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ELABORACION DE PRODUCTOS CON VALOR AGREGADO

Destacan proyecto UdeC
que cambio el negocio de
la castana en Ll Carmen

Con el objetivo de obtener un retorno justo paralasy los castaieros por su fruta,
el proyecto implemento un Food hub que fortalecio toda la cadena de valor, como
el manejo de postcosecha, el almacenamientoy la comercializacién.
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rtalecer la cadena de valor
dela castafia de El Carmeny
lograrun preciojusto paralas
ylos productores, fue el obje-
tivo planteado por el proyecto
“Implementacién del modelo Food hub,
parael fortalecimientoy optimizacin
del proceso productivoy de comerciali-
zaciéndel sector castafierodela Regién
de Nuble, que ejecutd con éxito entre
2021y 2024 unequipo de investigadores
de la Facultad de Ingenieria Agricola
de la Universidad de Concepcidn, en
alianza con la Agrupacién de Produc-
tores y Procesadores de Castafia de
El Carmen y la Municipalidad de EI
Carmen, y con apoyo de la Fundacién
para la Innovacién Agraria (FIA), del
Ministerio de Agricultura.

Este hub se concibe como un espacio
que permite abarcarlacadena productiva
deformamdsampliay completa, desde
la cosecha de la fruta, pasando por la
logistica de postcosecha, que incluye
transporte, limpieza, clasificaciényal-
macenamiento;hastala comercializacién
del producto fresco, la elaboracién de
productos convalor agregado, asi como
su promocién y venta. Todo esto en El
Carmen, epicentro de la produccién
nacional de castafias, con casi el 50%
dela superficie plantada.

Enlaceremoniadecierre, quereunida
productorasy productores, autoridades
yrepresentantes del sector publico, del
cuerpoacadémicoyaliados estratégicos,
laasistente de investigacién del proyecto,
Karla Del Rio Carrasco, destacd que el
Departamento de Agroindustrias UdeC
viene trabajandodesdela década pasada
conla agrupacién, enla agregacién de
valor mediante el desarrollo de nuevos
productos a partir de la castafia tradi-
cional, asi como en el fomento de la
asociatividad y de la formalizacién de

Inocuidad alimentaria

Un hito de la ceremonia fue el reconocimiento a las
10 socias que se capacitaron en calidad e inocuidad
alimentaria y normativa sanitaria, porque uno de los
cambios que introdujo este proyecto, es que los
agroprocesados, como la crema untable, el purée, las
castafias en almibar y la premezcla, se elaboran en
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los cerca de 50 miembros.

Entre 2019y 2021 el equipo de profe-
sionalesliderados por el vicedecano de
Ingenieria Agricola, Dr. Christian Folch
Cano, ejecutd el proyecto “Utilizacién
completa del fruto del castafio, parala
elaboraciéna escala pilotode una crema
untable con aditivos funcionales”, que
permitié nosolo crearlacremauntable,
sino que también caracterizar el fruto,
implementar una sala de procesos para
la elaboracién de productos de repos-
teriay chocolateria en Trehualemu (El
Carmen), capacitar a las y los produc-
tores, desarrollar [a marca asociativa
“Delicias de El Carmen” y conformar
la Sociedad Comercial Delicias de EI
Carmen SpA.

En tanto, en este segundo proyecto,
que se extendid entre 2021y 2024y que
también fue dirigido por el profesor
Folch, se desarrollaron més productos
para diversificar la oferta, como la
premezcla de castafias, el puré de cas-
tafiasylas castafias en almibar, con sus
respectivos protocolos de elaboracién
yun catdlogo en versiones para mayo-
ristasy minoristas;ademds, se habilit6
un centro de acopio y una unidad de
procesos funcionales parala elaboracién
delos productos.

Segin explicé Karla Del Rio, en
este proyecto también se abordd la
sustentabilidad del negocio, “porque
ocurre, a veces, con algunos proyectos
o emprendimientos, que no son sus-
tentables en el tiempo, es decir, cuando
se acaban los recursos publicos no son
capaces deautogestionarse”. Frenteaese
desafio, indic6 que se definié un modelo
sobrela base de tres pilares: posicionar
una marca, ofrecer una variedad de

productos inocuos y trazables que
permitan acceder a varios mercadosy,
contar con una gobernanza clara, con
la identificacién de funciones dentro
de la organizaci6n. Asimismo, relevd
la importancia de establecer alianzas
para mejorar la comercializacién de
los productos.

ElDr. Christian Folch hizo un repaso
deltrabajoy del “aprendizaje compartido’
durante estos ochoafios, en un proceso
que comenzd en 2016, “donde nosotros
tenfamos una aspiracién mds bien
cientifica, querfamosidentificarlas pro-
piedades antioxidantes y nutricionales
delacastafiay darle unvalor agregado,
yporlomismo, postulamos un proyecto
aun fondo de FIA para la elaboracién
de productos saludables, y asi naci6 la
crema untable de castafias”.

Asimismo, elacadémicohizo hincapié
en la importancia de la innovacién en
este proyecto, entendida nosolocomola
creacién de nuevastecnologias, sinoque
también la adaptacién de tecnologias,
procesos y servicios para provocar un
impactoen el bienestar delas personas.
“Yesoesloquenosotros hemosvisto con
este proyecto. Cuando comenzamos,
nos dimos cuenta de que el comercio
de castafias en El Carmen era injusto
para los productores, porque les pa-
gaban dependiendo de donde vivian.
Ahora, cuentan con un centro de acopio
ydeciden el precio, yla comuna espera
el precio que establece la Agrupacién
para comercializar la fruta; eso es un
granlogro, porque permite elanhelado
comercio justo, que se le pague lo mas
cercanoalo que corresponde, por pro-
ducirun fruto que es un patrimoniode
nuestra region”, expreso.



