializacion de éste.

“Los entrevistados de los distintos sectores coinci-
den en que el Copao por sus caracteristicas es un fruto
atractivo y por lo tanto con potencial comercial para
explotar su consumo. No obstante, su expansién como
fruto de consumo masivo, dependera en gran medida
de las propiedades efectivas que registre, ya sea por
sus beneficios asociados a patologias médicas o usos
cosméticos”. (Ministerio de Agricultura, 2009)

A su vez, se reconoce un potencial importante en el
fruto, fundamentado principalmente en tendencias de
mercado gourmet, ya que es valorado como un fruto en
extremo exdtico, con cualidades Unicas y que se encuen-
tra en linea con la tendencia de productos naturales
altamente valorados.

En cuanto a la comercializacién del producto, el
estudio demuestra que deberia potenciarse el caracter
nativo del fruto. Ademas, se hace mencién a mejorar su
presentacion, de manera de hacerlo mas atractivo para
el consumidor.

<Qué es el Sello de Origen?

Chile cuenta hoy con una gran variedad de productos asociados a un lugar especifico de nuestro pais, los cuales se des-
tacan por ser fruto de tradiciones y Unicos en su clase. Sello de Origen es un programa destinado a la creacion, promo-
cién, preservacion, proteccion y desarrollo de productos tradicionales o singulares de nuestro pais, caracterizados por
contar con un fuerte componente localy reconociendo y retribuyendo el esfuerzoy el trabajo asociados a ellos. (INAPI).
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25 DISENO DE TERRITORIO

El desarrollo del territorio ha sido objeto de extensos
y profundos estudios desde multiples perspectivas en la
ultima década en Chile. Es un tema que ha sido obser-
vado con fines académicos, de politica publicay para
la formulacién de estrategias de desarrollo regional. Es
sabido que “los territorios no son un factor de compe-
titividad en si mismos, mas bien cuentan con potencia-
lidades que pueden o no ser aprovechadas, segun las
decisiones politicas que se adopten” (Alvarez & Rendén,
2010, pag. 58).

En la actualidad uno de los “drivers” mas utilizados
a nivel mundial en las estrategias para el desarrollo
economico y social es la innovacion de significado o
innovacion “design-driven”. Esta viene a replantear el
valor econdmico que hasta ahora han tenido tradicio-
nalmente las mercancias por aquel valor-significado que
las personas atribuyen a la identidad del territorioy a su
patrimonio. Envirtud de este cambio de paradigma se
presenta a “"MESO", un sistema de gestion del valor que,
en base a un modelamiento metodolégico de los proce-
sos creativos, integra de manera sistémica la identidad
y el patrimonio local natural y cultural con el desarrollo
economico, social y natural del territorio con el fin de
innovar en productos y servicios. (Disefa, s.f, pag. 71)

Al momento de disefiar estrategias para el fomento
de la actividad econdmica de los distintos sectores
productivos de un territorio, surge la pregunta respecto
de como agregar valor a sus productos y servicios. La ex-
periencia empieza a mostrar que las opciones son multi-
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plesy van desde la investigacién y desarrollo de nuevas
dimensiones del producto, pasando por la transferencia
de tecnologias y la innovacion tecnolégica dura, hasta

la innovacion blanda o de significado, siendo estas dos
ultimas las mas solidas de cara a un mercado altamente
fragmentado. La innovacion blanda o de significado es
aquella que nace de un proceso creativo intensivo en
conocimiento, talento y procesos de aprendizaje signifi-
cativo. (Mollenhauer & Hormazabal, 2011).

Estas comunidades generalmente estan asentadas en
lugares que poseen un patrimonio natural cautivante,
tienen historia, tradiciones, creencias, entre otros conte-
nidos culturales, que cuentan con un enorme potencial
en la agregacion de valor de sus productos y servicios.
Esta perspectiva generalmente no es apreciada por estas
comunidades, porque estan habituadas a observar el
patrimonio. (Disefia, s.f, pag. 73)

- MARCO TEORICO



26 PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

Se entiende por patrimonio cultural inmaterial los
usos, representaciones, expresiones, conocimientosy
técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefac-
tos y espacios culturales que les son inherentes- que
las comunidades, los grupos y en algunos casos los
individuos reconozcan como parte integrante de su
patrimonio cultural. Este patrimonio cultural inmate-
rial, que se transmite de generacion en generacion, es
recreado constantemente por las comunidades y grupos
en funcion de su entorno, su interaccién, conocimientos
y usos relacionados con la naturaleza y el universo; y su
historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad y
continuidad y contribuyendo asi a promover el respe-
to de la diversidad cultural y la creatividad humana.
(UNESCO, 2003)

Proceso para la Salvaguardia de Patrimonio Cultural
Inmaterial es el flujo de gestion de las medidas enca-
minadas a garantizar la viabilidad y sostenibilidad de
patrimonio cultural inmaterial, y que comprende la
identificacion, documentacion, investigacion, preserva-
cién, proteccion, promocion, valorizacién, transmision
-a través de la ensefianza formal y no formal- y revita-
lizacion de este patrimonio en sus distintos aspectos.
(SIGPA, s.f)

Ademas del valor de la planta misma, las comuni-
dades han acumulado un considerable conocimiento
tradicional, basado en un enfoque global de su entorno
y de su vida rural especificos. Sus técnicas se basan en la
variedad de cosechas, plantas y animales, asi como en

un profundo conocimiento de su tierra y de su entor-

no natural en lugares himedos, boreales, templados

o aridos. Sus practicas y conocimientos tradicionales
sobre plantas medicinales se basan en la experiencia
empirica de tratar a pacientes. Estos tratamientos son
asequibles y accesibles, incluso en zonas rurales aisladas
donde otros tipos de medicina estan menos disponibles.
Esvital garantizar el reconocimiento,el respetoy

la mejora de este conocimiento terapéutico, y que siga
transmitiéndose a las generaciones futuras, especial-
mente en las comunidades donde sea la atencidn sanita-
ria mas corriente. (UNESCO,s.f, p.3-4 citado por Beltran,
2017).
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27 EL ROL DEL DISENO EN EL DESARROLLO SOSTENIBLE:

La palabra disefio tiene muchas acepciones. Tradi-
cionalmente se relaciona con la creacién de productos
o mensajes graficos que tienen contacto directo con
el consumidor a través de la forma en que los mani-
pulay opera, de su ergonomia, de su significado, etc.

Sin embargo, en los Ultimos afios otras disciplinas han
dirigido su atencion al disefilo como un campo integra-
dory generador de conocimiento que se caracteriza por
ser un proceso creativo, estratégico y de innovacion.

La literatura actual sobre disefio y los antecedentes de
politicas del mismo en el panorama internacional dejan
entrever que es concebido como un factor estratégico
que no sélo contribuye al desempefio de las empresasy
al bienestar de las personas, sino también al desarrollo
competitivo de una regién o pais. La Unién Europea
propone la siguiente definicion de disefo:

El disefio es una herramienta para llevar a cabo la
innovacion. Es a partir de esta nocion expandida de
disefio que es dificil dar una descripcion exacta del
término. Es la actividad de concebir y desarrollar un plan
para un producto, servicio o sistema nuevo o mejorado
significativamente que asegure la mejor interfaz con las
necesidades, aspiraciones y habilidades del usuario y que
tome en cuenta aspectos de sustentabilidad ambiental
social y econdémica. (Danish Design Committe 2020,
citado por Navarro, 2011, p.49-50,)

De esta forma, el significado de lo que es disefio ha
evolucionado en el tiempo y por tanto su entendimiento
debe ir mas alla del aspecto meramente formal y de
comunicacién (Bonsiepe y Fernandez, 2008 citado por
Verganti, 2011).

30

El arquitecto William McDonough y el quimico
Michael Braungart presentaron en su libro Cradle to
Cradle: Remaking the We Make Things, publicado el afio
2002, unaintegracion de disefio y ciencia que propor-
ciona beneficios duraderos para la sociedad a partir de
materiales seguros, agua y energia en economias circu-
lares y elimina el concepto de residuos. El libro presenta
un marco de disefio caracterizado por tres principios
derivados de la naturaleza: todo es un recurso para otra
cosa, usar energia limpia y renovable y celebrar la diver-
sidad. El primer principio habla de que en la naturaleza,
el “desperdicio” de un sistema se convierte en alimento
para otro. Todo puede ser disefiado para ser desarmado
y devuelto al suelo, o reutilizado como materiales de
alta calidad para nuevos productos. En cuanto al princi-
pio de usar energia limpia y renovable, se afirma que las
construcciones pueden utilizarlas de muchas formas;
como energia solar, edlica, geotérmica, gravitacional y
otros sistemas de energia, capitalizando asi estos recur-
sos abundantes y al mismo tiempo apoyando la salud
humanay ambiental. En el Ultimo principio que habla
sobre celebrar la diversidad, vemos como en el mundo,
la geologia, la hidrologia, la fotosintesis y el ciclo de
nutrientes, adaptados a una determinada ubicacion,
producen una sorprendente diversidad de vida natural
y cultural. El disefio debe responder a los desafiosy
oportunidades que ofrece cada lugar para encajar con
elegancia y eficacia. (McDonough, 2002)

En lugar de buscar minimizar el dafio que infligimos,
McDonough replantea el disefio como una fuerza po-
sitiva y regenerativa. Este cambio de paradigma revela

oportunidades para mejorar la calidad, aumentar el
valor y estimular la innovacion. (McDonough, 2002)

“La profesion del disefiador juega un importante rol
en la creacion de un futuro que mantiene una econo-
mia sanay trata de salvar el mundo, “La industria del
disefio esta en condiciones de dar una nueva mirada a
los problemas y crear soluciones de disefio que sean
creativas y deseables a lavez” (Pidcock 2005, p.15). Sin
embargo, podria presentar una serie de desafios para los
disefiadores, ya que obviamente es mas dificil y comple-
jo disefar bajo requerimientos medioambientales, pero
este riesgo ofrece muchas oportunidades por descubrir.
El disefio sustentable es un desafio y un campo abierto
para la investigacion y desarrollo de nuevos materiales
y tecnologias. Estos ambitos inexplorados son los que
ofrecen altas posibilidades de innovar”. (Pidcock 2005,
citado por Contreras, 2014)

El “disefio sustentable”, entendido como “la integra-
cién de los aspectos sociales, econdmicos y ambientales
a estrategias de disefio”, comenzé a integrarse en areas
en las cuales era facil ver su impacto positivo. De todo
este proceso, que es de aprendizaje, surge que uno de
los roles mas vitales para lograr el desarrollo sostenible
es el rol del disefiador, porque ya sea grafico, indus-
trial o textil es él quien puede garantizar desde fases
tempranas la sustentabilidad”. seguin explicd Miguel
Angel Gardetti, Director del Instituto de Estudios para la
Sustentabilidad Corporativa, doctor con espe especiali-
zacion en Gestion Ambiental y docente de la UNNOBA.
(Gardetti, 2013)
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25 DEPORTE EN CHILE

Grande y variada es la oferta de actividades deportivas
que se organizan para promover el deporte al aire libre.
Maraton de Santiago, The Color Run, Natgeo, Ironman
de Pucon, Ultra Fiord, Patagonia International Mara-
thon, Ultra Trail Torres del Paine y Atacama Challenger
son parte de las nuevas instancias deportivas relaciona-
das no solo a running, sino que ciclismo, escalada, yoga,
trekking, enduro, entre otras. (Emol, 2017)

En el afio 2013 se cred en el pais, el Ministerio del
Deporte, entidad encargada de la politicas publicas rela-
tivas al desarrollo y promocién del deporte en la region.
Una de las formas de medir la actividad fisica del pais es
mediante la Encuesta Nacional de Habitos de Activi-
dad Fisicay Deporte, que se realiza cada 3 afios y tiene
como objetivo identificar los habitos de ejercicio fisicoy
deportes de la poblacién chilena mayor de 18 afios en las
distintas dimensiones de la vida cotidiana. Las Ultimas
cifras dadas a conocer, correspondientes al afio 2015,
demuestran que un 31,8% de la poblacién practica de-
porte, lo que significd un aumento de un 2,4% respecto
del afio 2012y un 5,4% respecto a la primera medicién
realizada el aflo 2006. En cuanto a la frecuencia del
ejercicio, el porcentaje de personas que realiza actividad
fisica 3 0 mas veces a la semana es de un 62,4% cifra que
también incrementé en comparacion al aflo 2012 en un
3,5%. Son las regiones de Antofagasta y Magallanes las
que presentan el mayor porcentaje de practica, mientras
que las regiones del Maule y Los Rios presentan las cifras
mas bajas. (Ministerio de Deporte, 2015)

Otro punto importante a destacar es que Chile es el
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pais de la regidon que lidera el consumo de ropa y zapatos
per capita, segln Euromonitor International. “Las ventas
han aumentado anualmente un 5% por los ultimos

5 afos, los deportes que mas reflejan esta tendencia

son el futbol, running, actividad outdoor y el ciclismo.”
(Chethman, 2014)

Hay otro componente importante que influye en el
crecimiento explosivo de los productos asociados al de-
porte: la deseabilidad. “Es un tema aspiracional, la gente
quiere el estilo de vida de los deportistas en general, por
lo que las marcas ofrecen productos de moda.” (Saave-
dra, 2014)

Por otro lado, los avances tecnoldgicos han permitido
la creacién de distintas aplicaciones moviles para satis-
facer diferentes necesidades. Solo en el mes de octubre
las descargas de aplicaciones vinculadas a deporte, fit-
nessy running aumentaron en un 64% respecto al mes
anterior seguin estadisticas obtenidas por la empresa de
telecomunicaciones Wom.

A su vez, el pais sera sede de los Juegos Panamerica-
nosy Parapanamericanos de 2023, competencia depor-
tiva que se realiza cada cuatro aflos en donde participan
todos los deportistas de alto rendimiento de América.
Sera primera vez que se realice un evento deportivo
de esta envergadura en el pais, la que recibird a 7.000
deportistas de 41 paises.

- MARCO TEORICO

Imagen recuperada de: Unsplash.com



29 ALIMENTOS FUNCIONALES

Los alimentos funcionales son todos aquellos
tos o productos alimenticios que ademas de su :
natural de sustancias nutritivas proporcionan un
cio especifico en la salud de las personas (INTA,

El concepto de alimentos funcionales fue invel
en Japon, por cientificos que estudiaban la relacic
nutricion, satisfaccion sensorial y fortificacion, c
elementos para favorecer aspectos especificos p.
salud. (Benavente - Garcia, 2012).

Este tipo de alimentos se suelen relacionar cor
tipos de personas, entre ellos los deportistas. Est
ocurre debido a que el deportista necesita benefi
especificos en su cuerpo para lograr un rendimiel
adecuado a la hora de ejercitarse.

En el deportista una dieta equilibrada tiene qu:
suministrar la energia suficiente para cubrir toda
necesidades, y debe proporcionar todos los nutri
en las cantidades adecuadas, teniendo en cuente
racteristicas y requerimientos individuales, y ada
la ingesta al tipo de deporte realizado y a la intensidad,
horarios y cantidad de dias de los entrenamientos. (Con-
sejo Superior de Deporte, Madrid, 2009, p.18)

La ingesta energética debe cubrir el gasto calérico
y permitir al deportista mantener un peso corporal
adecuado para rendir de forma éptima en su deporte. La
actividad fisica aumenta las necesidades energéticasy
de algunos nutrientes, por ello es importante consumir
una dieta equilibrada basada en una gran variedad de
alimentos, con el criterio de seleccién correcto. (Consejo
Superior de Deporte, Madrid, 2009, p.5)

Alimento

Nutricion: suministro
de nutrientes

Sensorial:propiedades
organolépticas y/o
socioculturales

Valor anadido: beneficio
para la salud

/ Cubrir el gasto caldrico

Permitir al deportista mantener
un peso corporal adecuado

/ Rendir el deporte de forma optima

Alimento
Funcional
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297 Nutrientes

Existen tres nutrientes inmediatos, hidratos de
carbono, grasas y proteinas. Los primeros cumplen una
funcion fundamentalmente energética. Constituyen
el principal combustible para el musculo durante la
practica de actividad fisica, por ello es muy importante
consumir una dieta rica en hidratos de carbono, que en
el deportista deben suponer alrededor de un 60-65%
del total de la energia del dia. Con estas cantidades se
pueden mantener sus reservas (en forma de glucdgeno)
necesarias para la contraccion muscular.

Hay dos tipos diferentes de hidratos de carbono:

« Simples o de absorcién rapida: monosacaridos y
disacaridos que se encuentran en las frutas, las merme-
ladas, los dulces y la leche.

» Complejos o de absorcidn lenta: estan en los cerea-
lesy sus derivados, en las legumbres y en las papas.

Las grasas también son fundamentalmente energé-
ticas. En el gjercicio la importancia de las grasas como
sustrato que proporciona energia se ve limitada a lo
que llamamos metabolismo energético aerodbico. La
contribucién de las grasas como combustible para el
musculo incrementa a medida que aumenta la duracion
y disminuye la intensidad del esfuerzo fisico.

Mientras que las proteinas son las sustancias que
forman la base de nuestra estructura organica. Una
proteina de buena calidad es aquella que contiene una
cantidad adecuada de todos los aminoacidos esenciales.
Se recomienda que las proteinas supongan alrededor del
12-15% de la energia total de la dieta. (Consejo Superior
de Deporte, Madrid, 2009, p.6-8)
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Por otro lado encontramos los micronutrientes,
que son las vitaminas y los minerales. Su funcion es
controlary regular el metabolismo. Son importantes
para mantener un buen estado de salud, sobre todo si se
practica deporte, puesto que intervienen en los procesos
de adaptacion que tienen lugar en el cuerpo durante
el entrenamiento y el periodo de recuperacion. Las
vitaminas son elementos complejos que participan acti-
vamente en el control de los procesos para la obtencion
de energia (a partir de los hidratos de carbono, lipidos
y proteinas) y en la sintesis de sustancias y estructuras
vitales. (Consejo Superior de Deporte, Madrid, 2009,
p.8-9)

Algunas también tienen otras funciones muy especifi-
cas, en el caso de la vitamina C, componente de alta pre-
sencia en el producto del proyecto realizado, estimula la
reparacion y formacion de los tejidos mas importantes
necesarios para facilitar la absorcién de otras vitaminas
y muchos minerales. Al mismo tiempo ayuda a controlar
el exceso de radicales libres provocados por actividades
intensas, mediante una potente accion antioxidante,
equilibrando los procesos catabolicos (de destruccion).
(Consejo Superior de Deporte, Madrid, 2009, p.16)

- MARCO TEORICO



~9” Minerales

En cuanto a los minerales son elementos esenciales,
por lo que, aligual que las vitaminas, deben formar par-

te de la dieta diaria del deportista en cantidad adecuada.

Participan en procesos muy variados, tanto del metabo-
lismo general como cumpliendo funciones mas especifi-
cas. (Consejo Superior de Deporte, Madrid, 2009, p.11)

Dentro de los minerales que podemos encontrar en
nuestro objeto de estudio, el Copao, tenemos el calcio
(Ca). Este es el elemento esencial del esqueleto. Su
ingesta apropiada junto con el ejercicio adecuado y unos
niveles hormonales normales son fundamentales para
alcanzary mantener la masa 6sea 6ptima durante los
afios en que un deportista es joven. Otro de los elemen-
tos presentes es el magnesio (Mg), es esencial ya que
participa en el metabolismo de los componentes de los
alimentos, en la transformacion de los nutrientes com-
plejos en sus unidades elementales y en la sintesis de
numerosos productos organicos. Es un mineral basico
para el deportista por su papel en la relajacion muscular
y en el buen funcionamiento del corazoén. En ultimo
lugar, encontramos el potasio (K) el cual se encarga de
ayudar a la relajacion muscular, mantener el equilibrio
corporal interno, metabolismo energético, minerali-
zacion dsea, funcion nerviosa y mantenimiento de un
adecuado estado de hidratacion. (Consejo Superior de
Deporte, Madrid, 2009, p.12-14)

Existen diferentes tipos de productos alimenticios
dependiendo del momento de consumo; previo, durante
y posterior a la actividad fisica.

Se hara énfasis en los productos de consumo durante
la realizacion del ejercicio, debido a que los componen-

tes de los alimentos que conforman el producto del
proyecto de titulo, producen efectos beneficiosos en el
organismo durante este momento de la actividad.

Para esta instancia existen barras de cereal, bebidas
isoténicasy geles.
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295 Geles Deportivos

Tal como su nombre lo indica, su presentacién es en
forma de gel, empacados en bolsas o en tubos largos
de 30 a2 40 g. Contienen de 60% a 70% de hidratos
de carbono, cerca de 20 - 25 g por racion, y algunos
incluyen ademas triglicéridos de cadena ramificada o ca-
feina. Se utilizan en dietas altas en hidratos de carbono
durante periodos de entrenamiento; en estrategias de
precompeticién como la carga de hidratos de carbono,
reabastecimiento posterior al ejercicio, y como fuente
de hidratos de carbono cuando las necesidades exceden
los requerimientos de fluidos.

(Manjarrez,Tlatempa,Camarillo,Torres,Alvear, 2010,
p.37)

Respecto al consumo de este tipo de productos
alimenticios, el experto Carlos Jorquera, nutricionista
de la Universidad de Chile y Director del master Sports
Nutrition en la Universidad Mayor y que ha asesorado a
famosos deportistas chilenos tales como Natalia Duco,
Tomas Gonzalez, Marcelo Rios y Fernando Gonzalez,
asegura que es cada vez mayor la tendencia de optar por
este tipo de alimentos a la hora de entrenar o realizar
actividades deportivas. (Carlos Jorquera, Comunicacién
Personal)
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de hidratos de carbono

0Or POrcion, para que sea funcional
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270 DISENO Y COMIDA

Segun el Manifiesto presentado en 2002 por la
“Associazione per il Disegno Industriale” (ADI) editado
por Paolo Barichella y aprobado por los miembros de
la misma, se escribe que “En lo especifico, Food Design
es la pre-figuracién del acto alimenticio; en sintesis la
actividad de elaboracion de un proceso mas eficaz que
hace mas facil y contextualizada la accion de tomar una
sustancia comestible en un contexto, ambientey cir-
cunstancia de consumo determinada, en relacién con un
campo de analisis socioldgico, antropologico, econémi-
co, cultural y sensorial”. (Borichella, 2006)

Entonces se podria decir que, el Food Design innova
productos, servicios y/o experiencias relacionadas con
los alimentos, dotandolos de nuevos significado cogni-
tivos, emocionales y sensoriales que retan los actuales
patrones alimenticios, sin perder de vista sus beneficios
nutritivos, sociales y/o culturales. (Molina, 2015)

Entre sus pioneros encontramos a Marti Guixé, dise-
flador industrial de origen catalan cuyos productos en
este campo fueron revolucionarios para la época.

En palabras de Guixé, “El Food Design hace posible
pensar en los alimentos como un producto de disefio
comestible, un objeto que niega toda referencia a la
cocina, tradicion y gastronomia”. (Guixé, 1997)

La tarea de un disefiador de alimentos es la de crear
productos comestibles que sean ergonomicos, funciona-
les, que comuniquen un mensaje, interactivos, visiona-
rios pero radicalmente contemporaneos y atemporales.
(Molina, 2015).

Segun el catalan, el Food Design tuvo su primera apa-
ricion en su exhibicion en 1997 en Barcelona, aunque en

1983 ya se contaba con “Marille”, el disefio de pasta del
diseflador automotriz Italiano Giorgetto Giugiaro, y en
1986 “Mandala”, disefiada por el reconocido disefiador
industrial Philippe Starck.

En el caso de la pasta Marille la empresa solicitaba
especificamente que la forma creada, debia asegurar
la factibilidad de ser producida en masa. La superficie
externa es lisa en las verdaderas tradiciones napolitanas
: el interior de Marille, creada por Giugiaro, esta forrado
para una maxima retencion de salsay sabor. La forma
ha sido disefiada para permanecer bien “estructurada”
después de la ebullicién, y para ser “exhibida” en los pla-
tos de la nueva cocina. El disefiador desafié el formato
clasico de la pasta italiana y pensé mas alla de la comida
misma. (Molina, 2015)

El creador de autos como el Alfa Romeo Alfasud y
Volkswagen Golf entre otros, después de afios de estar
vinculado en la industria del desarrollo de automoéviles
y tras haber realizado la pasta encargada por Vioello,
declara que el proyecto desafié su creatividad y a su
equipo incluso mucho mas que algunos de los autos
mas famosos que habia realizado.

El Food Design es una rama del disefio cuya area de
trabajo es mas amplia, segun la International Food
Design Society, existen seis subcategorias:

Disefio con comida: Aquel que trabaja directamente
con la modificacién quimica y fisica de los alimentos,
aqui se pueden encontrar la cocina molecular y transfor-
maciones de los alimentos mas alla de su cocimiento.
Disefio de productos alimenticios: Aquella categoria que
disefia productos hechos de comida para su consumo

masivo. Disefio para alimentos: Tal vez esta sea el area
mas apegada al disefio industrial cuando de Food Design
se habla, pues es el disefio de todos aquellos productos
para preparar la comida, cocinarla, servirla, presentarla,
almacenarla, etcétera. El disefio inspirado en alimentos:
Es aquel que toma como referencia algun alimento para
generar un objeto, por ejemplo un mueble, un accesorio,
etcétera. Disefio de espacios alimenticios: Aquel que se
encarga de distribuir, organizar y disefiar los espacios
donde se consumen alimentos, comprende desde la ilu-
minacién, la musicay la temperatura hasta el vestuario
de los empleados. Disefio de platillos: Aquel que deter-
mina el balance, color, formay acomodo de los alimen-
tos dentro de un plato para su presentacion. Consiste en
trabajar como si el plato fuera un lienzo de pinturay la
comida fuera el material de trabajo. (Molina, 2015)

El disefiador esta consciente que para identificar un
problema real y resolverlo, hace falta analizarlo desde
diferentes dpticas, en donde los equipos y esfuerzos
multidisciplinarios se traducen en mas y mejores
soluciones, que las soluciones individuales, con esto
se puede decir que un Food Designer (como muchas
otras disciplinas) no trabaja solo, sino que se vale de
profesiones como el marketing, la ingenieria quimica, la
gastronomia, el disefio grafico, la agricultura, la psico-
logia, etcétera, para la creacién de valor agregado a los
usuarios y/o consumidores.

Otro caso de disefio de alimentos es el de Plum
Organics, una compafia de alimentos organicos para
nifios que, se dispuso a facilitar y hacer mas comodo
el momento de alimentar a los nifios pequefos. Es por
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esto que les proporcion¢ a las familias frutas y verdu-
ras en puré en bolsas/pouches, lo que les facilita a los
padres alimentar a sus hijos. Plum se acercé a IDEO

en busqueda de ayuda para disefiar un paquete que no
fuera la bolsa multicapa y que pudiera mostrar la vitali-
dady los colores de los ingredientes que se encuentran
en elinterior. Al realizar investigaciones y entrevistas
personales con las familias, Plum se propuso garantizar
que el nuevo producto fuera deseable y funcional tanto
para los padres, como sus hijos. Al realizar las investi-
gaciones de campo con las familias en sus casas, IDEO
pudo reunir informacién esencial que ayudo a dar ideas
para los prototipos y el disefio final, como el hecho de
que nada puede reemplazar la sensacién de hacer una
conexion intima con un nifio a través de la alimentacién
con cuchara; o que el alimento para guaguas a menudo
se desperdicia si un padre no puede recordar cuanto
tiempo ha estado un producto en el refrigerador; que
las familias luchan con la forma de alimentar a sus hijos
mientras viajan sin dejar todo hecho un desastre, y que
tanto a los padres como a los comerciantes les preocupa
que los frascos de comida para bebés no se queden api-
lados en sus cocinas. Con esas ideas en mente, el equipo
disefid un recipiente transparente que permite a los con-
sumidores ver el color natural de los vibrantes alimen-
tos organicos de Plum. Una tapa que se puede volver a
sellar hace que sea mas facil para los padres almacenar
alimentos entre comidas, y el recipiente incluye una
funcidn que les permite rastrear el dia en que abrieron el
paquete para asegurarse de que no boten la comida que
esta en perfecto estado. Por ultimo, el nuevo paquete se
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puede apilar de forma facil y segura e incluye una ranura
en la tapa para que los padres apoyen una cuchara, lo
que brinda una experiencia de alimentacién mucho mas
limpia y mas higiénica. (IDEO, 2017).

Caso Taller Validacion - Disefio UC y Agrosuper.

Por ultimo, como referencia de un caso cercano, se en-
cuentra “Vulcan Burguer”, examen realizado por alum-
nos del taller de TIDE en el afio 2015 en el que tuvieron
que validar un producto de la empresa Agrosuper. “Por
un lado, a partir de la validacion del producto, tomamos
un valor o beneficio que haya surgido como propio del
producto asignado y a partir de ese valor rescatado,
creamos un nuevo producto creando una interaccién
completamente distinta a la original. También, lo
interesante del proyecto fue que nos agarramos de una
tendencia, en este caso una tendencia “anti-light” por
asi decirlo, y generamos una experiencia de producto en
torno a eso. Creo que la diferencia que hicimos desde el
disefio es que mas alla del producto mismo que era una
hamburguesa con forma nueva, la narrativa en torno
al proyecto era muy potentey eso se reflejaba en la
grafica, en la experiencia que proponiamos al comerla,
en las piezas audiovisuales que armamos etc... y eso le
dio fuerza al proyecto”. (Anath Hojman, Comunicacion
Personal)

- MARCO TEORICO



271 DISENO EMOCIONAL

El libro titulado Emotional Design, escrito por el
profesor de psicologia en la Northwestern University,
Donald Norman, menciona que existen 3 reacciones
emocionales que proyectan los productos en las perso-
nas a través de su disefio. En primer lugar, encontramos
el disefio visceral, un nivel pre-consciente anterior al
pensamiento. Dentro de este nivel la apariencia externa,
la primera imagen que nos llega es la mas determinante,
ya que es la causante de lo que denominamos prime-
ras impresiones. El disefio visceral, por tanto, busca
generar una sensacion de necesidad o de deseo desde un
enfoque o punto de vista irracional. En cuanto al disefio
conductual, hablamos de la parte mas funcional, que
tiene por objetivo optimizar la efectividad y la calidad
de la experiencia de uso del producto o del servicio.
Variables como el rendimiento, la usabilidad o las sensa-
ciones fisicas del producto son clave. Norman describe
en su libro al disefio conductual como el resultado que
nos aporta la interaccién entre el usuario y el objeto.
Por ultimo tenemos el disefio reflexivo, aquel que busca
provocar recuerdos y una valoracion que involucre la
parte emotiva. El nivel reflexivo es atemporal, ya que
a través de la reflexion podemos recordar el pasado y
visualizar el futuro, por tanto se refiere a laimagen de
uno mismo, a la satisfaccion personal, a los recuerdos.
(Norman, 2004, p.21-23)

Dado este planteamiento de las 3 reacciones e,, debe-
riamos cuestionarnos algunos aspectos, por ejemplo si
el enfoque emocional esta por encima en importancia
sobre la funcionalidad del producto y la satisfaccion de
la necesidad o el deseo generado inicialmente. También,

si debemos disefiar qué tipo de estados emocionales
gueremos provocar en nuestro usuario. (Torreblanca,
2016)
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- TRABAJO DE CAMPO

31 Visita n?1 Coquimbo: La Serena y Vicuna

En la primera visita realizada a la IV region se realiza-
ron distintas paradasen busca de informacién y personas
que pudieran ayudar a dar luces hacia donde encaminar
el proyecto. Es importante considerar que la visita fue
realizada en una fecha fuera de temporada de cosecha
del Copao.

La primera parada fue en la ciudad de La Serena, don-
de se visito a Angélica Salvatierra, investigadora del INIA,
a cargo del proyecto de investigacion del fruto, cuyo ob-
jetivo era valorizar el potencial productivo y econémi-
co-comercial del recurso nativo Copao. El proyecto co-
menzo el aio 2006, y con la sequia del 2013 hubo un gran
impulso para continuar la investigacion. Uno de los lo-
gros fue la conformacién de la cooperativa Rumpacoop,
integrada por 25 de comuneros de la regién que comer-
cializaban a partir del fruto. Se les capacito y ensefid a
procesar alimentos y productos gourmet. Angélica afir-
ma que el desarrollo de la “cultura” local en torno al Co-
pao ha ido creciendo de manera exponencial. También
menciond que se hicieron estudios de cultivo y manejo
del fruto ya que al ser una especie silvestre no habia co-
nocimiento respecto a los tiempos de crecimiento post
plantacion. Los resultados fueron diversos, era relativo
segln la calidad hidraulica de la tierra, el tamano del
brazo trasplantado, etc.
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También se visitaron ferias artesanales como La Re-
cova en La Serena lugar donde la oferta de productos de
Copao era abundante, pero muy poco variada. Ademas
al estar fuera de temporada, no se veian los tradiciona-
les frutos frescos abiertos por la mitad con azucar flor
que suelen vender en puestos, calles y ferias. El segundo
lugar visitado fue Vicufia donde la oferta de productos
era exactamente igual a la recién mencionada, pero se
encontrd una heladeria muy conocida de la zona donde
el producto “estrella” era el helado de Copao. Se conver-
sé con el duefio del lugary al contarle del proyecto men-
ciond que unos pueblos mas arriba vivia el “Guaton del
Copao”, un famoso recolector y proveedor de la materia
prima. Aqui se vid por primera vez el fruto en vivo y en
directo, gran surte considerando que era época fuera de
temporada.

Productos ofrecidos en la region: mermeladas y jugos principalmente.
Feria Vicufa.

Helado de Copao, Vicufia.
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- TRABAJO DE CAMPO
52 Visita n2 1 Coquimbo: Embalse Puclaro y Guallihuaica

Copao fresco. Es un fruto de apariencia exotica que llama mucho la aten-
cion de los turistas y extranjeros.

Copao Sour, durante los dias en la region se escuchaba mucho el nombre
de este trago, decian que era muy famoso en la zona.
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La tercera parada fue en Guallihuaica, pueblo donde
vivia el Guaton de Copao, que después se supo que
su nombre era Victor Véliz. Se fue preguntando por el
pueblo y todos lo conocian, lo esperé cerca de 3 horas,
tiempo en el que se aprovecho de conocer y conversar
con sus vecinos, muchos de ellos también recolectores
de Copao desde hace mas de 15 afios. Me ensefiaron a
utilizar el artefacto con el que cosechan el Copao. Es
un palo que mide un poco mas de 2 metros de altura ya
que el cactus es muy alto y esta lleno de espinas, por lo
que es casi imposible acercarse mucho a sacar el fruto.
El palo tiene en el extremo superior adherida una lata
de conserva o botella de bebida en la que cae el fruto al
ejercer un efecto palanca entre el tarro de conserva y el
Copao, de esta manera el tarro recibe el fruto y éste no
se machuca ni revienta, ya que al ser 92% agua es muy
delicado. Se pudo observar cémo el oficio de recolector
es algo propio del lugar que se aprende desde nifio y por
lo general se traspasa de generacion en generacién. Otro
punto que llamé la atencidn es que los habitantes del
Valle del Elqui eran una poblaciéon adulta - vieja, la gente
contaba que los jovenes hace varios afios que apenas
salian del colegio se iban a estudiar a otra ciudad o iban
a trabajar en las mineras en busca de mejores oportuni-
dades ya que las sequias habian hecho de la agricultura
algo casi insostenible, situacion que dificulta mantener
las tradiciones y oficios propios del campoy la region
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Raul, 56 afios, recolector y campesino de Guallihuaica junto a mi papa.

- TRABAJO DE CAMPO

Otra cosa que aprendi durante esa visita fue que los tradicionales palos
de agua de nuestro pais son hechos a partir del tronco seco del cactus
Copaoque en su interior llevan cosidas espinas de un lado a otroy al girarlo
o moverlo suenan las pequefias piedras que chocan al caer contra las
espinas.

La foto fue tomada dentro de la casa del Guaton del Copao que final-
mente llegd, nos contd que se dedicaba a vender el fruto,su pulpa, hacer
palos de aguay todo tipo de actividades relacionados al cactus. Su sefiora,
Maria, contaba que toda la vida se echaba el mucilago que quedaba en la
cascara sobre la piel dejandola muy suave e hidratada, decia que no usaba
cremas, solo cascara de Copao.



5.5 Visita n?1 Coquimbo: Ovalle

La ultima parada fue en la ciudad de Ovalle donde se
fue a visitar exclusivamente a Luis Gallardo, vice presi-
dente de la Cooperativa RumpaCoop.Se conversé de la
historia de la cooperativa cdmo se habia formado y las
tareas que realizaban. EL 2006 comenzo la investigacion
con unos pocos agricultores junto a la gente del INIA
y aflos mas tarde ya eran mas de 20 personas las que
integraban la cooperativa, situacion que les permitio
agruparse y mejorar en conjunto. Se trabaja con pensa-
miento de equipo cuenta Luis.

El proceso de elaboracién y tratamiento del Copao
para hacer pulpa es el siguiente:

Las frutas la recolectan los socios de la Cooperativa,
y son llevadas a la sala de proceso. Una vez que la fruta
es recepcionada se procede a la seleccion y lavado de
ésta, posteriormente se procesa la pulpala que luego es

envasada en bolsas de 1kilo selladas al vacio. Tienen un
equipo de procesadoras que son socias de la coope-
rativa, quienes fueron capacitadas por ingenieros en
alimentos del INIA.

Todos los productos se procesan en las instalaciones
de Rumpacoop que cuentan con resolucién sanitaria.

Al preguntarle respecto al manejo, cultivo y cuida-
do de la especie, comenta que existe un programa del
Ministerio de Agricultura que ejecuta el SAG y el INDAP
donde entre sus obras para la proteccion de la especie
establecen la ejecucién de cercos vivos con Copao, y la
recoleccion de la fruta se hace principalmente de alli,
dejando sin intervenir ni cosechar la mayoria de las hec-
tareas de la region en las que se encuentra el cactus.

Actualmente la cooperativa tiene la capacidad para
elaborar y mantener congelado 2.000 kilos de pulpa.

Para la temporada 2019 se pretende triplicar la capaci-
dad de sistema de refrigeracion.

Luis comenta que segun estudios en la region de
Coquimbo existen por lo menos un millon de hectareas
con Copao, principalmente en terrenos de Comunidades
Agricolas.

En esta visita también se aprendié que la gente del
Valle del Elqui le dice al fruto Copaoy en el Valle del
Limari le llaman Rumpa.

Casa del Comunera, Ovalle. Aqui se encuentra planta
procesadora de Rumpacoop

Jugos y mermeladas son dos de los clasicos productos

hechos y comercializados por la cooperativa.

Pulpa de copao sellada al vacio.
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54 Visita n2 1: Talca

Otra ciudad visitada en dos oportunidades fue Talca.
Aqui vive Felipe Jiménez, quimico de la Universidad de
Talca que realizo la tesis de su doctorado con frutos
endémicos nacionales, entre ellos el Copao, en el que
descubrio celulas con capacidad anti - inflamatoria.

En la primera visita Felipe cuenta la experiencia de
trabajar con el fruto, su vision respecto a la potencia-
lidad de éste para lanzarlo al mercado y se discutieron
posibles productos seguln las propiedades y beneficios
del copao.

En la segunda visita tuve la posibilidad de ir al labora-
torio de la Universidad de Talca donde habian distintas
muestras de frutos y pude conseguir Copao iofilizado.
La liofilizacién es un proceso de conservacion de los ali-

mentos en el que se congela y se descongela el alimento
pasando por el vacio y a presion atmosférica baja. EL
resultado es un alimento similar al deshidratado, sin
agua, que se puede conservar durante mucho tiempo
manteniendo intactas todas sus propiedades quimicasy
nutricionales.

Si bien es una gran manera de trabajar los alimentos
y se pensd en algiin momento tomar ese camino, el
hecho de que el Copao esté conformado por un 92% de
agua, haria de esto un proyecto poco eficiente ya que
al deshidratarse, perderia toda el agua quedando muy
poca cantidad respecto a la inicial.

- TRABAJO DE CAMPO

Se hablo sobre las propiedades organolépticas del
Copao, es decir, las caracteristicas fisicas que tiene el
fruto segulin las pueden percibir los sentidos, como por
ejemplo su sabor, textura, olor, color o temperatura.
También se analizaron las posibles y mejores maneras
de procesar el fruto para lograr su conservacion en buen
estado por mas tiempo.

El tema de la capacidad anti - inflamatoria descubier-
ta en el Copao, a pesar de ser una arista a trabajar muy
interesante, era complicada llevarla a cabo, ya que sélo
habia sido probada in vitro.Para llegar a desarrollar un
producto real, habia que pasar por procesos muy largos,
inabarcable durante el tiempo del proyecto de titulo,
haciendo pruebas en animales y humanos, por lo que se
decidié no continuar por ese camino.

Junto al quimico Felipe Jiménez.
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Visitando el laboratorio de la Universidad de Talca.

Analizando Copao liofilizado (deshitradao en frio).



55 Visita n® 2: Talca
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Durante el primer semestre del afio, en seminario, se analizé la opcion
de trabajar el Copao en el area de la cosmética, salud y alimentacion de-
bido a las caracteristicas y propiedades que éste tenia. Después de la ulti-
ma visita a Talca y haber conversado y analizado las distintas opciones, se
tomo la decisién de trabajar las propiedades nutricionales y quimicas del
Copao, llevando el proyecto hacia un producto alimenticio, que era la op-
cién mas factible a desarrollar en esta instancia, ya que las otras dos areas
eran procesos mucho mas largos para lograr un producto real.
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- TRABAJO DE CAMPO
56 Visita n? 2 Coquimbo: Embalse Puclaro

En la segunda visita a Coquimbo se fue a visitar
nuevamente al Guaton de Copao y fuimos a buscar
mas pulpa para seguir experimentando y formulando el
producto.

Los frutos del cactus ya habian comenzado a crecery
la temporada de cosecha se acercaba. También se hizo
otro recorrido por ferias para ir conversando con peque-
fios artesanos y productores de Copao, ellos contaban
sus experiencias y yo iba analizando sus productosy
como era el desarrollo de sus procesos. A todos les
interesaba mucho saber sobre el proyecto que estaba
realizandoy aportaban sus ideas al respecto.

También se fue nuevamente a Ovalle a conversar con
Luis sobre el avance del proyecto y que diera su feed-
back. Le hizo mucho sentido que se estuviera aprove-
chando las propiedades nutricionales y el formato de gel
por el mucilago propio de la pulpa del Copao.
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- TRABAJO DE CAMPO

37 SALIDAS A TERRENO ACOMPANANDO A DEPORTISTAS

Imagen Elaboracidn Propia.
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Se realizaron distintas salidas a observar sesiones de
ejercicio de distinto tipos de deporte, todos realizados
al aire libre en contacto con la naturaleza: trekking,
running, enduro en bicicleta, escalada, entre otros para
observar las interacciones de cada uno de ellos.

En el running se observé distintos tipo de personas,
unas que iban muy equipadas con mochila o banano en
donde llevaban agua, barritas, geles fruta, bebidas iso-
tdnicas, bloqueador, vendas, etc. Otras que iban lo mas
ligeros posible, llevando una camel bag para el agua o
accesorio como el porta celular. La salida duraba aproxi-
madamente Thoray 30 minutos en la que hacian 10 dos
paradas a descansar, hidratarse y comer algo para seguir.
En promedio se toman 1a 2 geles por entrenamiento.

Si es una competencia de mayor intensidad y tiempo,
aumentaba la cantidad de geles a consumir. Todo varia
seguin la connotacion de la actividad fisica, si es una
competencia, entrenamiento o por placer. Muchos iban
solos, pero también se vieron muchos grupos en los que
trotaban en grupo.j

En el caso de la bicicleta enduro por lo general las
salidas eran mucho mas largas y a mayor distancia de
Santiago. Iban a lugares a las afueras de la ciudad y la
jornada podian durar 5 - 6 horas facilmente. Si salian a
entrenar su resistencia dentro de Santiago, la jornada
era mas corta, durando entre Thoray media a 2 horas.
En las salidas largas de los fines de semanas o compe-
tencias habian personas que se tomaban hasta 4 geles.

En el caso del trekking consumian geles en actividades
o jornadas muy largas, por lo general ingerian Ta 2..
Habian sesiones de hasta 9 horas de caminata, muchas
veces llevando peso encima.

Algo que se pudo ver en todos los deportes era que
habia una inconformidad generalizada respecto a algu-
nos aspectos de los geles energizantes. Se comentaba
que la mayoria eran demasiado densos y la consistencia
era dificil de digerir, sumado a que lo hacian estando
deshidratados, cosa que dificultaba ain mas el consu-

Imagen recuperada de: Unsplash.com

mo. Muchos optaban por tomarlo con agua para que pa-
sara mas facilmente, algo que hacia perder tiempoy no
les gustaba. También seflalaban que era clave el sabor,
ya que a pesar de que pasaba rapido por la bocay el fin
del alimento no era disfrutar el sabor en si, comentaban
muchas veces que el sabor quedaba en la boca generan-
do una sensacién molesta. Otros comentarios hacian
referencia a que habian algunos demasiado dulces,
otros muy “falsos”, otros muy malos, etc.

Por otro lado, en cuanto al envase todos los geles
venian en los sachets o pouche multicapa, que por su
flexibilidad y ser blandos lo hacian un formato muy
comodo a opinion de algunos, en especial de los ciclistas
que muchos de ellos solian guardar las cosas que lleva-
ban en los bolsilllos de sus poleras. Pero un punto que
fue comentado por todos los deportistas era el hecho
de que al abrir el gel, quedaban con las manos, ropay
mochilas pegoteados algo muy molesto e incomodo. En
algunas ocasiones como en maratones o competencias
se puede botar al suelo el envase sin problema ya que
hay alguien que encargado de recogerlo y asi facilitar el
momento de consumo al deportista.

Al preguntarles por otro tipo de envase o sistema sélo
me mencionaron una marca que vendiael gel en otro
formato, la marca Sponser que trafa el gel en un envase
como el de la pasta de dientes. Se destaco la comodidad
y lo practico del formato.

En cuanto all lugar dénde compraban este tipo de
productos, todos iban a tiendas deportivas y compraban
varias unidades al mes, pero también habian ocasiones
en la que compraban los geles “al paso” en lugares como
bombas de bencina, supermercados o farmacias.

Se pudo observar que por lo general todos eran
personas a las que les gustaba probar cosas nuevasy
comentaban sobre nuevos elementos o productos que
iban consumiendo. También se vié que el deporte es
un mundo en el que constantemente aparecen nuevos
accesorios, ropa, y elementos especiales hechos para

mejorar la comodidad y el desempefio del deportista a
la hora de entrenar.

Se conversé con Rony Bortnic, kinesiélogo y orga-
nizador de Full Runners Stgoy entre otras cosas nos
comento que al deportista le gustaba sentirse deportis-
ta, por lo que todo lo que utilizara o consumiera debia
generarle una sensacion de satisfaccion y placer que
reafirmaran su espiritu deportivo. Se le comenté que se
estaba pensando realizar un envase distinto al sachet
multicapay él hizo hincapié en que debia ser un formato
muy atractivo y que generara una interaccion con el
usuario que reafirmara esa sensacion de !ser deportista”.

Todas las observaciones e informacion recopilada en
terreno, complementada con lo leido y estudiado fueron
guiando la toma de decisiones haciendo cruces entre la
situacion de los deportistas en el pais y lo que ofrecia el
Copao para generar algun producto que se hiciera cargo
de satisfacer las necesidades del usuario y la cooperativa
Rumpacoop.
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4] OPORTUNIDAD Y DESAFIO DE DISENO

El lugar donde surge la oportunidad de disefio
es la IV region de Coquimbo, la que es muy popu-
lar en el turismo nacional, siendo visitada tanto por
turistas chilenos como extranjeros. La region tie-
ne una superficie de 40.579 km2 y su poblacién to-
tal asciende a 707.654 habitantes. (Sernatur, 2014)

Segun las ultimas cifras entregadas por el Servicio Na-
cional de Turismo (Sernatur), el afio 2017 la regidn recibio
cerca de 887.300 turistas. La zona destaca por sus valles,
agricultura, playas, pesca, gastronomia y astronomia.

La regién posee diversos climas como el estepari-
co costero o nuboso, de estepa calido y templado frio
de altura. Es una region de transicion ya que se en-
cuentra entre las zonas desérticas y templadas me-
diterranea. Posee un periodo seco de ocho a nueve
meses. (Biblioteca del Congreso Nacional de Chile)

Debido a la extrema falta de lluvias que hubo hace
unos aflos, se vivid la sequia mas grande de los ul-
timos 10 afos dando serios problemas a la gente de
la region, en especial a los agricultores y campesi-
nos que vivian de la actividad agricola y ganadera.

En pos de buscar una posible solucién y actividad que
le diera ingresos econdmicos a los agricultores que tu-
vieron que dejar de cultivar sus cosechas, la Fundacion
para la Innovacién Agraria (FIA), se dedicé a estudiar el
Copao, fruto endémico de la IV region. Se vio la posibi-
lidad de explotar el comercio y cultivo del fruto, ya que
al ser un producto proveniente de un cactus y conside-
rando las condiciones climaticas de la zona, estaban
en un escenario éptimo para sacar el mayor provecho.

El Copao o rumpa es el fruto de una cactacea lla-
mada Eulynchnia Acida Phil la cual se da de ma-
nera silvestre a lo largo de los cerros de la regién.
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Elinterésportrabajarconestazonasurgeapartirdelacer-
caniaconellugarylasriquezasnaturalesqueofrecesuflora.

En una de las visitas a terreno, se conocié a Luis Ga-
llardo, quien es vicepresidente de la Cooperativa de Agri-
cultores, llamada “RumpaCoop””. Esta estd compuesta
por 25 campesinos y agricultores de Coquimbo, quienes
se han unido con el fin de lograr cultivar y conseguir una
actividad financiera en base a la explotacion del Copao.
Estando all3, se aprendio sobre la cosecha, el cuidado del
fruto, el proceso de sus productos y se descubrid que el
mayor de sus problemas esta en la venta de ellos, ya que
la cooperativa no ha logrado establecer canales de venta
con la region Metropolitana, que es su principal objetivo.

Por otro lado, dada las propiedades nutricionales pre-
sentes en el fruto, (potasio, magnesio, calcio, vitami-
na C,..) la idea de realizar una bebida isoténica natural
para deportistas rondaba constantemente, ya que segun
el andlisis del mercado y el estudio del usuario (tienen
la necesidad de encontrar alimentos funcionales que
sean naturales) el Copao se presentaba como la opor-
tunidad perfecta para ofrecerles ese tipo de producto.

Durante el semestre al profundizar el estudio de cam-
po sobre el usuario, el rumbo del proyecto dio un giro
en cuanto al producto hacia los geles energizantes. Este
hecho ocurrié después de escuchar las criticas de los
deportistas que buscaban una mejor calidad en los ge-
les respecto a la consistencia y el sabor, eran 2 aspectos
fundamentales. Analizando el tema de los geles y la dis-
conformidad de los deportistas, se hizo unmatch con la
textura del mucilago propia de la pulpa del Copao. Estos
puntos fueron claves para tomar la desicion de decidir
desarrollar un gel energizante natural para deportistas.

- FORMULACION DEL PROYECTO
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¢QUE?
Alimento funcional para deportistas a

base de Copao.
Gel energizante 100% natural hecho a

base del fruto, producido por campesi-

nos y agricultores que trabajan en la
region de Coquimbo, que integra en su
marca la identidad de la regién.
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éPOR QUE?

Porque los trabajadores de RumpaCoop no estan logrando
establecer canales de venta con la RM (siendo ese uno de sus mayores objetivos) y, debido a la gran
pobreza de la regién de Coquimbo, surge la necesidad de innovar en la gama de productos
existentes de Copao. Al mismo tiempo se observo la necesidad en los deportistas de encontrar
nuevas opciones en el mercado que les ofreciera un suplemento en formato de gel que fuese de
origen natural, agradable sabor en el paladar, facil de digeriry que no solo cumpliese con la funcién
de energizar, sino que también aporte nutrientes, minerales y vitaminas. La oferta de bebidas
isotonicas, geles energizantes y alimentos funcionales no responde a las necesidades actuales de
los deportistas y, debido a sus caracteristicas, propiedades nutricionales, caracter exético e
identidad local, el Copao esta en potencia de ser explotado para crear nuevos productos que sean
dirigidos a otros nichos de mercado, como el caso del deporte.

éPARA QUE?

Para ampliar la gama de productos hechos a base del frutoy, asi,
potenciary posicionar a "RumpaCoop” en el mercado, como
productor y conocedor por excelencia de productos provenientes
de la Rumpa. De esta manera, se logra revalorizar el Copaoy la
identidad de la regién de Coquimbo.



45 OBJETIVOS

OBJETIVOS:

Objetivo general: Revalorizar el fruto del Copaoy
ayudar a posicionar a RumpaCoop en un nuevo nicho de
mercado.

Obijetivos especificos:

1.Aprovechar las propiedades del Copao para bene-
ficiar a un nuevo nicho de clientes atin no explorado,
como es el caso de los deportistas, los que demandan
productos con caracteristicas que el fruto les puede
entregar.

« [OV: Que el gel comience a ser consumido por los
deportistas, siendo reconocido por los usuarios y por
consecuencia, aumente la produccion y demanda del
Copao.

« |[E: Mediante encuestas, analizando las ventas, ha-
ciendo focus group.

2.Potenciar la identidad local.

« |OV: Mayor conocimiento e interés de las perso-
nas por la regién. Aumento en elcompromiso de parte
de los coquimbanos por cuidar su flora nativa. Mayor
involucramiento por parte de los vecinos en participar
activamente en instancias que enriquezcan la identidad
de la zona.

«|E: Realizar visitas a la zona y entrevistar a los vecinos
del sector. Hacer un cuadro comparativo que muestre el
aumento de participacion de los residentes en instancias
de comunidad y en el cuidado de la regién y su flora,
promoviendo la identidad local, segln la informacién
recopilada.

3.Desarrollar una marca utilizando como referencia
elementos identitarios de la zona.

« [OV: Observar los aspectos propios y distintivos de
Coquimbo y luego plasmarlos en la identidad de la mar-
ca, que den a comunicar la esencia y riqueza del lugar.

« |.E: Testeando la marca, haciendo entrevistas y
encuestas que comprueben que el publico reconoce y
relaciona que el producto proviene de la Regién de Co-
quimbo y sus atractivos tipicos (ej: Valle del Elqui).

4.Cenerar mayores ganancias, nuevas oportunidades
de trabajo para los productores y lograr ampliar la gama
y alcance de productos.

« [OV: Aumento de nuevos puestos de trabajo en
torno al desarrollo de los nuevos productos a partir del
Copao.

« |.E: Realizando encuestas en la municipalidad de la
region para comprobar el aumento de la empleabilidad.
Asu vez, hacer graficos comparativos respecto a los
ingresos de afios anteriores y los actuales. Y por ultimo,
postulando a concursos y fondo que ofrece el gobierno
para microempresarios.

5.Ampliar la gama de geles energizantes naturalesy
locales ofrecidos en el mercado de alimentos deporti-
VOs.

« [.O.V: Que los deportistas comiencen a comprar
los geles engergizantes naturales de Kalpa y se abra un
espacio para el Copao dentro de este nicho. Que otras
marcas comiencen a surgir.

o |.LE: A través de un estudio de mercado, analizando el
posicionamiento de Kalpa y nuevas marcas.

6.0torgar un producto que convierta el momento
de energizarse, en una instancia, natural, sustentable,
rapida, comoda, limpia y agradable para los deportistas.

« 1.O.V: Una vez probado el producto,vuelvan a preferir
la opcién del gel en base a Copao.

« |.E: Analizando el aumento de la demanda mediante
encuestasy graficos que demuestren la experiencia de
fidelizacién del deportista con la marca.
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44 CONTEXTO

El lugar elegido para llevar a cabo el desarrollo del
proyecto es la regién de Coquimbo. Aqui se encuentra
la materia prima y capital humano necesario para lograr
suimplementacion. El proyecto se va a enmarcar dentro
del contexto deportivo del pais.

En Chile y el mundo esta creciendo fuertemente la
preocupacion y tendencia por el consumo de productos
naturales, cuyo ultimo fin es preservar el bienestar y sa-
lud de las personas, evitando el consumo de alimentos
procesados y refinados con quimicos y aditivos. Si bien
el consumidor es cada vez mas conscientes de consumir
este tipo de productos, el mercado alin no es capaz de
suplir la demanda existente y se reduce solo a algunos
alimentos en especifico.

Dado las propiedades del fruto (antioxidantes, cal-
cio, potasio, magnesio, vitamina C, anti inflamatorio, en-
tre otros) y la necesidad descubierta en los deportistas

el contexto en el que se llevarad a cabo el proyecto
son los alimentos funcionales para deportistas en Chile.

Aqui se ve el espacio para innovar con el Copao, ge-
nerando nuevos posibilidades que permitan a la coope-
rativa de los campesinos posicionarse en un nuevo nicho
y poder generar utilidades a partir de esto.

Por otro lado, los deportistas demandan un gel que
sea agradable de sabor y consistencia para mejorar la
experiencia de tomar este tipo de productos.

La Encuesta Nacional de Habitos de Actividad Fisica
y Deporte (ENHAFD, 2015), basada en 470 casos, posi-
ciona a la RM como una de las regiones con mayores ni-
veles de practica de actividad fisica y deporte en el pais,
con un 35,2% de la poblaciéon que declara practicar acti-
vidad fisica o deporte.
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Al analizar los datos segun sexo, se observan diferen-
cias significativas entre quienes tienen interés vy, al mis-
mo tiempo, practican algun deporte o actividad fisica:
el 41,3% de los hombres de la region se encuentran en
esta situacion, mientras que las mujeres alcanzan solo el
19,6%. (Ministerio del Deporte, 2017)

- FORMULACION DEL PROYECTO



¢Llevas contigo algun liquido o ¢Conoces alguna bebida que esté
alimento al minuto de hacer deporte? hecha a partir de un fruto nativo?

si A VECES NO Sl NO
Elaboracion propia a partir de encuesta realizada a Elaboracion propia a partir de encuesta realizada a
116 personas. 116 personas.
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Porcentaje de personas practicantes de actividad
fisicay deporte en laRM

35,2%

64,8%

si NO

Elaboracion propia a partir de Encuesta Nacional de
Hdbitos de Actividad Fisica y Deporte
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¢Practicas alguna actividad fisica regularmente?

Si NO

Elaboracion propia a partir de encuesta
realizada a 116 personas.

¢Te interesaria consumir algun alimento deportivo
a partir de una fruto nativo de Chile?

Elaboracidn propia a partir de encuesta
realizada a 116 personas.
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-

E. ot

Imagen Recuperada de Unsplash.com.

NOMBRE: Tomas

EDAD: 34

PROFESION: Arquitecto
RESIDENCIA: Providencia

PERSONAL: Vive con su sefioray sus dos hijos, tiene 1 perro que saca a
pasear todos los dias, se va al campo seguido.

LABORAL: Trabaja en una oficina de arquitectura que formo con dos
compaferos de universidad hace 6 anos. Tienen dos areas de trabajo donde
en una hacen proyectos de paisajismo, y en la otra proyectos de viviendas
sociales

SOCIAL: Tiene muchos amigos de diferentes lugares, lo que lo hace tener
poco tiempo porque ademas le gusta mucho viajar y trata de hacerlo con
su familia siempre que puede. Le encanta cocinar y en su casa suelen
invitar a amigos y hacer panoramas en torno a la comida, le gusta inventar
recetas con lo que haya disponible.

CARACTERISTAS PERSONALES

INNOVADOR ® TRADICIONAL
EXTROVERTIDO ® INTROVERTIDO
ACTIVO @ PASIVO
NATURAL — ARTIFICIAL
DEPORTISTA ® SEDENTARIO
COMPRADOR PY COMPRADOR
INFORMADO DESINFORMADO
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46 METODOLOGIA MESO

MESO

Método—— 1. Identidad —

/”\

Territorio Coguimbo - 1V Region

Contexto

- FORMULACION DEL PROYECTO

- Modelo de Negocios

ST

Y

cuityral =

Era utilizado por los diaguitas para su consumo, hidra-
tarsey energizarse y con sus espinas tejian.

Los antepasados de los campesinos de la region lo usa-
ban para distintas funciones;

- como alimento, energia, hidratarse, lavarse el pelo,
para hidratar la piel.

Zona muy turisica:

papaya, pisqueras, Valle de la Luna, zona de energias,
zona astronomica, puerto y Cristo de Coquimbo, La Se-
rena (la Recova), piedras y cuarzos, agricultura, valles,
mar, etc.

(Tangible o Intangible)

YT 1A/
tur il

- Fruto comestible de una cactacea (EUCHLYNEA ACIDA
PHIL

- Endémico (exclusivo de IV R)

- Zonas aridas, no necesita agua

- Silvestre, no hay cultivos

-Hay mas de 32 mil hectareas en la regién con Copao

- La temporada de cosecha es de a mediados de noviem-
bre a mediados de marzo.

- Copao (En la zona del V. Elqui ) o Rumpa (En la zona del
V. Limari)

Productores — Recolectores

Rumpa Coop (25 personas)

Cooperativa de campesinos y productores de Copao.
Se inicid tras una gran sequia el afio 2013.
Surgid bajo el proyecto: “Fortalecimiento de las capaci-
dades de gestidn, productivas y comerciales de comuni-
dades agricolas asociadas al recurso Copao, para poner
en valor su identidad local mediante productos gour-
met". Financiado por el FIA y desarrollado junto al INIA.

64

Copao — Fruto Comestible

KALPA

- Gel energizante natural para deportistas con miel y
mosto de uva.

- Consistencia gel - soluble

-3 variedades

- Funcional: 20-25 gr de carbo hidratos

- Entrega nutrientes, minerales y vitamina C

- Envase reutilizable

- Limpio

- Facil consumo

- Puntos de venta: tiendas deportivas, por internet

Productos: Jaleas, mermeladas, yoghurt, etc.
Puntos de ventas: A nivel local, en caminos a lo largo de
los valles, embalse Puclaro, ferias de la region, etc

- Es acido, tiene pepas, mucilago en su pulpa

- Exdtico

-Verde, dura aproximadamente 3 semanas fresco
- Econémico, $100 el fruto

- Vitamina C

- Antioxidantes (flavonoides)
- Magnesio, potasio, calcio

- 92% de agua

- Mucilago Textura Gel

Diagrama basado en la metodologia Meso.



Método—— 2. Usuario
|

CABEZA
¢Qué piensa? Mente / creencias / preocupaciones

- Es una persona preocupada por mantener una alimen-
tacio saludable, alimentos no procesados y sin quimi-
cos ni aditivos.

- Busca que este tipo de productos sea realmente funcio-
nal (que lo energize) y que no contenga ingredientes de
dudosa procedencia o que sean cuestionados por exper-
tos de la salud.

- Busca asesorarse en temas de nutricién y deporte, le
importa estar informado y saber qué esta comprando y
consumiendo.

- Le importa el tema del emprendimiento, por lo que
esta dispuesto a darles una oportunidad a nuvos em-
prendedores.

- Le preocupa el tema del desarrollo social y econémico
del pais por lo que busca opciones de produccién nacio-
nal.

- Se preocupa por el cuidado del medio ambiente, recicla
y es muy cuidadoso de que los productos que consume
ayuden al medio ambiente.

CORAZON
cQué siente? Motivaciones / Sentimientos / Emociones

- Siente que su estado fisico y animico esta fuertemente
relacionado con su alimentacion.

- Siente que en la naturaleza y productos provenientes
de ella enocntrara grandes para su cuerpo, salud y ren-
dimiento fisico.

- Le gusta probar cosas y productos nuevos, exoticos.

- Le gusta ser empatico con emprendedores y siente una
responsabilidad social y medio ambiental.

- Le encanta hacer paseos al aire libre, conocer lugares y
cosas nuevas, viajar.

CUERPO

¢Qué hace? Cuerpo / Rituales
- Realiza deporte desde la infancia, no es de alto rendi-
miento, pero entrena o se ejercita minimo 3 veces a la
semana.
- Busca tener una alimentacion equilibrada, se preocupa
de su cuerpo mas alla del tema estético.
- Es una persona muy ocupada, tiene un trabajo deman-
dante que le gusta mucho, tiene varios grupos de amig-
so distintos por lo que siempre tiene muchos eventos
sociales y también invierte muchas horas de su semana
arelizar actividad fisica.
- Esimportante para él estar muy cémodo al realizar de-
porte.

65Q

Perfil ususario en base a las 3C. Diagrama basado en la metodologia Meso.



- FORMULACION DEL PROYECTO

46 METODOLOGIA MESO
MESO - Modelo de Negocios

Match entre Contexto y Usuario——| Como tiene que ser mi gel

- Funcional (20 - 25)

- Simple

- Natural

- Pensado y disefiado especialmente para él y sus
necesitades

- Practico

- Facil consumo

- Facil de dirigir ——  Atributos del producto,/

- Facil de digerir (consistencia adecuada)
- Sabor agradable Propuesta de valor
- Atractivo

- Consciente con el medio ambiente

- Al alcance (puntos de venta)

- Innovador, nuevo, distinto

- Producto nacional

-Cémodo

- Link con el copao, su gente e historia (que a partir
del gel la gente empiece a conocer y apreciar el
fruto)

66

Diagrama basado en la metodologia Meso.



Sistema de Producto

Producto |-

Gel Energizante Natural de Copao y Miel
/ Mosto de Uva

l

Constelacion de Productos

Relato <

Desde el tiempo de los pueblos otiginarios,
particularmente los diaguitas, el Copao ha formado
parte de su alimentacién y de sus vidas.

Lo usaban para hidratarse y energizarse, pero también
para lavarse el pelo y se lo echaban en la piel. Desde
los inicios ha estado situado en un lugar de clima arido
en el que no muchas especies sobrevivian kalpa busca
homenajear las tradiciones de nuestros antepasados,
que sabiamente acudian a la nauraleza en busca de
soluciones y respuestas.

Hoy en dia existe una cooperativa de agricultores
y campesinos que han formado una comunidad en
torno al copao. El producto esta hecho por los mismos
campesinos de la region utilizando productos 100%
naturales y propios de nuestro pais.

El copao forma parte del origen e identidad de la region.
El gel fue formulado por expertos del area de la
nutricién y deporte para lograr la funcionalidad de
brindar energia.

Kalpa es consciente del cuidado del medio ambiente
por lo que optd por eliminar los sachets multicapa y asi
proponer un sistema de envases reutilizables.

Kalpa busca ser una conexion entre los consumidores y
las raices de la region, valorizando el fruto e identidad
de Coquimbo.

Te invitamos a energizarte de manera natural y sentir el
sabor de la fuerza del Copao.

Alimento: Helados, Cocktails, Infusiones, Alifios
Gourmet

Cosmética: Cremas, Jabones, Shampoo,
Bloqueadores, Bebidas Is

Cadena de Logistica

¥

Mediciéon PH —— Agregar mosto de uva / miel

Medicion grados
brix (azucar)

Eliminar el mucilago

Recoleccién Copao

E—» Medicién PH

Medicion grados
brix (aztcar)

- Formulacion y elavoracion del gel

40% Pulpa | 60% Miel / ‘ 0,6% de goma
mosto Xantana
-Mezclar Miel/mosto + Copao
-Licuar
{Agregar la goma
-Pasteurizar a 802 C.
{Em‘riar AL
-Envasar
-
Etiquetado vy -

Distribucion a puntosdeventa

Venta producto
-Rellenar shot

~Consumir Kalpa

SMERCIAT | 7ACC 4

Diagrama basado en la metodologia Meso.
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4/ EXPERIENCIA ACTOR CLAVE SIN KALPA

2013 2018
< ‘ ‘ »
Sequia y pérdida Proyecto FIA e Oportunidad Rumpacoop Aprenden a procesar Venta local No llegan canales de
cultivos INIA Copao algunos alimentos venta a Stgo.
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45 EXPERIENCIA ACTOR CLAVE CON KALPA

2013 2018
< >
N | 4
Sequiay  Proyecto Oportunidad Rumpacoop —Aprenden a procesar  Venta localN o logran canales Surge + Conocimientoy + Demanday Establecen canales de
pérdida  FIA e INIA Copao algunos alimentos de venta a Stgo Kalpa //popularidad Copao  produccién Copao
cultivos

venta Stgo

A

v

+ Puestos  Denominacién 5% donacion

Logra revalorizar el
detrabajo  deorigen

Kalpa fruto e identidad de
la region

69Q@




49 EXPERIENCIA USUARIO SIN KALPA

12:34 pm

12:36 pm

- FORMULACION DEL PROYECTO

12:38 pm

v

A

9:00 am 9:30 am 9:50 am 10:00 am 12:30 pm 12:33 pm  12:33 pm
10:30 am - 12:30 pm
1.vez al mes ] Toma buen Prepara bolso - Pasa bomba Llega EJERCICIO Bajon Qe Ab.re.get Consume
va a tienda deportiva desayuno  accesorio con agua, bencinera/farmacia a energia tradicional gel
a comprar alimentos gel, fruta, bloquea- ~ comprar gel. No le (se pegotea)
funcionales. No est4 dor etc. gusta ninguno de los

que venden, no
encuentra lo que
busca (ricoy facil de
digerir)

satisfecho con los
geles del mercado (
muy densos y mal
sabor, demasiado
hostigosos)

Toma, le cuesta
tragary digerir.
Mal sabor

Toma agua (pierde
tiempo) para pasar el mal
sabory tragar

Lo cierra, lo guarda (se
pegotea manos y ropa) o
lo bota (contamina)
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410 EXPERIENCIA USUARIO CON KALPA

3/10 20/10 /1

<
Tvez al mes Asiste a reconocido Le llama la Lo prueba, le gusta el Finevento Tvezal mes Le llama la atencion el Le gusta,
va a tienda deportiva a evento deportivo v le atencion el forma- sabor, deportivo va a tienda deportiva a formato de Tkgy que compra Kalpa.

comprar alimentos funciona- regalan un shotde  to,es atractivo, es distinto. La comprar alimentos funcio- sea rellenable

les. No esta satisfecho con rapidoy facil de consistencia es nales.Esta vez se encuentra y reutilizable.
los geles del mercado ( muy consumir perfecta para tragar con Kalpa, lo recuerda de la
densos y mal sabor, demasia- sin carreray que le gusto.

do hostigosos) problemas.

Estrategia de
Marketing

e



- FORMULACION DEL PROYECTO

477 EXPERIENCIA USUARIO CON KALPA

9:00 am 9:30 am 9:33 am 10:00 am 12:30 pm 12:33 pm 12:33 pm 12:34 pm 12:35 pm 2:00 pm

10:30 am - 12:30 pm

A \\
|

Toma Prepara bolso - Rellena Llega EJERCICIO  Bajénde Consume Toma el Lo tapay Continua Llegaalacasay lava Vuelve a
desayuno  accesorio con su jeringa, energia KALPA shot/jeringa con lo guarda sujornada feliz  sujeringa, queda lista  elegir Kalpa
agua, gel, fruta, sela pone donde gesto de "push  (limpio, rapido,  (no bota envase, para proxima salida
bloqueador, etc.  mas le acomoda pop”. es facil de f4cil, atractivo) no contamina)
tragar, es
natural y tiene
rico sabor

e N

\
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41> PROYECCION EXPERIENCIA USUARIO KALPA “ON THE GO”

8:00 am 9:30 am 9:33 am 1000 am 12:30 pm 12:33 pm 12:33 pm 12:34 pm 12=35 pm 2:00 pm

10:30 am - 12:30 pm

| |

Toma Prepara bolso-  Pasa acomprar Llega EJERCICIO  Bajénde [ Consume Toma el Lotapay Continda Llega a lacasay lava Vuelve a
desayuno  accesoriocon  Kalpa en formato energia KALPA |/ shot/jeringacon  lo guarda su jornada feliz  su jeringa, queda lista  elegir Kalpa
agua, gel, fruta, "“Onthe Go" en gestode "push  ({limpio, rapido, (no bota envase, para prdxima salida
bloqueador, etc. bombas de bencina, © pop"esficilde facil, atractivo)  nocontamina)
farmacias o tragar, es
supermercado natural y tiene
rico sabor
G W o g T
/ // \\“ S - \\\ //
—_— Sagy”
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415 ANTECEDENTES

Estos tres productos son antecedentes del producto a
desarrollar. Son geles deportivos naturales. Dos de ellos
son chilenos y creados en el sur de nuestro pais

Power Honey
Los productos de power Honey se elaboran
en el sur de Chile, en la Patagonia y son
geles energizantes hechos a partir de la miel
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find yaitirene iy

ENERGIZANTE

AT i A

Wﬂ 7

Wild Mate

Wild Mate es otra marca chilena que realiza
sus geles energizantes y otorga la energia
no a partir de carbo hidratos, sino que
partir del mate.

i n"' PE .i.‘- Ny ";’
|y
o PAMEGRARK sfRAWaE

?‘ —~ 1E- Kiwi

L%

Carb Boom

Es una marca norteamericana de geles
energizantes estan hechos con que ruta
real, sin azlcares agregados y sin sabores,
colores o edulcorantes artificiales.
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41 REFERENTES

Estos referentes son respecto a sistemas de reutili-
zacion de envases, ycontenedores y dispensadores de
productos aplicado al area de los alimentos.

Original Unverapackt es el primer supermercado
“zero waste” de Alemania que utiliza un sistema de
ventas a granel utilizando dispensadores donde cada
persona lleva su propio envase.
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Refill Station es una tienda en Tailandia donde
venden distintos tipos de productos en el cual todo
funciona con envases reutilizables.

Snack Z es una empresa norteamericana que vende
snacks saludables en diversos puntos. La foto fue
tomada en una bomba de bencina de nuestro pais. Se
eligio como referente porque como proyeccion de Kalpa
se propone instalar dispensadores del gel en puntos “on
the go” como bombas de bencina, farmacias, supermer-
cados entre otros

7@



4715 REFERENTES

e
" |

-

o >

o ENERGY & ENOURANCE

~ . oIk
Aztldn es una empresa chilena de snacks saludables Sponser es un gel deportivo que fue esd

que fue considerada como referente porque toma las referente por su envase no es de los pouc
tradiciones de los pueblos originarios como base para la que suelen contener este tipo de geles.
preparacion de sus productos.
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Estos dos productos son referentes sobre el sistema
de trabajo en el que incorporan en el proceso a gente de
la zona donde se desarrolla el producto, aportandole
valor agregado a la marca.

Golden
erries

(HILOTE L.;(.BL SIMES'

Chilote Shoes: Zapatos de lana de oveja y piel de sal- Quma es una marca de chocolates organicos hechos
mon. Sistema de trabajo local con la ayuda de artesanos en Perl que trabajan directamente con los recolectores
del sur de Chile, logran visibilizary rescatar el oficio de de cacao brindandoles nuevas oportunidades.

las tejedoras.
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DESARROLLO

Dl PROYECTO

Imagen Elaboracién Propia.



57 EXPERIMENTACION CASCARA

Luego de haber analizado las posibilidades y poten-
cialidades de un producto a base de copao y haber deci-
dido elegir sus propoedades nutricionales y fisicas para
desarrollar un alimento, se comenzaron a realizar distin-
tas experiemntaciones.

Hoy en dia toda la cascara de las pulpas de copao no
las utilizan y se botan. Esta al poseer gran cantidad de
nutrientes y fibra dietética soluble también podria uti-
lizarse como materia prima para un potencial producto.

En esta experimentacion se probo realizar una mate-
rialidad. En un comienzo del proyecto se pensé hacer el
mismo envase a partir de la cascara del copao, en el pro-
ceso se descubrio que para lograr fabricar eso a nivel in-
dustrial eran necesarios meses o incluso afios de traba-
jo. A pesar de desistir ante la idea, se quiso experimentar
de todas formas con la cascara para ver qué resultaba.

82

FORMULA 1Y PROCESO

-100 grs. de cascara.

Se coci6 la cascara durante 10 minutos y comenzé a
secretar una especie de baba o textura gelatinosa. Lue-
go se triturd y quedd como una masa gelatinosa de co-
lor verde cafesoso.

Como punto a tener en consideracién, la apariencia
del resultado no es apetecible para consumirlo como ali-
mento segun las impresiones de las personas a las que
se entrevistd. La cascara no tiene el sabor acido de la

pulpa.

- DESARROLLO DEL PROYECTO

FORMULA 2 Y PROCESO

Esta segunda experimentacion con la cascara se
realizo a partir de un articulo en el que se cuenta cdmo
unos investigadores mexicanos hicieron un bioplastico a
partir de la cascara del nopal.

-100 grs. de cascara.

- 15 grs. de proteina en polvo.

- 40 ml de glicerina.

- 25 grs. de cera natural.

Se dejo secando durante dias y no logré perder la
consistencia ni la humedad. Seguia siendo muy gelati-
noso. Se dejo secando semanas y casi 2 mesesy aun se
mantiene himedo y gelatinoso, pero si hay partes que
estdn mas secas que otras, pero no se logra un resultado
uniforme.







- DESARROLLO DEL PROYECTO

52 EXPERIMENTACION GEL 1

Una vez estudiado la materia prima, haber decidi-
do potenciar sus propiedades nutricionaes y su con-
sistencia gelatinosa otorgada por el mucilago y fibra
dietética soluble, se comenzo a realizar una serie de
experimentaciones y formulaciones para lograr de-
sarrollar el gel.

FORMULA 1Y PROCESO

Se realizaron 3 mezclas distintas:
- 125 grs. de pulpa de copao (se filtré el mucilago).
- 4 rodajas completas de pifia.
- Mezclar todo.
- 125 grs. de pulpa de copao (se filtré el mucilago).
- 5 frutillas.
- Mezclar todo.
-125 grs. de pulpa de copao (se filtré el mucilago). Pulpa copao y pifia
- Finalmente resulté un jugo y no una consistencia
gelatinosa.
- 30 ml de mosto de uva blanca.

* En los 3 casos el resultd un jugo mas que una
consistencia gelatinosa como se buscaba.
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- DESARROLLO DEL PROYECTO

55 EXPERIMENTACION GEL 2

Para trabajar el desarrollo del producto se acudié a
la escuela de Ingeneria en Alimentos de la Universidad
Federico Santa Maria, sede Vifia del Mar.

La profesora Cecilia Ledn respondié las dudas y nos
ayudo en el proceso e iteracién de la formula del gel.

En primer lugar se definio el objetivo a conseguir el
cual era lograr producir un gel energizante natural. Para
esto se debia buscar fuentes de azlcares simples no re-
finadas, y por otro lado lograr la consistencia adecuada
del gel.Se decidié mezclar la pulpa del Copao con miel 'y
mosto de uva (roja y blanca). Lo primero que se hizo fue
realizar la caracterizacién del alimento, es decir, medir-
le la cantidad de azucares totales (grados brix) y el Ph a
todos los ingredientes

AZUCARES TOTALES NIVEL DE PH
Pulpa de Copao (1,5 kg): | 2,5 grados brix. A15,6°2C. |3,11PH. A13,82C.
Miel: 76,2 grados brix. A16,6 2 C. |3,85 PH. A 16,9 °C
Mosto de uva roja: 65 grados brix. A16,42C. |[3,177PH. A 16,42 C.
Mosto de uva blanca: 67,4 grados brix. A16,3¢C |3,38PH. A16,72C.

- Elinstrumento utilizado para medir las azUcares
totales fue el refractdometro.

- Elinstrumento utilizado para medir el nivel de PH
fue el peachimetro.

FORMULAS DE CADA MUESTRA

A. 160 grs. de Copao + 160 grs. de mosto de uva blanca + 16 grs. de goma Xanta-
na.

B. 160 grs. de Copao + 160 grs. de mosto de uva roja + 16 grs. de goma Xantana.

C. 160 grs. de Copao + 160 grs. de miel + 16 grs. de goma Xantana.

FORMULAS
A: -32,8grados brix  B: - 37 grados brix C: - 39,7 grados brix Goma Xantana. aglutinante natural vegetal.
- 3,26 PH. - 3,19 PH. - 3,5 PH.
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Refractdmetro midiendo grados Brix.

-

Descongelando pulpa de Copao.
37 @



- DESARROLLO DEL PROYECTO

En esta primera experimentacién en el laboratorio, la formula fue 50% Se puso a pasteurizar a 802 C. durante 10 minutos para eliminar micro-
copao y 50% carbohidratos (miel o mosto de uva). Y de ese 100%, agregar bios y disolver mejor el azlcar. A los 50 2 C, se le agregd la goma Xantana.
el 5% de goma Xantana.




Como resultado quedd una consistencia muy densa y gelatinosa. La
goma no se disolvio bien y quedaron muchos grumulos . En cuanto al color
la de uva roja tomo un color vino, la de uva blanca medio amarillo verdoso
y la de miel un amarillo mas anaranjado.

En cuanto al sabor al probarlo se siente el dulzor de la miel o el mosto
de uva, pero luego se deja sentir la suave acidez del Copao.

3@



54 TESTEO GEL 2

Los primeros 2 testeos fueron realizados con personas que no correspon-
dian al perfil del usuario, pero en estas instancias se evaluaron aspectos
de color, aroma, sabor, consistencia, texturay apariencia, por lo que no era
estrictamente necesario evaluar con el usuario especifico.

El testeo se realizd seglin una escala heddnica que evaluaba de 1- 9 cada

aspecto

Me gusta muchisimo)

Me gusta mucho)

Me gusta bastante)

No me gusta ni me disgusta)

9(
8 (
7(
6 ( Me gusta ligeramente)
5¢
4

Me disgusta ligeramente)
3 ( Me disgusta bastante)
( Me disgusta mucho)
1( Me disgusta muchisimo)

Con un testeo realizado a 10 personas el promedio de notas fue el siguien-
te para cada aspecto:

Color| Aroma| Sabor| Consistencia| Textura| Apariencia
Muestra A| 7 6 5 1 7 3
MuestraB.| 9 8 6 1 6 4
MuestraC.| 8 5 6 1 6 3

90

- DESARROLLO DEL PROYECTO




Segun los resultados del testeo el aspecto peor evaluado y que mas se
tuvo que mejorar fue la consistencia, seguido por la apariencia

Muestra A. Consistencia (1) y Apariencia (3)
Muestra B. Consistencia (1) y Apariencia (4)
Muestra C. Consistencua (1) y Apariencia (3)

Todos los otros aspectos fueron evaluados sobre 5 (no me gusta ni me
disgusta) en todas las muestras.

EXPERIMENTACION GEL 2.2

En el laboratorio se hizo una pequefia prueba aparte a partir de la mues-
tra B. (porque era la de mayor cantidad)

Al probarlo, se podia notar las fibras del mucilago de la pulpa, cosa que
hacia desagradable el tragarlo debido a la longitud de las fibras.

Se licud una parte de la mezcla By se probé comparando con la muestra
B original y se notd de inmediato la diferencia, al licuarlo todo el mucilago
y fibras que formaban una especie de madeja, se cortabay desintegraba,
por lo que ahora ya no se sentiay era facil de tragar.

Al licuarlo el color se atenud quedando un rosa mas palido.

9NQ@
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55 EXPERIMENTACION GEL 3

En la segunda ida al laboratorio en Vifia del Mar se redisefi¢ la formula
segun los resultados de la experimentacién anterior y la evaluacion de los
testeos. Lo que se hizo en esta ocasion fue disminuir la cantidad de goma
Xantana agregada del 5% al 1%.

FORMULAS DE CADA MUESTRA

A. 360 grs. de Copao + 239 grs. de mosto de uva blanca + 5, 9 grs. de goma Xantana.

B. 360 grs. de Copao + 239 grs. de mosto de uva roja +5, 9 grs. de goma Xantana.

C. 360 grs. de Copao + 239 grs. de miel + 5,9 grs. de goma Xantana.

- DESARROLLO DEL PROYECTO




El resultado fue mucho mejor que el anterior, ya que esta vez al dismi-
nuir la cantidad al 1% de goma Xantana, habia mucho menos gramulosy la
mezcla era mas homogenea. Otro punto importante es que se pasteurizd
a 832, por lo que se disolvio de mejor manera la goma con el resto de la
mezcla.

Esta vez el licuar la mezcla ya formaba parte del plan por lo que las ma-
dejas de fibras ya no eran un problema.

3@



56 TESTEO GEL 3

94

Este testeo fue realizado con las mismas 10 personas que probaron las
muestras anteriores para que esta vez pudieran evaluar no sélo seguin la mues-
tra del momento, sino que pudieran comparar con los resultados anteriores

El testeo se realizd seglin una escala heddnica que evaluaba de 1- 9 cada
aspecto

( Me gusta muchisimo)

( Me gusta mucho)

( Me gusta bastante)

( Me gusta ligeramente)

( No me gusta ni me disgusta)
( Me disgusta ligeramente)

3 ( Me disgusta bastante)

2 ( Me disgusta mucho)

1( Me disgusta muchisimo)

9
8
7
6
5
4

Con un testeo realizado a 10 personas el promedio de notas fue el siguiente
para cada aspecto:

Color | Aroma |Sabor | Consistencia | Textura | Apariencia
Muestra A. | 7 7 7 6 7 7
MuestraB. 19 8 7 6 8 8
MuestraC. | 8 7 6 5 7 8

- DESARROLLO DEL PROYECTO




Seglin los resultados del testeo, los 2 aspectos peor evaluados la vez
anterior, subieron considerablemente.

Muestra A. Consistencia (6) y Apariencia (7)
)

Muestra B. Consistencia (6) y Apariencia (8
Muestra C. Consistencua (5) y Apariencia (8)

El resto de los aspectos también subieron.

Esta ocasién ademas de las 10 personas que evaluaron el producto, se
hizo otra evaluacidn especial con el nutricionista Carlos Jorquera de la Uni-
versidad de Chile y Director del master Sports Nutrition en la Universidad
Mayor.

Se visitd al nutricionista debido a que al ser un alimento funcional, para
lograr energizar, el gel debe tener ciertos parametros de nutrientes para
lograrlo. Nos dijo que por porcion (30 grs - 40 grs.) debian haber entre 20 -
25 grs de carbohidratos es decir azUcares simples que actlan rapidamente,
ya que por hora de entrenamiento una persona suele perder entre 30 - 90
grs de carbohidratos, lo que varia por diversos factores.

Los comentarios respecto al gel fueron muy positivos, comenté que el
sabor era muy rico e interesante, los colores eran llamativos y el producto
estaba muy bien encaminado, pero que debia ser un poco mas soluble (ca-
racteristica nombrada por el usuario). Comenté que venia llegando de la
maratén de NY y que el mercado y la oferta de geles energizante alla era
10 veces mayor que en Chile, pero que cada dia crece y mejora mas. Que los
nutrientes, vitaminas y minerales del copao eran un excelente valor agre-
gado para el gel, ya que ademas de energizar, te nutria y aportaba otros
elementos necesarios para por ejemplo: hidratarse.
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57 EXPERIMENTACION GEL 4

En esta cuarta experimentacién se tomaron en consi-
deracion los resultados del testeo y los comentarios del
nutricionista respecto a los para metros de nutrientes
que debia tener cada porcion para que el gel fuese efecti-
vamente, funcional.

Para ver en qué nivel estaba el gel en cuantro a nu-
trientes, se analizé la cantidad de carbohidratos que cada
muestra tenia por porcién.

La muestra Ay B, tenian 12, 9 grs y 13, 6 grs de car-
bohidratos por porcién, y la muestra C, que era de miel,
tenfa un valor mayor de 16,4 grs de carbohidratos por
porcién.

Por esta razén se cambié la formula aumentando un
10% la cantidad de carbohidratos (miel/ mosto de uva)
quedando en un 60% de azlcares y 40% de copao. Segun
la ultima evaluacion, la mezcla aliin estaba muy densa
y necesitaba ser digerida mas facilmente por lo que de-
bia ser mas liquida o soluble como menciono el experto,
por lo que el contenido de goma Xantana se disminuyd
al 0,6%.

En esta ocasién se volvieron a medir los grados brix y
el nivel de PH de cada mezcla..

FORMULAS DE CADA MUESTRA

A. 400 grs. de Copao + 600 grs. de mosto de uva blanca + 6 grs. de goma Xantana.
B. 400 grs. de Copao + 600 . de mosto de uva roja + 6 grs. de goma Xantana.

C. 167 grs. de Copao + 250 grs. de miel + 2,5 grs. de goma Xantana.

*Tablas Nutricionales del Producto en Anexos (2).
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FORMULAS

A: -30, 8 grados brix
- 3,29 PH.

B: - 42,5 grados brix
- 3,89PH.

- DESARROLLO DEL PROYECTO

C: - 50,7 grados brix
- 3,15 PH.




-

La evolucion de la experimentacion anterior con esta fue notoria, ya
que esta vez al disminuir la cantidad al 0,6% de goma Xantana, ya casi no
habian grumulos y la consistencia era mas soluble. El sabor a pesar de au-
mentar la cantidad de azUcar afiadida, se mantuvo y los colores se avivan
un poco.
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558 TESTEO GEL 4

Este testeo 4 2 testeo fue realizado con personas del perfil del ususario. En
este caso fueron atletas (7) las personas escogidas para evaluar el gel.

El testeo se realizd seglin una escala heddnica que evaluaba de 1- 9 cada
aspecto. Estavez no sélo se preguntd respecto al gel mismo, sino que se agre-
garon preguntas sobre el envase y el sistema del proyecto (ambos se explica-
ran mas adelante).

9
8
7
6
5
4

e~~~ —

Me gusta muchisimo)
Me gusta mucho)

Me gusta bastante)
Me gusta ligeramente)
No me gusta ni me disgusta)
Me disgusta ligeramente)

3 ( Me disgusta bastante)
2 ( Me disgusta mucho)
1( Me disgusta muchisimo)

Con un testeo realizado a 10 personas el promedio de notas fue el siguiente
para cada aspecto:

Color | Aroma | Sabor| Consistencial Textural Apariencia
Muestra A.| 7 8 7 8 9 7
MuestraB.| 9 6 7 7 8 5
Muestra C.| 8 7 8 7 6 8
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Esta vez todos los aspectos evaludos tuvieron un promedio de nota so-
bre 5y subieron respecto a la uUltima evaluacion, un aspecto en una de las
muestars bajo: fue la “consistencia”, y al ser éste un punto critico comenta-
da por el usuario, se volvié a reformular el producto.

Después del testeo se comentaron expectativas y prejuicios sobre el
producto, se dijeron cosas como “pensé que iba a ser muy malo, pero en
verdad estaba rico”. Otros dijeron que era raro, pero que era rico, y que era
muy distinto a los GU (Gel energizante bastante conocido, de calidad pro-
medio).

9@
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59 EXPERIMENTACION GEL 5

En esta ultima iteracion del producto se hizo énfases en la consistencia,
que, siendo un aspecto clave y una de las necesidades del usuario en este
tipo de geles, alin se podia seguir mejorando. Por esta razon se volvié a
bajar el % de goma Xantana de un 0,6% a un 0,5%.

El resto se mantuvo igual que la Ultima experimentacion.

FORMULAS DE CADA MUESTRA

A. 400 grs. de Copao + 600 grs. de mosto de uva blanca + 5grs. de goma Xantana.

B. 400 grs. de Copao + 600 . de mosto de uva roja + 5 grs. de goma Xantana.

C. 167 grs. de Copao + 250 grs. de miel + 1,5 grs. de goma Xantana.
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El resultado de la nueva formula llegd a una consistencia a primera
vista adecuada, cosa que se tuvo que validar con el testeo a seguir.

Los colores y sabor se mantuvieron iguales. En la foto aparece la pro-
fesora Cecilia Ledn quién me acompaiié en todo el proceso de iteracion
de producto.
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5/0O TESTEO GEL 5

Este testeo 5 2 testeo fue realizado con personas del perfil del ususario. En
este caso fueron ciclistas (7) las personas escogidas para evaluar el gel.

El testeo se realizd seglin una escala heddnica que evaluaba de 1- 9 cada
aspecto. Estavez no solo se preguntd respecto al gel mismo, sino que se
agregaron preguntas sobre el envase y el sistema del proyecto (ambos se
explicaran mas adelante).

9 ( Me gusta muchisimo)
8 ( Me gusta mucho)
7 ( Me gusta bastante)
6 ( Me gusta ligeramente)
5 ( No me gusta ni me disgusta)
4 ( Me disgusta ligeramente)
3 ( Me disgusta bastante)
2 ( Me disgusta mucho)
1( Me disgusta muchisimo)

Con un testeo realizado a 10 personas el promedio de notas fue el siguien-
te para cada aspecto:

Color| Aroma| Sabor| Consistencial Textura| Apariencia

Muestra A.| 7 7 9 9 9 7
MuestraB.| 9 9 9 9 8 8
MuestraC.| 8 8 8 8 8 8
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En este Ultimo testeo los resultados fueron muy buenos. Casi todos
los promedios de los aspectos fueron evaluados con casi 9 puntos. Sur-
gieron comentarios y observaciones interesantes como “pensé que las
pepas me iban a incomodar y ni las senti”. “Me encant¢ la consistencia,
no son tan densos como los GU”. “Me encanta la miel, el de miel fue mi
favorito”, y por otro lado otro participante comento que le cargaba la
miel y que le habia gustado mucho el de uva blanca. Esta fue una de las
razones por las que se hicieron varios sabores, porque al ser sabores par-
ticulares, por lo general a las personas o les gusta mucho o muy poco,
por lo que era necesario poder elegir una opcién B de sabor.

“ Se nota que es natural, los sabores se sienten mucho a fruta”. “Qué
buena que sea de un cactus, nunca lo habia escuchado ademas”.

Si bien se podria seguir perfeccionando mucho mas el gel, se llegd a
un punto en el que tuvo gran aceptacion por los usuarios y expertos en
deporte. Otro punto es que segun los parametros dados por Carlos Jor-
quera, la formulacién logré aportar entre 20 - 25 grs. de carbohidratos.
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5/ PROCESO ENVASE

Al comienzo del desarrollo del proyecto se visitd al profesor Erik Ciraveg-
na para que ayudara a guiar el proceso para encontrar el packaging mas ade-
cuado para el producto, su mensaje, momento de consumo y para el usuario.

Seguln el estudio del arte de este tipo de productos, la gran mayoria vienen
contenidos en envases tipo sachet multicapa o pouche. En un principio fue lo
primero que se penso6 dado las caracteristicas del producto, el sachet era her-
mético, liviano, flexible, aparentemente era ideal, pero no lo era. Investigando
se di6 con la informacién de que los pouche o envase multicapa no eran reci-
clables en casi ninguna parte del mundo (plastico N2 7, otros plasticos). Es casi
imposible lograr separar los distintos materiales, ya que para lograr las multica-
pa, se les aplica calor y se funden todos los componentes (plasticos, aluminio,
papeles, etc). Sibien no es el objetivo principal del proyecto ser 100% susten-
table, se considerd que seguir disefiandoy produciendo con este tipo de mate-
riales (no reciclables) no era seguir una linea acorde con el espiritu del proyec-
to, por esta razén se comenzé un estudio para ver qué envase seria el adecuado
para el consumo del gel y mas inocuo para el cuidado del medio ambiente.

Lo primero que Erik recomendé fue ¢qué mensaje quiero dar con el pac-
kaging? Y haber continuado con los multicapa hubiese sido dar el men-
saje equivocado de Kalpa hacia el consumidor. Luego se realizé un estudio
de las formas y materiales de los distintos envases presentes en el merca-
do y asi ir analizando y recogiendo los aspectos que aportaran al proyecto.
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(Andlisis de envases de alimentos u otros, considerando forma, tamafio, sistema, material, etc.)



511 PROCESO ENVASE

Una de las observaciones de la salida a terreno “en
busqueda de packaging” fue que, si no se utiliza evase
multicapa, ¢entonces qué formato? Observando los dis-
tintos productos hubieron varios que eran de plasticos
reciclables y eran mas durables. Entonces, se planted la
pregunta. ;|Qué pasa si se disefa el packaging vy el siste-
ma del producto en un formato reutilizable - rellenable?

Unode los problemas que surgié deinmediato fue el ta-
mafo del formato del gel, que por lo general este tipo de
alimentos se venden en formato individuales pequefios
entrelos30grs-40grs,porloqueeraildgicohacerun enva-
sedeesetipoconunaduraciéndel producto tan pequefia.

En paralelo a la investigacién se realizaban salidas a
terreno con desportistas del perfil del ususario, en una
de esas instancias, se habld de los tipos de alimentos
funcionales o suplementos que ellos consumian y mu-
chos tomaban proteinas que las compraban en tiendas
deportivas y venian en envases de formatos grandes (5
kg). En ese momento se hizo el cruce con la problema-
tica planteada del envase del gel y se pensd que ¢Por
qué no vender el gel de Kalpa en formatos grandes
de 1kg vy que vayan rellenando sus shots personales?

Si bien era una idea atractiva, era fuerad e lo comun
respecto a este tipo de productos, por lo que habria que
proponer un cambio de habito o conducta en el usua-
rio mediante este nuevo eformato y sistema de envase.

Para lograr que la persona estuviera dispuesta a re-
llenar su shot personal cada vez que saliera a entre-
nar , debia ser una interaccién simple, facil y rapida.

P.E
RiGIDO

Por otro lado, en una entrevista con el nutricionista
Carlos Jorquera, experto en deportes, comenté lo si-
guiente: “"donde hay geles energizantes, hay pegoteo, es
una lata porque abres el sachet y quedan abiertos y el
gel se sale y uno queda todo pegoteado , manos, ropa,
mochila” . Esa fue otra interaccion clave que fue guiando
la eleccion del envase junto a una tercera que se obtuvo
del kinesiélogo y organizador de Full Runners Santiago,
Rony Bortnic. Al hablarle de esta posible idea de no usar
los tipicos sachets multicapa, sino un nuevo formato de
envase, Rony dijo con énfasis: “Si lo que se esta buscando
es cambiar el tipico formato todo el mundo esta acos-
tumbrado, la propuesta debe ser muy practica y por so-
bre todo atractiva. Al deportista le gusta sentirse depor-
tista y comprarse productos hechos especialmente para
él y que lo ayuden a mejorar la experiencia deportiva”.

Juntando estas tres interacciones, se empez6 a dibujar
y pensar como debia ser la forma y el mecanismo ade-
cuado y se llegd a que la forma ya existia: una jeringa.

Con ésta era muy facil el proceso de rellenar el enva-
se personal antes de cada salida, era rapida, cémoda,
limpia y ademas el gesto de “una inyeccién de energia”
era algo muy atractivo. Se hizo una encuesta a dsitintas
personas preguntando, principalmente, por cuan atrac-
tiva encontraban la jeringa como formato para el enva-
se del gel. 10 de las 10 personas dijeron que les llamaba
mucho la atencion y que la consideraban muy atracti-
va (posibilidad de respuestas: muy atractiva, atracti-
va, me es indiferente, poco atractiva, no es atractiva).

Yy

Luego de esta mini encuesta, se procedié a ex-
perimentar,

prototipar 'y desarrollar la idea.

Analizando formas, tamfos, cantidad neta.
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512 EXPLORANDO LA JERINGA

Al analiza la jeringa parecia ser un buen camino, pero
luego probandola, surgid un problema, y éste era que al
llenar la jeringa de gel, ésta quedaria con toda la parte
trasera al exterior, lo que aumentaria al doble su tamafio,
cosa que no era comodo ni practico para el deportista.

Por esta razon se decidio cortar la parte trasera de la
jeringa y dejarle solo una pequefia parte trasera a la que
se le amarrd un cordel para luego poder volver a llenar-
la, y para vaciarla solo era necesario introducir un dedo y
empujarla como el gesto del envase del dulce “Push pop”.

250m]

PROBLEMA

GESTO “"PUSH POP” PARA CONSUMIR EL GEL
Y SE VUELVE A RELLAR TIRANDO DEL CORDEL.
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5/5 PROBANDO DISTINTAS OPCIONES

Se analizaron distintas opciones para mostrarles a
los deportistas y que dieran su opinién respecto a ellas
segUin varios criterios (comodidad, atractivo, seguroy
facil consumo) .

El promedio de resultados segun cada criterio fue:

Comodidad (A, C, D, B)
Seguro (A, C, B, D)
Atractivo (C, A, B, D)
Facil consumo (C, A, B, D)

* La jeringay el Push Pop fueron los favoritos
de los encuestados seguin todos los criterios.
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514 DISENO EN BASE A TESTEOS Y ENCUESTAS

108
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Segln las obervaciones, testeos, encues-
tas se fue redisefiando e iterando consecuti-
vas veces hasta llegar a una Ultima iteracion
la cudl también fue testeada y a pesar de que
tuvo buena aceptacién y a los usuarios les gus-
to, se enocntraron varios aspectos a mejorar

Encuestas en anexos (1).



575 DISENO EN BASE A TESTEOS Y ENCUESTAS

Se le aplicé una manguera al en-
vase de 1kg que conectara perfecto
con la boquilla de la jeringa y asi
poder rellenarla facilmente.
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5/6 RESULTADO FINAL
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577 éCOMO FUNCIONA KALPA?

—

Vendemos envases de 1kg con
2 shots reutilizables.

Inyéctate de sabory energia
cuando mas lo necesites.

112

A la hora de salir a hacer deporte,
llena tu jeringa con kalpa.

)

Continua tu ejercicio de manera
seguray comoda cerrando la tapa del
shot y volviéndolo a su lugar.

- DESARROLLO DEL PROYECTO

Sujeta el shot a tu ropa donde mas te
acomode

De regreso a casa, lavalo y guardalo
para tu proxima salida.



515¢POR QUE ESTE SISTEMA?

Quisimos aportar nuestro granito de arena para ayu-
dar al medio ambiente, dejando de lado los envases mul-
ticapa desechables (no reciclables) y optamos por un sis-
tema basado en la reutilizacion y el reciclaje.

nme



5/9 PROBANDO EL ENVASE
Y PROPONIENDO MEJORAS

El prototipo funciona bien y hace que el energizarse
sea rapido, simple y limpio, pero de todas formas hay
varios aspectos a mejorar. Hay detalles constructivos
como la forma y tamafo de la tapa que podria ser mu-
cho mas pequefa para no convertirse en un envase apa-
ratosa y restarle al factor “comodidad”. Por otro lado
hay que recalcular el largo del tubo central para poder
introducir el dedo y hacer el “push” sin mayores esfuer-
zos, ya que por ahora no a todos les resultaba tan facil
debido a esta razon.
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520 PROBANDO EL ENVASE
Y PROPONIENDO MEJORAS

El clip para llevarlo donde uno desee, quedd muy
fragil por lo que hay que cambiar la estructura de
este para hacerlo mas firme. Seria muy atil poder
probar en otro material un poco mas blando para
algunos casos como los ciclistas de enduro que sue-
len tener fuertes caidas y para algunos les compli-
caba el tema de la dureza del envase.

Todos estos puntos mencionados son posibles
mejorarlos mediante mas procesos de iteracién y
testeo hasta llegar al disefio ideal.

NS5 @






[ PA




65/ éPOR QUE “KALPA”?

Dado que la zona de Coquimbo fue poblada por los
Diaguitas, se busco dentro de su idioma original, el
Kakan, alguna palabra que tuviese relacion con el pro-
ducto en siy su funcion de ser energizante.

El kakan hoy en dia es una lengua muerta o extinta,
sélo se mantienen algunos rasgos fonologicos y toponi-
mos que se ven en nombres de lugares del norte del pais
y apellidos tales como: Antofagasta y Talinay. Al llegar
los Incas al territorio chileno, se mezclaron con los Dia-
guitas quienes fueron pacificamente dominados. Debido
a esta razon los habitantes originales de la IV regién
adoptaron el idioma de los extranjeros que se asentaron
en el lugar, dicha lengua es el kechua, lengua nativa de
mayor uso en Sudamérica.

Dentro del kechua hay varias palabras que hacen
alusién a la pachamama “madre tierra”, una de ellas es
Kallpa, que su significado es fuerza.

Se dicidi6 escoger esa palabra no solo por su signifi-
cado, sino que por cémo sonaba y se escribia. También
se le quitd una letra L a la palabra original para hacer
una diferenciacién de la marca como nombre propio, asf
nace el nombre de la marca : KALPA.
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‘ Creating a brand isn’t
about creating a logo.

It’s about creating

meaningful experiences
that people remember

Vincent Fileccia, 2018

- KALPA



62 CONCEPTOS

DEPOR &

HECHO EN CH'.

ENERGIZANTE
NATURAL

AUTOCTONO
ALIMENTO EUNCIONAL




- KALPA

65 MOODBOARD

S

Se realizod una encuesta a mas de 40 personas en la que se mostraban am-
bas opciones de moodboard preguntandoles cudl consideraban mas coherente
para laimagen de la marca. EL N91 fue el ganador ya que los votantes opinaron
que era mas dinamico, juvenil. Los colores van mucho mas muy acordes al
producto, ya que son mas citricos, vivos y energéticos.
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654 CROMATICA 65 TIPOGRAFIAS

‘ APPEfGH1)KL ABCDEFGHIIKL
‘ ’1/\/0%&57‘/1///}?2 MNOPQRSTUVWXYZ

0123456757 0125456/89

Los colores principales son el negro y verde y color na- Wildbelle: Se escogi6 por su forma organica y porque no Monserrat: Se escogio por su sobriedad y legibilidad que
ranja y rosado son los colores de apoyo. deja de lado la energia propia de productos deportivos. la hace perfecta para acompafar al logo y ser usada para
El verde fue elegido por el color del cactus y del fruto Es una tipografia display, lo que le aporta dinamismo a texto.
y el negro fue elegido como color principal por ser un la marca. Simula un trazado analogo, caracteristica que
color solido y fuerte. ayuda a conectar la marca con el concepto de autécto-
Los colores de apoyo fueron elegidos por los 3 sa- no.

bores del producto naranja por la miel y rosado por el
mosto de uva rojo.
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6.6 PRIMERAS PROPUESTAS

GEL ENERGIZANTE NATURAL Al logo se le aplica un trazado que simula las NN AN AN N7 AN AN N7 AN

espinas propias del Copao. El trazado también le Gl ENERGIZANTE NATURA
" otorga dinamismo al logo, lo que aporta para el ; P
‘ caracter deportivo del producto. "' '1 ’ a ”

LA FUERZA DEL COPAO

LA FUERZA DEL COPAO

Se decidié cambiar la tipografia por una que diera
la sensacion mas de dinamismo y que tuviera
mas caracter, se eligio Etelka Wide Medium Pro. Aa Bb ‘ c
La tipografia original fue editada. Se le hicieron
pequefios cambios como redondear los vértices

Gobold Lowplus Italic de las letras. Etelka Wide Medium Pro

122



6/ RESULTADO FINAL

Logo + Bajada

\Variacion por espacio [sotipo

KALPA
¢

g
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65 USO DEL COLOR
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6.9 PATTERN

El pattern original aludia directamente a las espinas
del cactus. Si bien funcionaba muy bien como apoyo
grafico, competia mucho con el trazado del logo mismo
ya que ambos hablaban de las espinas. Por esta razon se
escogid otro pattern que hablara de los pueblos origina-
rios, pero sin sobrecargar el resultado final.
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- IMPLEMENTACION

/I ETIQUETAS
ETIQUETA ENVASE 1 KG

Hay 3 colores de etiquetas, cada color corresponde a un sabor diferente.
Rosado: Copao + Mosto de Uva Roja. Verde: Copao + Mosto de Uva Verde. Naranjo: Copao + Miel.
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- IMPLEMENTACION

/2 PACKAGING

e ,
“\\W/\f y

L

o

LAY

El sistema de envase o packaging cuenta con dos contenedores, el envase de 1kgy la jeringa
rellenable. El producto se vende de a kg con 2 jeringas. Como se explica anteriormente, Kal-
pa opto por dejar de utilizar los envases pouche multicapa por no ser reciclables, y decidio
implementar este nuevo formato dey sistema de envases reciclables y reutilizables.
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735 COMUNICACION Y DIFUSION
PAGINA WEEB, REDES SOCIALES Y ESTRATEGIA DE MARKETING

* Como estrategia de Marketing, du-
rante el primer ano del emprendi-
miento, Kalpa se asociara a reconoci-
das eventosy jornadas deportivas de
distinto indole. Corridas, circuitos de
trekking, circuitos de enduro, escala-
da, etc.y se les regalaran jeringas del
gel a los participantes para que co-
nozcan la marca y luego la asocien a
este tipo de eventosy marcas, siendo
asi paulatinamente conocida y logre
posicionarse. (Ej: Maratén de Stgo,
Corrida Nike, Atacama Challenger,
Boulder Lippi...)(La produccién anual
considera esta estrategia a modo de
inversion).

A @ ° @ o -~
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/4 MODELO DE NEGOCIOS

/4] Contexto

Tomas - Ignacia - Mateo
Deportistas

“Nos gustaria potenciar nuestra regién y que la gente
se identifique mas con nuestras tierras a través del
Copao”

Que se pueda
reutilizar y reciclar
Estamos en la constante busqueda
de nuevos complementos
alimenticios que sean
naturales, efectivos y ricos

Que sea portable

Que seasimpley
resistente!

- IMPLEMENTACION

A traveés de estas dos
realidades se busca una
necesidad para transformarla
en una oportunidad de
proyecto real y escalable.

Mediante el modelo de
negocios se quiere plasmar
un plan previo de como se va
a crear, desarrollar, y capturar
valor en la propuesta.



/5 EL PRODUCTO




- IMPLEMENTACION

/6 CANVAS
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w Propuesta de Valor
Gel alimenticio, energizante, natural, hecho en base
al fruto del cactus copao con componentes funcionales
que son parte de una dieta equilibraday complementan
la realizacion de actividad fisica.

i Cliente / Usuario

“N Personas entre 22 y 40 afos que realizan ejercicio
regularmente (3 veces a la semana), amantes de la
vida al aire libre, y que estan conscientes de llevar una
alimentacioén saludable y del impacto medio ambiental
que provocan. Nivel socioeconémico ABCly C2

&P Ventaja Unica

- Producto 100% natural: Realizado con productos
nativos, en base el fruto del cactus Copao, junto con
mosto de uva y miel.

- Alimento funcional: Cumple con las necesidades
nutricionales y energizantes requeridas por los usuarios.

-100% chileno y Produccién Local. (Campesinos de la
zona).

- Pionero en packaging. Se desarrolla un mddulo que
se adapta de mejor manera a la vida de los deportista,
logrando un disefio mas ergonémico que productos
relacionados. Tras testear se define como un producto
de facil consumo, higiénico, de facil entendimiento,
practico y de agradable sabor y consistencia.

- Economia circular: Ademas de los ingresos regulares
generados por la produccion de Kalpa, un 5% de las utili-
dades van redirigidas a los productores para fomentar el
desarrollo de la comunidad.

[,_5 Canales

_ Eventos deportivos outdoor

_ Ferias deportivas

_Paginainstagram

_ Pagina web

* Estrategia de Marketing: Embajadores + actividades
deportivas: Tener un grupo de representantes en dife-
rentes eventos que promuevan el uso de productos y la
marca Kalpa.

h'ﬂ Impacto Social y Medioambiental

_Revalorizacién del Copao: Fruto local chileno endé-
mico. Revitalizar el mercado de un producto que actual-
mente no tiene un uso importante.

_ Economia circular: Dentro de las ventas que genera
Kalpa, el 5% esta destinada a la cooperativa de Rumpa-
coop

_ Conciencia Medio ambiental: Se busca generar con-
ciencia principalmente por utilizar packagings amigables
con el medio ambiente.

Recursos y Capacidades

_Revalorizacién del Copao: Fruto local chileno endé-
mico. Revitalizar el mercado de un producto que actual-
mente no tiene un uso importante.

_Economia circular: Dentro de las utilidades que
genera Kalpa, el 5% esta destinada a la cooperativa de
Rumpacoop

Costos e ingresos

_ Conciencia Medio ambiental: Se busca generar con-
ciencia principalmente por utilizar packagings amigables
con el medio ambiente.

Se generaran utilidades a través de la ven los canales
de distribucion.
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// PROYECCIONES Y COSTOS

Ano 1

Ano 2

Ano 3

Produccién

200 frascos Kalpa Miel y
200 frascos Uva
anuales.

400 frascos Kalpa Miel
y 400 frascos Uva
anuales.

800 frascos Kalpa
Miely 800 frascos
Uva anuales.

Estrategia de

Se asistird a 12 eventos
al afo.

Se asistira a 12 eventos

Se asistiraa 12

Market"‘g Se re~galarén 48 frascos al afo. eventos al afio.
anuafies = 1.200 shots
Se venderan 176 frascos S q do
de Kalpa Miely 176 de vend e todo lo que Se vende todo lo que
Ventas frascos de Uva. € produce. se produce.
_Refrigerador
R _Maquinaria: Selladora . Refrigerador
Inversion + Utensilios - &
Empleados Templeado 2 empleados 3 empleados
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- IMPLEMENTACION

Economiad e Escala:E n cuanto mas se
produce, disminuyen los costos de produccién.
Estoes mas evidente en el tercer afio.

Trato justo: A los trabajadores de Kalpa se les
pagardu n sueldo de $400.000,l o que
corresponde a un 40% mas del sueldo minimo
actual. ($288.000)



// PROYECCIONES Y COSTOS

Costos Variables Produccién

Gel Energizante Miel (1Kg)

Gel Energizante Uva (1Kg)
Packaging Cel (envase + etiquetado)
Jeringas

Costos Fijos Produccién

Sueldo Personal Produccion

Refrigerador

Arriendo (con implementacion y certificado sanita
Gastos Mantencién (Agua, Luz)

Flete Copao (Cajas Embalaje+ Traslado) x kg
Maquinaria (Selladora + utensilios)

Costos Variables Ventas
Arriendo espacio en feria
Sueldo Vendedora Stand

Costo Fijo Ventas

Pagina web

Publicidad Facebook-Instagram
Pendones

Costos Adminstrativos

Sueldo Contador

Patente

Sueldo Disefio + Coordinacion General

Ano 1

Valor Unit Cantidad Total
$ 8.000 200 $ 1.600.000
$ 6.200 200 $ 1.240.000
$ 650 400 $  260.000
$ 150 1904°"S 285.600
$ 400.000 12 $ 4.800.000
$ 200.000 1$  200.000
$ 300.000 12 § 3.600.000
$  10.000 128 120.000
$ 1.000 400 $  400.000
$ 50.000 15 50.000
$ 100.000 12 $ 1.200.000
$ 25.000 12 $  300.000
$ 200.000 1$  200.000
$ 20.000 12 S 240.000
$  30.000 19 30.000
$ 25.000 12 $  300.000
$ 100.000 1$  100.000
$ - 128 -
$ 14.925.600
Costo Unitario  $ 37.314

V2 Ve I Ve I Vo e Ve B Vel

N

Valor Unit
8.000
6.200
650
150

800.000
300.000
20.000
1.000

100.000
25.000

200.000
20.000
30.000

25.000
100.000
300.000

Afo 2

Cantidad Total
400 $ 3.200.000
400 $ 2.480.000
800 S 520.000
1.600 S 240.000
12 $ 9.600.000
B ,
12 $ 3.600.000
12 S 240.000
800 $  800.000
S _
12§ 1.200.000
29 300.000
1$  200.000
29 240.000
18 30.000
1293 300.000
18 100.000
12 $ 3.600.000
$ 26.650.000
$ 33.313

N

Valor Unit
7.800
6.000

600
100

1.600.000
200.000
300.000

40.000
900

100.000
25.000

200.000
20.000
30.000

25.000
100.000
500.000

Afo 3
Cantidad
800
800
1.600
3.200
12
12

12
1.600

12
12

12

12

12

RV V2 i Ve Vel

RV R Ve B VA Ve B Ve S Vel

Total

6.240.000

4.800.000
960.000
320.000

19.200.000
200.000
3.600.000
480.000
1.440.000

1.200.000
300.000

200.000
240.000
30.000

300.000
100.000
6.000.000

45.610.000
28.506

Dada la estrategia de marketing se necesitan 1.200 jeringas para regalar en los eventos y 704 para la venta.
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- IMPLEMENTACION

/8 INGRESOS / COSTOS

1"#$% 1"#$% 1"#5&

Ingresos Precio Unit Cantidad Total Cantidad Total Cantidad Total
Venta Pack Miel (1Kgtarro + 2 jeringa) $  39.990 76| $ 7.038.240 400($ 85.996.000 00($ 31.992.000
Venta Pack uva (1Kgtarro +2 jeringa)  $  39.990 76| $ 7.038.240 400| $ %.996.000 00| $ 31.992.000
S 14.076.480 $ 31.992.000 $ 63.984.000
Donacion (5%) S 703.824 |Donacién (5%) $ 1.599.600 [Donacién (5%) S 3.199.200
Costo Total S 14.925.600 |Costo Total S 26.650.000 |Costo Total $ 45.610.000
Ingresos $ -1.552.944 |Ingresos $ 3.742.400 | ngresos S 15.174.800
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Economia circular: Economia a escala: Trato justo:

5% de las ventas se van a la cooperativa. A medida que aumenta la produccién, El sueldo que recibe el agricultor es del

disminuyen los costos unitarios. 40% mayor a un trabajo equivalente.
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S/ PATENTES Y FINANCIAMIENTO

PATENTAMIENTO

Para poder proteger la propiedad intelectual del pro-
yecto, es necesario hacer una carta de liberaciéon firma-
da por el Decano, la cual formaliza la autorizacion del
alumno para emprender en su proyecto de manera in-
dependiente a la Universidad. Esta carta se tramita en
la DTD (Direccion de Transferencia y Desarrollo). Al te-
ner una serie de productos de caracter industrial y que
seran comercializados, se tiene que patentar la marca.
Esta debe registrarse en Instituto Nacional de Propie-
dad Industrial de Chile (INAPI) que es el organismo en-
cargado de la administracion y atencidn de los servicios
de la propiedad industrial en Chile. En cuanto a la em-
presa, para ser constituida, es necesario realizar trami-
tes de escritura publica y ver que tipo de sociedad se va
formar, luego se tendra que publicar en el Diario Oficial,y
finalmente la inscripcion de comercio, para poder iniciar
actividades en el Sl (Servicio de Impuestos Internos)

También se deberd proteger la receta y formula del
producto alimenticio a modo de “secreto industrial”,
si se llegase a asociar con la Cooperativa RumpaCoop,
por lo que ambas partes deben manetener la promesa
y se impide la divulgacidn a terceros. Este proceso, no
se registra, sino que es un acuerdo entre las dos partes.
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SEMILLA, CORFO

Busca potenciar negocios diferenciadores en el mer-
cado. Cuenta con un monto subsidio de $ 25.000.000
pesos y cubre hasta el 75% del costo del proyecto.

HUELLA, CORFO

Busca apoyar emprendimientos innovadores que
resuelvan problemas sociales y/o ambientales, con un
modelo de negocio viable y sostenible en el tiempo.
Huella utilizara la metodologia de Start Up Chile, la
cual involucra acompafiamiento, apoyo, formaciény
conexiones, para desarrollar integralmente su empresa
y que les permita ser sostenible en los 3 dmbitos de
accion en el tiempo. InnovaChile cofinanciara hasta el
80% del costo total del proyecto, con un tope de hasta
$50.000.000 millones.

JUMP CHILE, SURA

El concurso estd abierto a toda idea, con o sin fines
de lucro, de cualquier ambito del conocimiento (como:
ciencias sociales y politicas, innovacién social, tecno-
logias de la informacion y la comunicacion, ingenieria,
energia, medioambiente, transporte, disefio, artes,
teatro, musica, literatura, arquitectura, comunicaciones,
ciencias naturales, medicina y areas afines a la salud,
economiay derecho, entre otras). El total a repartir es
de $50.000.000.



82 PROYECCIONES

A modo de proyecciones hay varios aspectos a des-
tacar.

En primer lugar, se propone instalar dispensadores
del gel Kalpa en puntos “on the go” como bombas de
bencina, supermercados, farmacias, entre otros. Esto, se
debe a que segun las observaciones, el usuario ademas
de buscar este tipo de productos en tiendas deportivas
como se vende kalpa, a menudo suelen comprar en for-
matos pequefios en instancias en las que van “al paso”

o jornadas deportivas planificadas a ultimo momento.
Para esto es necesario que el producto y la marca tenga
un minimo de usuarios para que existan recuersosy
razones para invertir en dispensadores del gel.

Otra proyeccién es que ademas de acurdir a los reco-
lectores de la cooperativa como distribuidores oficiales
de la materia prima y darles puestos de trabajo en Kalpa,
se pretende asociarse junto a Rumpacoop para asi crear
una alianza estratégica, fidelidad y compromiso mutuo
con el proyecto y la causa detras.

Como proyeccién se propone optar a la Denominacion
de Origen y postular el Copao como Patrimonio Cultural
Inmaterial, de manera de potenciar, valorizar y cuidar
aun mas el cactus, la regidn y todo el ecosistema que
conlleva.

Por otro lado, a futuro se propone implementar
envases a base de bioplasticos (el actual es de plastico
reciclable y de vidrio). También experimentar mas en
profundidad las propiedades de la cascara del Copao
para potenciales materialidades y posibles envases
biodegradables o compostables.

Por ultimo, si bien el proyecto se enfocd en un pro-
ducto alimenticio debido a sus propiedades, se propone
ampliar a una linea de productos que pueden ser en el
ambito de la comida, cosmética o salud.
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9/ CONCLUSIONES

Considerando los aprendizajes y aspectos positivos
del proyecto se pueden destacar varios puntos, en
primer lugar fue de mucha riqueza y aprendizaje poder
lograr tener una excelente relacion con los agricultores
y entidades del entorno local que permitieron conocer
no solo el producto, sino que también empatizar con la
vida de cada uno,sus principales desafios, problematicas
y oportunidades.

Otro punto clave que nunca me deja de sorprender
es el valor de laiteracién y testeo constante, siempre
genera nuevas miradas, y hace replantearse lo disefiado.
En el caso del gel de Copao, fue un trabajo constante
de iteraciones y testeos para mejorar aspectos como la
apariencia, olor, sabor del producto y lograr la funciona-
lidad real del alimento.

Otro aspecto positivo fue que el disefio me permitio
conocer una parte de mi pais y cultura que desconocia
por completo y sirvio como herramienta para lograr
revalorizary rescatar un fruto endémico del pais, gene-
rando un producto de calidad e innovacion.

Un momento clave del proyecto, el cual significé un
riesgo, fue tomar la desicion de abandonar la idea de
envasar el alimento en sachets multicapas y proponer
un sistema completamente nuevo que condujera al
cambio de habitos y conductas del consumidor. Fue muy
enriquecedor ver el alcance real que tiene el disefio, que
con propuestas simples logra generar grandes cambios.

Esto se puede ejemplificar en que es el primer ali-
mento funcional hecho en Chile que viene envasado
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en packaging estilo jeringas, otorgando simplicidad,
funcionalidad y efectividad a la interaccion de consumir
el gely energizarse.

Durante todo el proceso fue muy grato darme cuenta
que habia adquirido la costumbre y habia aprendido a
aplicar metodologias que sustentaban el trabajoy la
toma de mis decisiones.

También fue muy enriquecedor poder trabajar en algo
que yo queria, le veia sentido y me gustaba . Me permitio
poder disfrutar del proceso en todas sus etapas, a pesar
del nivel de dificultad éstas.

- CONCLUSION



También hubieron cosas o aspectos negativos de los
que me pude dar cuenta durante el proyecto.

En primer lugar que debo aprender a decir “basta”, de
lo contrario no logro llegar nada concreto y me demoro
mas de lo necesario en los procesos.

También me di cuenta que las cosas en el mundo
laboral cuestan mas porque uno depende muchas veces
de terceros y no siempre el resto de las personas van a
responder de la manera que uno busca o espera, en ese
sentido debo trabajar mucho mi paciencia y tolerancia a
la frustracion porque caigo en la angustia y me bloqueo,
cosa que me hace perder tiempo y el foco en lo impor-
tante.

Y a modo de cierre, si desde un comienzo me encanté
la carrera, desarrollar el proyecto de titulo me hizo
reafirmarlo aiin mas, el dinamismo, el nivel de analisis,
el sentido de la estética y el constante desafio para
desarrollar la creatividad son aspectos que hacen del
disefio una disciplina muy viva y desafiante.

Agradezco no sélo este afio de proyecto de titulo, sino
los 5 afios completos en la carrera, los que fueron un
constante proceso de aprendizaje y descubrimiento.
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ANEXOS

Imagen Elaboracién Propia.



/17 ANEXO 1: SELECCION DE ENCUESTAS /
TESTEO PRODUCTO Y ENVASE

¢Qué tipo de ejercicio o deporte realizas?

¢Cudn seguido lo realizas?

1- Ciclismo, 6 dias semanales.

2- Bicicleta, 3 veces por semana.

3- Atletismo, 100 y 200 mts todos los dias

4- Bicicleta, 3 veces por semana

5- Atletismo, 100 y 200 metros, entreno de lunes a sa-
bado.

6- Atletismo, dos veces al dia de lunes a viernes. Una vez
al dia el sdbado

7- Atletismo, 5 0 6 veces a la semana

2. - ¢Consumes algtin tipo de alimento funcional tales
como bebidas isotonicas, geles energizantes, barras
de proteinas, etc? ;Cudn seguido los consumes?

1- Todos los dias consumo proteinas, geles, barras, etc.
2- Si, todas las salidas

3- Barra de proteinas todos los dias

4- Geles y bebidas isotonicas, poco

5- Suplementos como creatina y proteinas

6- Si, durante el entrenamiento bebidas isotonicas, entre
pruebasy competencias uso geles de carbohidratos.

7- Suplementos alimenticios 4-5 veces a la semana

3. - ¢En qué criterios te fijas al momento de comprar-
los? ¢Por qué eliges uno sobre

otro?

1- Sabor, contenido y textura

2- Consistencia, sabory textura

3- En sus componentes nutricionales, por la cantidad y
calidad de cada uno

4- Precio y sabor

5- Por precioy marca

6- Que tengan rapida absorcion

7- Funcion de cada uno principalmente, el precio
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4. - ¢En qué lugares esperarias encontrar este produc-
to?

1- Tienda de deportes y farmacias.

2- Tienda de deportivas

3- En las tiendas de suplementos

4- Tiendas de deporte

5- En supermercados y tiendas de suplementos

6- Farmacias y puntos de ventas de suplementos depor-
tivos

7- Locales con venta de suplementos alimenticios para
deportistas

5. - ¢Donde sueles comprar este tipo de productos?
1Tiendas de ciclismo

2 Tiendas deportivas

3 Tiendas de suplementos

4 Tiendas de bicicleta e internet.

5 Tiendas de suplementos

6 Farmacias

7 Locales especificos para estos productos

6. - ¢Cudntos geles o porciones consumes por activi-
dad deportiva?

1- Dos geles por hora

2- Depende, a uno a 3 maximo

3-Uno

4-Uno o dos.

5- creatina todos los dias y proteinas 3 veces a la sema-
na, solo en el verano

6- Solo uso durante las competencias

7- Una porcion

- ANEXOS

7. - ¢ Prefieres algiin formato o envase por sobre otro?
Por qué?

1- Formatos limpios.

2- Si prefiero envases eficientes que se abren rapido

3- No me influye

4- Me da lo mismo, que sea rapido y facil, ojala el post
consumir sea mas chico para guardar.

5- en tubos de plastico (flexibles) o en la mismas jeringas
6- ojala no sean botellas, mucho plastico

7- Bolsa de plastico por su manejabilidad

8. - Describe tu rutina y requerimientos previa, duran-
te y post actividad fisica (Nombrar y explicar momen-
tos y elementos claves que marcan la experiencia).

1- Siempre tengo a mano geles o barras energéticas para
mi entrenamiento, compro varios y los guardo en mi
casa.

2- Antes: alimentarse bien antes de salir. Durante: mu-
cha agua cada 15 min aprox, alimentacion de barras y ge-
les. Despues: entrenamiento en gym y elongacion

3- Antes de entrenar preparo mis suplementos y des-
pues de entrenar los consumo

4- Desayuno contundente una hora antes, pedalear a la
hora comer algo y arto liquido, isotonico y agua.

5- Post actividad fisica, elongacién y comida ligera (ensa-
lada+proteina)

Durante: el plan dado y sélo agua o bebidas isotonicas
Antes: Yogur con frutas

6- Una hora antes de la competencia y entre pruebas

7- Almuerzo dos o tres horas antes de llegar a la pista.
Posteriormente, elongacion y durante el trabajo especi-
fico tomo agua como hidratacion. Post entrenar como
una porcion de suplemento alimenticio.



9. - Después del momento de consumo, ;qué haces con
el envase?

1- Lo boto al basurero.

2- Lo boto al basurero.

3- Lo boto

4- Lo guardo

5- Lo boto

6- Lo boto a la basura

7- Lo boto

10. - ¢Conoces algtin envase, sistema o marca de geles
que tenga algtin formato caracteristico?

1- Sponser (pasta de dientes)

2-Si

3-No

4-No

5-No

6- No

7-No

11. - ¢ Donde sueles llevar o guardar las bebidas, geles
o barras que consumes?

1- Tricota

2- Bolsillo trasero

3- En mi bolso

4-Tricota

5- En mimochila, si la necesito en el entrenamiento, sino
en la cocina

6- En mi mochila

7- En mi mochila en conjunto con las demas cosas

12. - Segiin el deporte que realizas, ¢utilizas o llevas
algtin accesorio como porta celular, cinturon, mochi-
la, entre otros?

1- No, ropa con bolsillos

2- Bolsilloy polera

3- Llevo mi mochila

4- Bolsillo de polera

5- Llevo mi mochila para llevar todas mis cosas para en-
trenar.

6- Porta celular para escuchar musica cuando troto

7- No

13. - Si te propusieran un tipo de envase distinto, ;qué
caracteristicas o especificaciones debiese tener para
que fuese cémodo y funcional su consumo?

1- Limpio de facil consumo.

2- Chico, facil de abrir

3- Que fuese de plastico y se pudiese extraer facilmente
4- Facil de lavar y que no se manche

5- Que no se abra en la mochila, que sea chico y mani-
pulable

6- Reciclable, facil de abrir (que no necesite usar los
dientes)

7- Que el embase sea manejable y liviano a la hora de
consumo

14.- El cuidado del medio ambiente, ¢es un tema que
te preocupas o realizas acciones para mejorarle tales
como el reciclaje?

1- Mucho y es una necesidad hoy

2-Si

3- Me preocupo, me gustan las cosas retornables

4- No me preocupa mucho, los guardo en la tricota.

5- A veces reciclan la basura de mi casa, en general trato
de no usar plasticos innecesarios

6- Si

7- No mucho la verdad

15.- Estarias dispuesto a comprar el producto con un
sistema de reutilizacion y/o retorno de envases? ;Qué
necesitaria tener el sistema para que fuese lo mads
comodo para ti? P.ej: Puntos de retorno en distintos
sectores.

1- Lugares donde depositar los envases usados.

2-Si

3- Si estaria dispuesto, que fuese blando

4- Facil de lavar y que sea chico.

5- Si, que digan donde se reciclan o juntarlos y llevarlos
a la tienda donde los compre y tener un porcentaje de
descuento

6- Si, lavado y reciclado con otros plasticos, o que fuera
100% reciclado como compos.

7- Si, puntos de retorno de lugares estrategicos princi-
palmente.
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12 ANEXO 2: TABLAS NUTRICIONALES

Informacion Nutricional

Informacion Nutricional

Informacion Nutricional

Porcién 40 gr Porcién 40 gr Porcion 40 gr
100 g1 Porcion 100 g1 Porcion 100 g1 Porcion
Energia Kcal 204,8 80,5 Energia Kcal 204,8 80,5 Energia Kcal 206,5 82,6
Proteinas (g) 0,6 0,3 Proteinas (g) 0,6 0,3 Proteinas (g) 0,6 03
Grasa Total (g) 0,6 0,2 Grasa Total (g) 0,6 0,2 Grasa Total (g) 0,6 0,2
Colesterol (mg) 0 0 Colesterol (mg) 0 0 Colesterol (mg) 0,0 0
H. de Carbono disp (g) 49,7 20,4 H. de Carbono disp (g) 49,7 20,4 H. de Carbono disp (g) 50,8 21,3
Sodio (mg) 03 0,1 Sodio (mg) 0,3 0,1 Sodio (mg) 1,8 0,7
AzUcares Totales (g) 48,9 20,1 AzUcares Totales (g) 48,9 20,1 Azucares Totales (g) 49,6 21,1
Potasio (g) 116,35 46,5 Potasio (g) 116,35 46,5 Potasio (g) 81,86 32,7
Magnesio (g) 20,18 8,1 Magnesio (g) 20,18 8,1 Magnesio (g) 14,34 5,7
Vitamina C (mg) 12,96 52 Vitamina C (mg) 12,96 5,2 Vitamina C (mg) 12,98 5,2
Calcio (mg) 20,28 8,1 Calcio (mg) 20,28 8,1 Calcio (mg) 15,52 6,2
Fibra dietaria (g) 0,48 0,2 Fibra dietaria (g) 0,48 0,2 Fibra dietaria (g) 0,80 0,3
Fibra soluble (g) 0,48 0,2 Fibra soluble (g) 0,48 0,2 Fibra soluble (g) 048 0,2

Ingredientes:
Mosto de uva roja, pulpa de
Copao, y goma Xantana

Ingredientes:
Mosto de uva blanca, pulpa de
Copao, y goma Xantana

Ingredientes:
Miel, pulpa de Copao, y goma
Xantana
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