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DESARROLLO DE PROTOTIPOS DE PURE DE COLORES EN

NOMBRE DEL PROYECTO: BASE A PAPAS NATIVAL

FINANCIADOR: HELVETAS SWISS INTERCOOPERATION

1. RESUMEN:

En agosto de 2022 HELVETAS Swiss Intercooperation y UNIVALLE firman el convenio para
el desarrollo de 2 Prototipos de Puré de Colores deshidratados vy listos para el uso en base
a variedades de papa nativa de los municipios de Colomi y Morochata que respondan
a criterios de agricultura resiliente para combatir los efectos del cambio climdatico.

El producto es desarrollado tomando en cuenta criterios de productividad y mdximo
aprovechamiento de la materia prima. Por ello, se plantea el deshidratado de un puré
gue incluya la cdscara, misma que ademds aporta propiedades nutritivas importantes
como antioxidantes vy fibra alimentaria. El producto obtenido es innovador, con sabor
Unico, facil de restituir en agua o leche y que va dirigido a consumidores que valoran el
aporte nutricional, la calidad y la historia de los alimentos. Como parte del alcance de
la consultoria, se propone un Plan de Negocios, para el cudl se realiza un sondeo de
mercado, mismo que identifica restaurantes, hoteles, supermercados y otros clientes-
consumidores como el mercado objetivo. La estrategia de marketing utiliza una marca
distintiva “Kulli” que en quechua quiere decir morado, siendo este el color que
caracteriza al puré reconstituido. Las operaciones se enfocan en proveedores confiables
representados por pequenos productores y eficiencia en la cadena de suministro. Las
proyecciones financieras indican rentabilidad en el cuarto ano, con produccién en
instalaciones de la Universidad Privada del Valle en una primera etapa. Buscando un
triple impacto, como son los beneficios econdmicos, garantiza un incremento de ingresos
para las productoras/es, el proyecto busca un impacto social y ambiental positivo,
promoviendo la diversificacion y practicas de agricultura sostenible.

2. ANTECEDENTES:

En la gestion 2019, HELVETAS Swiss Intercooperation - Bolivia, realizé un diagndstico de la
cadena de valor de papa nativa frita (chips), los resultados permitieron identificar cuellos
de botella y disenar el proyecto “Papas Nativas - Un verdadero valor para las familias de
las tierras altas de Bolivia” (2020 — 2023), como un proyecto propio de HELVETAS.

El proyecto busca mejorar los ingresos de pequenos productores/as, fortalecer su
capacidad de resiliencia climdatica de los sistemas productivos y el acceso a mercados
diversificados en mejores condiciones. Utilizando, como estrategia de implementacion
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push-pull-policy, priorizando sinergias publico-privada con todos los actores involucrados
en la cadena de la papa nativa.

Para el logro de los objetivos planteados, se frabaja en todos los eslabones de la cadena,
en el eslabdén de transformacion se busca darles valor agregado a las papas nativas para
presentarlo a diferentes mercados y consumidores. Una de las apuestas fue la
produccion de puré de papas nativas de colores, instantdneo y nutritivo, producto listo
para consumir y de facil transporte. El producto se destaca por su sabor y valor
nutricional, apuntando a consumidores conscientes de la calidad y la procedencia de
los alimentos.

Asi mismo, el objetivo del proyecto a mediano plazo es que “las familias bolivianas” de
productores de sistemas productivos basados en papas nativas en el departamento de
Cochabamba contribuyan a un sistema alimentario sostenible e inclusivo en la cuenca
alimentaria que arficula el drea rural y urbana de Cochabamba™.

3. OBJETIVOS:

Objetivo general

. Produccion a escala industrial de 200Kg de prototipos de pures de colores
papa nativa deshidratados listos para el consumo vy readlizar la validacion
sensorial, fisicoquimica y microbioldgica de los mismos, mediante la aplicacion
de ensayos de laboratorio y paneles de expertos en La Paz, Cochabamba vy
Santa Cruz y consumidores en Cochabamba, de dos de las cuatro variedades
siguientes; pinta boca, candelero, pucakollu y yana koyllu. Considerando
mercados diferenciados.

Objetivos especificos

. Desarrollar los prototipos iniciales de los purés de papas nativas, determinando
las variables de confrol en las diferentes etapas.
. Desarrollar prototipos de pure de colores de papa nativa de dos variedades a

nivel de protfotipo, con un nombre diferenciador y empague que resalte las
cualidades del producto, su origen, identidad territorial proveniente de
pequenos productores, y remarque la gran biodiversidad que tiene el pais,
ademds de garantizar la procedencia de la materia prima en base a una
produccion agricola sana que cuida el medio ambiente.

. Realizar la validacion fisicoquimica y microbiolégica de los protofipos
mediante ensayos de laboratorio y las validaciones sensoriales con panel
sensorial semi entrenado y pruebas afectivas con consumidores seleccionados
en la ciudad de Cochabamba.
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. Elaborar un spot que acompane el lanzamiento del producto para apoyar la
campana de comercializacion de “un producto con historia”

. Realizar el lanzamiento de los productos.

. Entregar las muestras para su envio a Suiza

. Validar sensorialmente los productos desarrollados en términos de color, sabor
y textura.

. Elaborar un modelo de negocio para la comercializacion del producto

4. MARCO TEORICO

Papas nativas

Bolivia es uno de los principales centros de origen, diversificacion y domesticaciéon de
numerosas especies y variedades de papas nativas. La adaptacion de este cultivo a
diferentes pisos agroecoldgicos, su tolerancia a condiciones muchas veces extremas y
la calidad diferenciada segun sus variados usos, representa un importante componente
de la estrategia de supervivencia (seguridad alimentaria) de la poblacion.

Dada la amplia diversidad de sabores y consistencias, este tubérculo se puede consumir
de muchas formas: la papa se utiliza en forma hervida, cocida al horno, frita, en forma
de puré, o en forma deshidratada como chuno o tunta, también estd presente en la
industria nacional, procesada en forma de bastones y hojuelas o chips (Ugarte, 2000)
Las variedades Pinta Boca y Katawi son papas nativas producidas del municipio de
Morochata en Cochabamba que cuenta con una Ley departamental declardndola la
capital de la papa.

En los grdficos 1y 2 pueden observarse la descripcidon morfoldgica y otros detalles de las
variedades Pinta Boca y Katawi (Fundacién PROINPA, 2011).

La composicidon quimica de las papas se verd diferenciada entre si, segin la especie a
la que pertenezcan, regidn de la que provengan, cuidado de la tierra y nutrientes
presentes en ella, etc. Proporciondndoles cualidades nutricionales diferentes y Unicas.
Enla Tablal, podemos apreciar una serie de rangos para las caracteristicas de un grupo
de papas nativas ecuatorianas similares a nuestras papas nativas (Villacres, 2009)
Secado

El secado puede definirse como una operacion unitaria cuyo fundamento consiste en
separar la humedad de sélidos por medio de una corriente de gas que generalmente es
aire. El secado involucra procesos simultdneos de transferencia de energia y de masa.
Tiene varias funciones, entre las principales podemos mencionar que el secado sirve para
disenar procesos de preservacidon de materiales que son susceptibles a la
descomposicion por factores fisicos y/o bioldgicos, facilita el manejo y almacenaje de
productos, puede reducir costos de transporte y de distribucidn y conferir ciertas
propiedades a los materiales como compresibilidad y concentracidon de solutos,
apreciados en la industria de los alimentos.

Los autores (lbarz, 2005) indican “se considera que un alimento esta deshidratado si no
contiene mds de 2,5% de agua, mientras que uno seco puede contener mdas del 2,5%."
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Para elegir el mejor método de secado tendriamos que definir qué es lo que vamos a
secar porque realmente el que define el método de secado es el producto debido a
que durante el secado hay que tomar en cuenta que si el producto que se va a secar
es de origen biolégico y si nos excedemos en la temperatura, es muy posible que se
presente desnaturalizacion de las proteinas presentes generando una caida en el valor
nutricional, colores indeseables o generaciéon de sabores poco agradables (McCabe,
2007).

Caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas, microbiolégicas y vida Util del puré de
pApPaAs

El puré de papas deshidratado: es un producto en polvo que posee caracteristicas
organolépticas como color, olor, sabor y textura caracteristicos al puré de papas hecho
de papas frescas. Es libre de materias extranas conforme y en la medida que los medios
técnicos lo permitan, libre de defectos como puntos negros, pieles, material vegetal
extfrano de mds de 1 milimetro (Gobierno Uruguayo, 1994). Con un contenido de
humedad entre el 6 y 9 %, una densidad entre 220 y 280 g/l y una granulometria mayor
o igual a 130 micrometros. El producto conserva sus propiedades durante 12 meses en
un ambiente fresco y seco (T <25°C, H.R. <78% recomendada), en su envase no abierto,
sin cambios significativos ni exposicion directa a unailuminacion intensa (Vegenat, 2019).
Sus caracteristicas microbioldgicas cumplen normas internacionales y/o nacionales de
acuerdo con la disposicion de estas en el pais de comercializacién del producto
(Gobierno Argentino, 2000).

5. DESARROLLO O METODOLOGIA UTILIZADA

La consultoria para HELVETAS involucroé la realizacion y entrega de varios productos
fundamentales para el Desarrollo de Purés de colores en base a variedades de papas
nativas. Estos productos son:

Producto 1: Plan de Trabajo y Ruta Critica

Este producto se enfoca en la elaboracion de un Plan de Trabajo detallado y la
identificacion de la ruta critica del proyecto. Con una duracién de 1 dia, inicia el 26 de
agosto de 2022 y establece las bases para la ejecucién eficiente del proyecto. Anexo
5.1

Producto 2: Desarrollo de Producto

La fase central del proyecto que fue el desarrollo del producto tuvo una duracion de 69
dias, y se extendié desde el 27 de agosto de 2022 hasta el 15 de noviembre de 2022. Se
subdividié en diversas tareas a saber:

e Diseno de experiencias para enconfrar las variables dependientes e
independientes en relacion con el producto y sus atributos de calidad.
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Desarrollo de prototipos iniciales

Pruebas de agjuste

Validaciones sensoriales

Elaboraciéon de flujogramas de proceso

Pruebas de laboratorios fisicoquimicas y funcionales para establecer los
pardmetros que se deben comunicar en el efiquetado, tales como volumen de
agua o leche para la restitucion.

Elaboracion de las Fichas Tecnicas

Establecimiento y validacion de la marca, logo y color del envase. Para esta etapa
se utilizd el ambiente del Laboratorio de Neuromarketing de UNIVALLE, en el cual
se testearon los disenos preliminares de la caja de puré, en cuanto a sus colores y
ubicacién de la informacion.

Los elementos que constituyen el Desarrollo del Producto estdn descritos en el
documento entregado bajo el nombre de PRODUCTO#2. Anexo 5.2.

Producto 3: Procesamiento Industrial de 2 variedades de Puré de Colores
Este producto se concentra en el procesamiento industrial de los purés de papas
nativas. Inicia el 12 de septiembre de 2022 e incluye las siguientes actividades:

Recepcién de materia prima (Anexo 5.3). En total se recibieron 1980 Kg entregas
de papas nativas, en las fechas que se detallan en la tabla a continuacion:

Fecha Variedad de papa nativa | Cantidad
recibida

12 de septiembre de 2022 | KATAWI 25

12 de septiembre de 2022 | PINTA BOCA 25

12 de septiembre de 2022 | WAWILO 25

12 de septiembre de 2022 | FELICIDAD 25

15 de noviembre de 2022 | PINTA BOCA 400

15 de noviembre de 2022 | KATAWI 500

18 de noviembre de 2022 | PINTA BOCA 600

10 de marzo de 2023 PINTA BOCA 480

Pruebas de deshidratacién a escala industrial tanto en instalaciones de UNIVALLE.
En este punto se identificaron 10 etapas para el procesamiento a pequena escala,
siendo el deshidratado en el equipo de UNIVALLE, el cuello de botella, debido a
la pequena cantidad de producto que se puede incorporar por lote de secado,
que corresponde a 14 kg de pure cocido frio rallado, mismo que representa
aproximadamente 2.5 kg de producto terminado, en 3.5 horas de proceso de
secado y un total de 8 horas de proceso total. Con este flujo de proceso la
produccioén de 200 kg de producto terminado se completaba en 30 dias (Anexo
5.4).
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e Pruebas de deshidratacién en Instalaciones de TDF Agroinbo SRL. En el afdn por
encontrar una empresa interesada para realizar el deshidratado del puré, se
contactdé a TDF AGROINBO SRL, empresa dedicada al beneficio de castana
amazoénica y la produccidén de frutas deshidratadas, para que pueda realizar una
prueba piloto de deshidratado industrial. La empresa cobrd solamente por el
servicio de deshidratacion de 1 lote equivalente a 1000 kg de producto la suma
de Bs 4168, 34 (Anexo 5.5). Dicha Prueba se realizé enfre el 23 y 25 de noviembre
de 2022. A la empresa se le entregd un equivalente a 1064 kg de puré cocido
rallado, ademds de los pardmetros solicitados que debia cumplir el proceso
(Anexo 5.6):

o Temperatura: 50 °C

o Velocidad del aire: 2 m/segundo
o Humedad final: Menor a 8%
o Altura de la cama de producto en bandeja: Mdaximo 2 cm

Con satisfaccioén, la empresa ha entregado el informe final del servicio de deshidratacion
Anexo 5.7. Este documento exhaustivo no solo resume los resultados obtenidos durante
el proceso de deshidrataciéon, sino que también proporciona andilisis detallados de la
eficacia de las operaciones, la calidad del producto final y cualquier dato relevante que
pueda conftribuir al enriquecimiento de futuras iniciativas.

e Diagramas de flujo de la elaboracion de pure de papas nativas (Anexo5.4)
e Procesos posteriores a la deshidratacién y andlisis bromatoldgicos, todos ellos
descritos en el informe del PRODUCTO #3 (Anexo 5.8).

Producto 4: Recetas y Recetario

El recetario digital que se encuentra al escanear el QR de la caja se produjo entre
noviembre de 2022 y abril de 2023. Se adaptaron 3 recetas tipicas de las diferentes
regiones del pais y una para publico infantil. Para la elaboracion del recetario
participaron la reconocida Chef: Patricia Bloomfield y el fotdgrafo de alimentos: César
Tovar. El recetario se presenta en el informe PRODUCTO #4 (Anexo 5.9). asi mismo se
anadié en la Caja de presentacion un QR donde direcciona a las recetas propuesta
con el producto (Anexo 5.10).

Producto 5: Envasado del Producto - Desarrollo del Envase y Etiquetado

Este producto fue desarrollado inicialmente entre el 9 de septiembre de 2022 hasta el 26
de octubre de 2022, pero debié ampliarse hasta el 31 de marzo de 2023, debido a que
no se contaba con la aprobacidén SENASAG para el diseno de la etiqueta. En relacion
con las etapas relativas a este producto, se abordaron aspectos cruciales y relevantes a
la identidad comercial del producto, a saber:

e Propuesta del nombre del producto. El equipo de desarrollo del CIIDI propuso dos
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nombres para una validacion inicial. Dichos nombres eran Kulli (morado en
quechua) y Wayco (puré o aplastado en quechua). De la misma manera el
equipo propuso 3 colores de envase: amarillo, morado y negro.

e Validacién del nombre y colores del envase mediante Estudio de Neuromarketing
(Anexo 5.11), mismo que se realizd en dicho Laboratorio, propiedad del
Departamento de Ciencias Empresariales de UNIVALLE. El estudio consistié en el
envio de un cuestionario previo para seleccionar la muestra de la poblaciéon
objetivo que eran personas de 20 a 45 anos con poder adquisitivo, clase media
alta. El estudio se extendid entre noviembre 2022 y febrero 2023.

e Elaboraciéon de linea grafica. Segun los resultados del estudio de Neuromarketing
y encuesta previa se corrigio el diseno preliminar tomando la opcidén que resultd
ganadora:

o Nombre del producto “Kulli”

o Color de la caja “negra” resaltando colores morados. Sin embargo, se
recomendd cuidar mucho esa combinacién de colores para que no resulte
en un efecto funebre.

e Diseno del etiquetado. Enrelacién con la propuesta de nombre y color de la caja,
se presentd un diseno que fambién fue evaluado por el personal de HELVETAS-
Bolivia. En reunion sostenida el 17 de enero de 2023, se hizo la retroalimentacién a
UNIVALLE, sobre los siguientes puntos:

o No se nota con claridad el tema de la identidad territorial mostrando la
biodiversidad que tiene el pais en papas nativas. Para ello se dio la solucion
incorporando el mapa de Bolivia en la efiqueta y un texto en una de las
caras laterales.

o También se hicieron correcciones en la redaccién de ingredientes, sobre
las variedades de papas nativas utilizadas en la elaboracion del puré:
mismas que son pinta boca y katawi o yanakoyllu.

e Para la foto principal y las fotos del recetario que aparecen en el QR de la caja
se contrato los servicios profesionales de la Chef Patricia Bloomfield y el fotdgrafo
de alimentos César Tovar.

e Adquisicidn de envases, impresion de etiquetas vy envio de aprobacién al
SENASAG. Esta etapa del proceso durd mds tiempo del previsto debido a las
observaciones del SENASAG a la etiqueta presentada, que ademds aumentaban
cada vez que se intentaba subsanar las mismas. Entre los puntos observados se
tiene:

o Naturales del producto. Hay que especificar que es instantdneo

o Justificar los nombres de las variedades de papa mencionadas en la caja

Los elementos importantes de este punto estdn en el informe de entrega del
PRODUCTO#5 (Anexo 5.12)
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Producto é: Video Promocional

El video promocional fue desarrollado en Univalle por el Lic. Luis Marco Ferndndez
Sandoval. El guion consiste en destacar las etapas del proceso desarrollado en
UNIVALLE, mostrando la tecnologia disponible, las Buenas Précticas de Manufactura, asi
también los controles de calidad y de proceso efectuados. El video concluye con una
demostracién de la facilidad y practicidad para uso del producto instantdneo en
polvo.

Posteriormente se realizd6 un ensamble con ofro video institucional de HELVETAS a fin de
que la filmacion incluya “del campo a la mesa”. ANEXO 5.13

Producto 7: Plan de Negocios

El Plan de Negocios del proyecto Puré de Colores en base a papas nativas represento
una fase crucial destinada a establecer las estrategias comerciales para la introduccién
exitosa al mercado nacional de los 2 prototipos desarrollados. Para este resultado, se
frabajé en el levantamiento de informacién detallada que abarcd aspectos como
sondeo de mercado, establecimiento de los costos de produccion y la estimacion del
precio de venta, estrategias de marketing y proyecciones financieras. La recopilacion
exhaustiva de estos datos fundamentales permitié la formulacién de un Plan de Negocios
que proporciona una guia estratégica para la comercializacién eficiente de los purés de
papas nativas. Este producto es esencial para garantizar la viabilidad y el éxito sostenido
de la iniciativa, alineando la oferta con las demandas del mercado y proporcionando
una base para la toma de decisiones empresariales. La informacion es descrita a detalle
en el Informe dl Plan de Negocios (Anexo 5.14).

Producto 9: Lanzamiento del Producto Comercial

Este producto, se concentra en la realizacion de tres eventos de socializacion con los
medios, autoridades, productores y socios del Proyecto HELVETAS, para presentar los
resultados del proyecto. (Anexo 5.15)
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o Primer Evento: Se llevd a cabo el 27 de septiembre de 2023, en el Auditorio de
Postgrado de Univalle, Torre América. Al mismo asistieron autoridades de Ia
Gobernacién de Cochabamba y de UNIVALLE.

o Segundo Evento: Se realizé el 19 de octubre de 2023, en el Auditorio Principal de
la Torre América, Gonzalo Ruiz Martinez. Al mismo asistieron invitado de la parte de
Helvetas, productores de papa, invitados por parte de UNIVALLE y de la
Gobernacién de Cochabamba. El evento concluyd con una degustacion de
bocaditos en base a papas nativas.

o Tercer Evento: Presentacién de los resultados del proyecto ante autoridades del
Ministerio de Tierras.

En este punto también se incluye el envio a HELVETAS - SUIZA, de muestras sin valor
comercial de los dos prototipos de Purés de colores desarrollados.

6.RESULTADOS OBTENIDOS

6.1. Desarrollo de prototipos iniciales

Se realizaron 10 procesos de produccion a pequena escala (capacidad del secador del
ClIDI) con lotes de 14 kg por carga de secado.
En los graficos 3, 4, 5y 6 se observa las variedades de papa recibidas.

6.2. Flujograma del Proceso

Recepcidén /Pesado: Las papas nativas son recibidas de campo y pesadas dos veces a
la recepcidn y antes de ser procesadas.

Control de calidad: En el laboratorio de control de calidad se realizan andlisis de
humedad, materia seca, peso especifico, pH, azicares reductores, sanidad y color de
la pulpa.

Almacenamiento: Las papas nativas se almacenaron a temperatura enfre 4 a 10°C y
una humedad relativa del 60%.

Seleccién: Se descartd las que presentaban hongos y estado de putricién.

Lavado/ Seleccion: Se realizaron tres lavados y el Ultimo con cloro.

Coccidn en vapor: El tiempo de coccidn fue funcidn del tamano de la papa, y estuvo
entre 10 a 20 minutos

Enfriado: En canfidad de agua que permitié sumergir por completo los canastillos; un
tiempo que es el doble del empleado en la coccidn, a una temperatura de 4°C. Se
drena y termina el enfriamiento a temperatura ambiente por un tiempo de 15 minutos
aproximadamente.

Rallado: Las papas cocidas son ralladas en un procesador de alimentos industrial.



AD
(_)\U o &,

Cl S

. .
CENTRO DE INNOVACION, INTERACCION 801_ I\r\“
Y DESARROLLO INDUSTRIAL - UNIVALLE

[l
QK&
»

D I INFORME PROYECTO HELVETAS

UN'VF
EARV A

Adicion de aditivos: Se anade un estabilizante a la masa antes del secado.

Secado: A temperatura de 50°C por un tiempo de 3,5 horas con velocidad de aire de
2m/s.

Molido: Se muele la papa seca para obtener el polvo en una granulometria adecuada
de acuerdo con la normativa internacional.

Envasado: El puré de papas es envasado al vacio y luego encajonado y marcado para
su posterior almacenamiento.

Almacenamiento: Las cajas con puré de papas nativas fueron almacenadas en
ambiente seco, con poca luz y templado.

Los purés de papa de las 4 variedades testeadas tienen granulometria entre 121 a 208
um (115 a 65 mesh). En la validacion sensorial se determind cudl de las granulometrias se
reconstituye en un puré mds parecido al que las personas normalmente se preparan en
casa.

6.3 Validacién sensorial

La evaluacion sensorial se realizd con un panel de 15 jueces semi entrenados,
consumidores habituales de papas nativas, jdvenes, sexo femenino y masculino, edades
entre 21 y 24 anos, estudiantes de la UNIVALLE.

Los purés prototipo de las variedades Pinta Boca y Katawi fueron los seleccionados por
el color morado *“vivo” del primero y neutro del segundo, los purés de las variedades
Felicidad y Wawilo resultaron en la reconstitucion en caliente, purés con colores opacos,
resaltaban mds los colores plomizos de la cdscara con la que se procesaron las papas,
gue el color secundario de la pulpa que tenia tonos rojos en el caso de Felicidad y
amairillo en el caso de Wawiilo. Las diferencias de colores se aprecian en los grdficos 7, 8
y 9 de los purés rehidratados.

Como el color de los purés no era muy definido y no gustd a los jueces se decidio trabajar
solamente con las variedades Pinta Boca y Katawi y realizar mezclas a manera de
obtener un puré de color morado intenso (con pura Pinta Boca) y ofro morado menos
intenso, con la mezcla del puré Pinta Boca-Katawi.

Las granulometrias que mejor se comportaron en la rehidratacion (tabla 2) fueron:
variedad Pinta Boca con 121 a 147 ym, Katawi de 173 a 208 um y Mezcla de Pinta Bocao-
Katawi de 147 a 173 um.

Los purés escogidos para envasar fueron dos: 1) Pinta Boca, granulometria fina 121 um
(115 mesh) y 2) Mezcla de Pinta Boca 70%, granulometria intermedia de 147 a 173 um (80
a 100 mesh) y Katawi en proporciéon de 30% de granulometria gruesa (208 um o sea 65
mesh).

6.4 Desarrollo del nombre o marca y envase

Tal como se indicd en el desarrollo metodologico se llegd a establecer una marca
distintiva para el puré de colores; Kulli, que se traduce como “morado” y representa las
caracteristicas que desarrolla el producto al momento de la reconstitucion. Para este
proceso fue de ayuda el uso del laboratorio de Neuromarketing, al que asistieron 20
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personas. De igual manera se validd toda la informacion técnica del envase que pasd
por la revision de los inspectores del SENASAG quiénes en Ultima instancia dieron el visto
bueno del diseno de etfiqueta.

6.5 Plan de Negocios

El estudio constd de dos etapas: 1) fase de sondeo para el envase mediante
neuromarketing y 2) encuesta de validacion con muestra del producto. Se identificd un
mercado potencial interesante, aunque la capacidad de la planta solo puede cubrir el
5% de la demanda. El costo unitario se establecié en 16 bolivianos, con un precio de
venta objetivo de 25 bolivianos/cajita de 125 gramos. Se proyectd la venta de 24,000
unidades/ano, lo que permitiria la recuperacion de la inversidon a partir del cuarto ano.
La tasa interna de retorno (TIR) se estimd en un 38%, indicando la rentabilidad del
proyecto.

6.6 Envio de muestra de Puré de Colores a Suiza

Esta actividad tuvo un retraso considerable, debido a que estaba sujeta a contar con el
numero de Registro Sanitario SENASAG, mismo que no fue otorgado a la Planta de
Alimentos de UNIVALLE, hasta la culminacion de la asistencia técnica. Entonces se
procedid a tramitar la exportacion de la muestra como un producto sin valor comercial,
disminuyendo de 10 a 7 kg enviados, vale decir 32 cajas en lugar de las 48 pactadas
inicialmente. En Anexo 5.16 se adjunta el comprobante de envio del producto y los
documentos que respaldan el mismo.

7.DISCUSION DE RESULTADOS

Para entender la interrelacion de variables independientes y dependientes del proceso
de elaboracion del puré, se realizé un andlisis minucioso del proceso poniendo especial
atencidon en los pardmetros, los puntos criticos de control y el control de calidad del
producto en proceso.

Los resultados muestran que éste es dependiente de la variedad de la papa y de la
calidad intrinseca (contenido de materia seca, pH, punto dptimo de cosecha) vy la
calidad extrinseca (tamano, sanidad y forma de tubérculos de papa) de la materia
prima que son las papas nativas. Pero que ademds existe una interrelacion entre las
variables que influye drdsticamente en la calidad organoléptica, es decir: color, sabor y
textura del puré de papas nativas que se obtiene. Estos resultados también fueron
encontrados por (Carranza Melgar, 2010) en el procesamiento de la papa amarilla
Tumbay del PerU.

El cuadro 1 muestra las variables independientes y dependientes, de la materia prima, el
proceso su interrelacion y su influencia en el proceso de obtencidén de puré de papas
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nativas. Los colores similares aparecen tanto como item dominante como su influencia
en el proceso y producto terminado.

Si bien la rehidratacién en frio de los purés nos muestra un color intenso cuando se lleva
los purés a fuego para su calentamiento, el color disminuye y se aclara (Graficos 10, 11y
12), estos mismos resultados encontraron (Alarcon Garzén, 2016) con papas en fresco de
color amarillo que con el tratamiento térmico de la deshidratacién se degradan los
betacarotenos presentes y se tiene una harina de color amarillo pdlido.

Los resultados de la metodologia aplicada en el plan de negocios para el puré de papas
nativas deshidratado son fundamentales para comprender la viabilidad del proyecto.
Diferenciacion del producto: El estudio de mercado reveld que el puré de papas nativas
se diferencia en términos de color, sabor y textura.

Segmento de mercado: El publico objetivo se establecié como mujeres de clase media
en la Provincia Cercado de edades comprendidas entre 18 y 60 anos.

Intencidén de compra: El estudio reveld que el 29% de la muestra manifestd una intenciéon
de compra de al menos una vez al mes. Esto es un indicativo positivo

Viabilidad econdmica: El costo unitario que se estimo es de 16 Bs y el precio de venta de
25 Bs la cajita de 125 gramos que rinde para 5 porciones en donde se estimaron todos
los costos fijos y variables para establecer dicho precio, segun el estudio de mercado es
un precio accesible para poder pagar por el consumidor.

Capacidad de produccién y demanda proyectada: La capacidad de la planta piloto
de UNIVALLE solo podria cubrir el 5% de la demanda proyectada ya que se limita al
equipo deshidratador que su capacidad es de 25 kg diarios.

En relacién con la obtencion del producto comercial, la falta de R.S. SENASAG activo
para la Planta de Alimentos de UNIVALLE, provocd un retraso considerable de varios
productos de la consultoria, sin embargo, se tiene certeza de que el producto ha sido
registrado y por tanto no hay ningun impedimento para que UNIVALLE pueda iniciar la
produccidén de este segun el Plan de Negocios presentado.

8. CONCLUSIONES

De acuerdo con los objetivos planteados para este trabajo, se llegaron a las siguientes
conclusiones:

Los purés de papa de las variedades Pinta Boca, Felicidad, Katawi y Wawilo fueron
producidos, pero no todos se reconstituyeron con color atractivo para la aceptacién
comercial del producto.
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Los purés de papa de las variedades Pinta Boca y Katawi resultaron ser los mds
adecuados para producir un producto comercial. El puré de Pinta Boca porque tiene en
la reconstitucion un color muy atractivo y propio del color de la papa fresca y el puré de
Katawi porque la textura del puré es muy suave pero su color es poco afractivo a menos
que se readlice una mezcla con el pure de Pinta Boca.

Los prototipos de puré que se obtuvieron con caracteristicas apropiadas de un producto
comercial son puré de la variedad Pinta Boca y puré que resulta de la mezcla de Pinta
Boca en un 70% y 30% de puré Katawi con una granulometria de 208 um (65 mesh).

Los purés de papa tanto de la variedad Pinta Boca como de la variedad Katawi tienen
una humedad de 7 a 9% que es la permitida para comercializar el producto y fienen una
granulometria que va desde 121 a 208 um (115 a 65 mesh).

Los prototipos de puré de papa nativa de las variedades Pinta Boca y la mezcla de Pinta
Boca y Katawi fueron validados sensorialmente y aceptados con todas sus
caracteristicas organolépticas, va le decir color, olor, sabor y textura por un panel de 15
jueces semi entrenados que son consumidores habituales de puré de papas nativas
hecho en casa.

La explicaciéon del proceso de elaboracion muestra las operaciones que se realizaron
para obtener los purés de papas nativas con sus pardmetros y control de calidad de
materia prima necesario.

El envase desarrollado presenta una combinacién de colores atractiva, la foto y el brillo
sectorizado destaca al producto y se considera que podrd llegar al segmento de
consumidores que buscan productos nutritivos y con historia.

El costo unitario se establecidé en 16 bolivianos, con un precio de venta objetivo de 25
bolivianos/cajita de 125 gramos. Se proyectd la venta de 24,000 unidades/ano, lo que
permitiria la recuperacion de la inversion a partir del cuarto ano. La tasa interna de
retorno (TIR) se estimd en un 38%, indicando la rentabilidad del proyecto. Esta proyeccion
de venta es bastante baja, y por tanto la produccion se pude encargar al CIIDI, esta
produccion.

El propdsito del proyecto es “contribuir a que las familias de sistemas productivos basados
en papas nativas incrementen su capacidad de resiliencia, mejora de ingresos y acceso
a mercados en condiciones favorables”. La agregacion de valor a las papas nativas,
mediante la obtencidn de derivados como el puré deshidratado proporciona
oportunidad de diversificar la transformacién de papa nativa y que a mediano plazo “las
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familias bolivianas de productores de sistemas productivos basados en papas nativas en
el departamento de Cochabamba contribuyan a un sistema alimentario sostenible e
inclusivo en la cuenca alimentaria que articula el drea rural y urbana de Cochabamba®.

El desarrollo de los dos prototipos de purés deshidratados de papas nativas se constituye
en el punto de partida para futuras innovaciones a partir de este producto en polvo. La
tecnologia aplicada es de facil escalabilidad siempre y cuando se respeten los
pardmetros de proceso tales como el flujo del aire caliente y el programa de
temperaturas. Estas variables son de gran importancia para contar con un producto que
mantenga sus propiedades sensoriales tales como el color morado caracteristico, las
propiedades funcionales tales como la rehidrataciéon y las propiedades nutricionales que
implican conservar mediante el tratamiento la mayor cantidad de antioxidantes
fendlicos en el producto.

El gobierno nacional ha consolidado importante inversion en infraestructura y
equipamiento para el procesamiento de la papa en diferentes derivados; esta apuesta
tecnoldgica deberia ser utilizada también para el procesamiento ulterior de papas
nativas, generando un doble impacto positivo: por un lado se favorece a los productores
desde la demanda del mercado que aprecia estos productos por sus caracteristicas
nutricionales Unicas y su calidad comercial excepcional (Grdfico 12) y por otro lado se
confribuye a mejorar la seguridad alimentaria de todos los bolivianos con la oferta de
productos a partir de la rica agrobiodiversidad nativa.

9. LECCIONES APRENDIDAS Y RECOMENDACIONES

1. A partir del desarrollo del proyecto se destacan las siguientes lecciones
aprendidas:

2. Elprocesamiento del puré deberia realizarse en la época mds alta de la cosecha
de la papa de cualquiera de los lugares de aprovisionamiento; de esta forma se
contaria con papa de la mejor calidad, siempre y cuando los agricultores se
comprometan a cosechar los tubérculos en el punto dptimo de madurez para el
procesamiento y realizar las operaciones de postcosecha de forma adecuada.

3. Para procesar el puré de papas nativas y obtener el mejor costo de produccidén
deberia procesarse la papa de la comunidad que esté en época de cosecha y
si esta cosecha estd distribuida en diferentes meses del ano, seria mejor.

4. Las operaciones de postcosecha, vale decir, manipulacién, almacenamiento y
transporte de los tubérculos de papas nativas son operaciones importantes de las
gue depende el proceso de obtencidon del puré; ya que cuando estas fallan,
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comprometen la calidad de los tubérculos v la pérdida en el proceso de seleccion
es alta.

5. El segmento de mercado del puré de papas nativas todavia es muy pequeno
debido al desconocimiento de los consumidores de las papas hativas en general.
Estas deben promocionarse tanto en fresco como puré.

6. Toda vez que el producto se prepara de la materia prima con cdscara, es mejor
utilizar las papas de mayor tamano. De esa manera la relacion fibra-almidén es
mejor para los procesos de reconstitucion, tanto para la textura como para el
sabor.

7. Antes de redlizar el andlisis sensorial con puré reconstituido fue importante
capacitar a los panelistas con un puré recién preparado a fin de que se
familiaricen con las caracteristicas intrinsecas de un producto que es muy
diferente al producto comercial al cual estaban habituados la mayoria con
relacion al color, aroma, sabor y textura.

8. Es imprescindible mantener estrictos controles con relacién a la eficacia de la
limpieza y desinfeccidon de equipos y también a la calidad del agua, ya que el
principio de conservaciéon del alimento estd asociado a la reduccion de la
actividad del agua y no asi a un tfratamiento térmico descontaminante.

9. Se deberespetarlos pardmetros de proceso en cuanto a temperatura de secado,
tiempo y velocidad del aire para preservar los pigmentos coloreados, puesto que
se pudo apreciar que procesos de deshidratacidon mayores a 5 horas estdn
asociados con producto final fermentado, decolorado, con aroma a chuno.

En relacién con las recomendaciones, el equipo técnico de UNIVALLE, plantea las
siguientes:

1. Proponer a Helvetas (contraparte del proyecto) elregistro de la marca “Kulli”
para el Puré instantneo de colores. Asi también el logo, ante las instancias
correspondientes.

2. De forma paralela, se sugiere iniciar el trdmite de registro de la patente del
proceso productivo ante el SENAPI.

3. Proponer una Norma Boliviana para Puré Instantdneo a partir de variedad de
papas nativas, toda vez que se frata de un producto con caracteristicas Unicas y
especiales, que difieren significativamente de ofros productos comerciales y las
mismas deben no solo respetarse, si no también destacarse.

4. Establecer alianzas estratégicas entre las empresas productoras de snacks,
comercializadores de papas como “ch’ipitas” y la empresa que produzca el puré
instantdneo a fin de que el aprovechamiento de la materia prima sea integral,
minimizando el rechazo por criterios como el tamano, por ejemplo.

5. Ampliar el horizonte de uso de las papas nativas a premezclas de harinas para
realizar ofro tipo de productos como croquetas, galletas, etc. Estas premezclas de
harinas podrian ser de papas nativas de colores (violetas, amarillas), ocas de
colores (amarillas, rojas y blancas).

6. Elaborar un Proyecto de Prefactibilidad para el aprovechamiento de las Plantas
Productivas propiedad de la Gobernacion de Cochabamba (planta de harina
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de papa, planta de papas prefritas congeladas y planta de compotas a base
papa), a fin de que se pueda utilizar tanto la infraestructura como el
equipamiento, por los interesados, que podrian ser asociaciones de productores
o empresas en alianza, en modalidad de alquiler por campanas de cosecha.

7. Proponer la “Certificacién de Origen de las Tierras Altas” en base a tecnologia
blockchain, para que el producto adquiera un valor agregado que va mas alld
del aporte nutricional, si no que se pueda evidenciar su origen y por tanto el
compromiso de agricultura resiliente en cada cajita de puré.

8. Una de las estrategias de comercializacion del puré de papas nativas seria hacer
conocer a los estudiantes de colegios el producto a través de las ferias de comida
saludable que se tienen planificadas en el ano, regalar el producto para el dia
del padre, de la madre y del estudiante y hacerles probar preparando bocaditos
pequenos como si fuera alasitas.
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