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Objetivos del Producto 1

* Analizar y determinar una Estrategia de valor y Posicionamiento de las
mieles chilenas en el mercado interno y externo, basado en evidencia
cientifica y tecnoldgica obtenida de un exhaustivo analisis del estado del

arte de:

* Atributos Diferenciadores y Modelos internacionales y nacionales de
Diferenciacion. Relacion con Agregar Valor. Caracterizacion de Mieles
diferenciadas en Chile y modelos viables para el caso chileno.

* Normativa Nacional e Internacional de diferenciacion y exportacion con
valor agregado. Brechas existentes.

. Levla)]ptamiento de Normativa y Regulaciones para la proteccion de especies
meliferas

* Hoja de Ruta para una Propuesta viable de Estrategia de Diferenciaciony
posicionamiento de Mieles Chilenas
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PRODUCTO UNO => Estrategia de valor y posicionamiento de las mieles

chilenas en el mercado interno y externo

A.-Levantamiento de evidencia
cientifica nacional e internacional

¢ Atributos diferenciadores

* Modelos internacionales y nacionales de
Diferenciacion

B.-ldentificacion de aspectos
productivos del sector apicola chileno
gue impactan

/

* Diagnostico Odepa
¢ Levantamiento de Brechas

7

C.-Levantamiento de aspectos
Regulatorios

isde componentes v altert

iacion de Miele

e Normativa nacional e internacional en
Diferenciacion de Mieles

e Normativa Flora apicola chilena




Hemos construido 15 fichas de mieles
Monoflorales que se producen en el pais.

 Macrozona Desértica
* 1. Chanar (Geoffrea chilensis)
* Macrozona Mediterranea: Matorral, Bosque Esclerofilo y Espinal

* 2. Quillay (auillaja saponaria) 3. Tebo o Tevo (Retanilla trinervia) 4. Corcolén (Azara
celastrina) 5. Corontillo (Escallonia pulverulenta) 6. Litre (Lithraea caustica) 7. Arrayan
(Luma apiculata) 8. Sauce (Salix humboldtiana) 9. Peumo (Cryptocarya alba)

* Macrozona Mediterranea Humeda: Bosque Templado Valdiviano y
Patagonica

e 10. UImo (Eucryphia cordifolia) 11. Avellano (Gevuina avellana) 12. Tiaca (Caldcluvia

paniculata) 13. Tineo (Weinmannia trichosperma) 14. TepU (Tepualia stipularis) 15. Notro
(Embothrium coccineum)



FICHA TECNICA N25

Miel Chilena Monofloral Nativa de Quillay

De acuerdo a la clasificacidn y normativa chilena (Montenegro et al.
2008) estamiel monofloral debe presentar mas de un 45% de pdlenss
de la especie Quillay | Quilafa saponaria Mol.) en la fraccidén polinica
de la miel. Se clasifica comio nativa una miel debldoague la especie
que domina es una especlie endémica de Chile, y su porcentaje de
participacidn enlamiel es mayoritaria, adguinendo esa clasificacién.

Origen botanico

Zonas de origen _ !
|

La producclion de Mieles de Quillay estd asoclada a
la zona de dima mediterrdneo drido, semlarido y ’ !
hidmedos de nuestro pals, que abarca en territorio |

dezde la Regidn de Coquimbo a la Regldn del Blobio,
entre los 29° 20 los 38° 29° de latitud sur. La
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oourre entre los meses de noviernbre a enero. El
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la produccién de estamiel.
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Descripcion de la especie Quillaojo saponaria Mol., el Quillay

El quillay es una especle endémica de Chile, cormesponde a la familia Quillajaceze y forma parte de
la comunidad de Matorral Esderdfilo de la zona central del paks, asoclado a especies como
Cryptocaryo albo [peumao), Trevoo guinguervia (tebo), Escoliond pulverwienta |corontillo), Schinus
lotifolus [molle], Sophore mocrocorpo [mayd), Peumus boldus (boldo), Azoro petiolaris
(maguidlio), Lithroea coustion |litre), Collstio splnosa (orucero) y Coliguajo odonfero (ool iguay] .

El guillay es un drbol slempre verde de hasta 15 metros de altwra, aunque puede adguirir
caracteristicas arbustivas segdn las condiclones del lugar donde crece yelusogue sele ha dado.
Sus hojas son simples, altemnas, de forma oblonga y corldcea, de un color verde claro con una
nervadura amarillenta que recorme la ldmina follar. Sus flores son aplanadas, de 1a 1.5 om de
didgmetro y actinomorfas, pentdmeras, de pétalos color blancos conun disco mucllaginoso y con
todos sus elementos estrellados. Las flores son terminales v generalmente se organizan en
Inflorescencias de tipo corimbo, con una flor hermafrodita termdnal flanqueada por 2 a4 floras
laterales generalments masculinas (Montenegro et al., 2010).

En los arbustos o arboles de Quilajo soponaria, el nectarlo se desarrolla cormo wna glandula
larmativa, lobuladay plana por encima de los sépalos. Es de colorverde amarillento y se distingue
visualmenta porsu prominencia, brilloy ausencade tricomas. Las flores completamente ablertas
dejan &l descublerto toda la superficle del nectario. La gléndula tiene tres capas de te)ldo: una
ppldermic unlsedada cnn rutkoala grieesa ¢ estirada y miwrchas  estnmas,  distrihoddos
uniformemente en la superfide de toda la gléndula, un parénguima nectario compuesto por
cuatro & ocho capas celulares con densidad citoplasma, vy un parénguima sub-nectarlo compuesto
de siete a 11 capas de células comparativamente mads grandes [Diaz-Forestier et al_, 2016). Su
fruto es un pentafoliculo estrellado y cuando madura permanece se ooy ablerto en el arbol. Las
semillas son aladas y se dispersan facllmente por el viento. %e distribuye desde la Regldn de
Coquimbo hasta la Regidn de Blobdo, pudiendo encontrario en el valle yenlacordillera hasta los
2000menm. Estd planta estd muy adaptada a climas secos y cilidos, adaptada tamblén a la falta
de agua, aungue crece sin difioultades en sitios hidmedos y frescos, resistiendo nleves y heladas.
Es capaz de crecer nuevamente luego de servictima de un incendio.

El quillay es una especle melifera con una abundante floracdny que produce grandes cantldades
de néctar. E5 muy preferida por las abejas, obtenléndose de manera frecuente mialas
mionoflorales de quillay. Es posibleencontrarlas enmieles asodadas a producclones ublcadas en
zonas de Matorral esclerdfilo, perotambién se encuentra en producdones de zonas semlagricolas
y semlurbanas, alcanzando porcentajes de impartancla dominante, secundariaymenar. De ésta
especle lazbejacolecta tamblén resinas para la produccdn de propdlaos.

El grano de polen es isopolar, radiolsométrico, tricolporado, con colpl alargados, estrechos y
poros relativamente grandes, transversos. Tlene una forma subprolada a prolada, en seccldn
transversal subdmular. Laexina es tectada y estriada | Montenegro et al., 2004].



Flgura : Garacteristicas botanicas del Quitay. (A} Imagen de hojas. 8] Inflorescencia dedtipo corimbo con sus nectarios
de color verde amariliento. {C) Fruto en estado verde yseco. (D] Grano de polen de quiliay e n vista ecuatarial. Fuente:
Archivos digitales del Laboratono de Botanica Prof. G. Montenegro, de |a Facuitad de Agronamia de la UC

Origen botanico

En la tabla inclulda a continuacion se muestra el resultado de un analisis real realizado en el
Laboratorio de Botanica de 1a Facultad de Agronomia de ia Pontificia Universidad Catdlica de
Chile a una miel proveniente de |a comuna de San José de Maipo, en el sector de Guayacan,
cosechadaenenerode 2021, con casi un 80% de granos de pblenesde qulillay presentes en el
residuo polinico, acompafiada de otras especies presentes en las laderas de cerros cercanos.

Tabla Musestra referencal debiel de Quiliay [codigo FICRM19023). Fuente: Base de datos dellaboatono de Botdnica
Prof. 5. Montenegro, de la Facultad de Agronomia de la UC

Rango 95%
conflanza
m::‘ Mombre Comin :ﬁ % en la muestra # | Mn | M
Echium wigove hilerba aml & 0,988 0,787 | 0,201 1,775
Crypntovany alba pEumo 7 1,153 0,345 0,304 2,003
Brossica rapa W 11 1,812 L0&El 0,751 2,873
Maytenus boornio malbién 11 1,812 1061 | 0,751 2,873
Excoiions patveraleate corcntlllo 1z 1977 j Tery 0,BE3 3,084
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Autws ulmifiolivs T3 ria Mo 17 I.801 1,313 1,488 4,113
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Figura: G fica ded o gen bokdnico re ferencial de Mied de ave llno (cddigo FICRM190). Fuente: Base de datos del
La baratario de Botnica Prof. G. Montenegro, de la Facultadde Agronamia de la U



Atributos y/o Propiedades espacilicas

Actividod bioldgico

Una de las metodologiss mbs utilizadas y estandarizadas para determinar |a actividad
antimicrobiana de lag mieles es &l métode de difusidn en agar (WOA- Well Difusidn agar). La
retodalogia condiste &n sembrar badterizs en un medio nutritivo, dejandose colonizar por 24
haras, Luegs s toma parte de [acolania para diluirlas en S ml suero fisiol dgion (009 % dorura de
sodio] hasta ssegurar una concentracion de 1.5 x 108 CFU/mL segin la escala de turbides de 0.5
PcFarand. Las solutiones bacterianas son sembradas en placas de Petri con agar MuellerHintan.
Pediante un sacabocada, s realizan agujeros de & mm de didmetro y lue go se deposita en llos
100 pl de cada una de los extractos de miel. Las placas son intubadas durants 24 horas & 35°0
Lego, &l didmetro de inhibiddn de cada agujero e rmedido indicandoe] drea de inhibicdn, &n &l
cual la bacteria 4 contralada &n su credimiento por una accion bactericida o bacberiostdtica
[Velirquer st al X0, Montensgro et al. 021

T bl 2 Actived ol el 2 St s o ke acial dola Wl de Caeillary, connra di Rt e ba coaias pa cdgsse husanas.
FuanticBas do danos dol LaBomaods & BaiEnim Prod, G. Mo e negne, dola Faeod tad d e A gronomia da la il
A ulados Proye oo FICLSG Lages.

Ba claria Rang de actividad (e de halo de inh&icien]
Enchatocian coll il = 1%
Sonlivi vt Py 18 =16
SNl EES UL 13- 28
SINGIOCEEOLE SO 0.7
FEEtn 0N DeTuQiigEs .

Adernds, para la miel de quillay también s& ha repartado actividad antimicrobiana cantroladara
del crecimiento de las bacterias patégenas hurmanas: Sireplacoccus pneumanios tips B, Vibrio
cholerae, Streptococcus hemaltico | Montenegro et al., 3009 a) v de |a actividad antifangica contra
&l eredmienta & invasion de Cendias eibicens (Montenegro et al., 2005a]

Adividad entioxidente

Musstra poder antiowidante de reduccian de hierro y de capacidad de sbsorbancia del radical
oxigeno, actividad antioxidarte gue fue determinada porel método FRAP (0,9-1,1] expresadasn
rrmied Tralon eq. kg de mie adermds de habe probado actividad antioxidante por el métods DPPH
expresada come poreentaje de decalaracian del radical DPPH de 13,9 17,6 | Montensgro et. al,
W13,

Compuestas guimicos presenmtes

El parfil fendlica de edta miel indics la preswenda de Addo dorogénics, bdida cafeim, Sbda
siringita, rutina, escopoleting, dddo p-cumdrion, dcidovanilion, dddo salicilico, dcidogélico, dcido
ferdlicn, stide abscisicn, kaempleral, quercetinay naringering, hisperiding, miriceting, querceting
y esculeting [Salas, etal , 2005, Montenegra etal, 2003b, Montenegno & Mejiss, 2013

La preientcia de compuestos terpénicod y compuesitos valdtiles mostro |a presends y la
cantidades de Acido 2-metil butiica (2— 21,6 /L), benzil aleohal [1-6 pgiL), 2-feniletans] (16
- 1253 pg/fL), ketoisaforona (2.6 — 15,9 pe/L), linalool (2,4 — 13,8 pafL) ¥ sus dxidos 1y 2(6—
13,3 pgfl ¥ 3 - 7 gl respectivamente], B- damaseenona (4 -12 pgfl), pantolactona |2 - 7.5
pg/L] v furfural {7- 44,2 pgiL) (Santander st al., 2004).

Caracteristicas fisicn — guimicas referenciales

" Humedad: 13 20-18 % (Laboratorio de boténical

o Contenidode MME: 2- 33 50 mg de HMF [ kg da miel | Labaratorio de Batdnics, PLIC)

= pH: 4,02 - 4,50 [ Laboratorio de botdnica)

= Adder libre: 350 — 30,0 mili eguivalentes de dcida f kg de miel |Laboratorio de
Botanica, PUC|

= [Diastass 8 00— 37,50 Unidades Schade /g de miel [Laboratorio de Botanica, PLIC]

o Conductividad eléctrica: 306 - 351 pS f em [Laboratorio de Batdnica, PLC)

»  ContenidoAndcares: B5,8- 87,1 % de gluccsa | Labaratario de Batdnica, PUCH

Carscteristicas organol fptices

Aroma Sabhoar Colar
Las migles monafiorales da El sabor de |a misl de La determinatidn del ool or en
quill &y han sido deseritas con B4 inbenso, de wnduloe la miel i& determing a traves
iﬁhuﬁ:ﬁumﬂn.pﬂuf puaye matizsdo con de la cuantificstidn de la
pmﬂmﬂhﬁm&dﬁmu il Sutilmente ﬂﬂmﬁﬂiﬂﬂ\
pI'EI.tI'lﬁiﬂ mmﬂmmm e ribod ada &l Mﬂ'lp-ﬂtiﬁﬂtlh'l un eo gl
rre Easti g atri enona, 2-p- retrogusto, on de glicering auna longitud de
hidraxifenilalooha, yirazas de tendenda acararmelada. | onda edpedficade 560 rim. La

B-pinenay dxida de linalool
(Mentenegroetal., 2000 b).

derisi dad dpti g leida
corresponde & un
determinada eolor de la
estala del calorimetro Pund.
La miel de quillay tiene
Mlﬂfﬂllﬂ!ﬂ'ﬁﬂlﬁl‘lﬁi‘
clarg, ambar y amibar oscura,
67-124 rmm Plund. (Maritin et
sl 2004).




E.- DIMENSION POSICIONAMIENTO

Modelos internacionales de posicionamiento de Mieles

@ La diferenciacion por origen botanico es ampliamente utilizada para la
clasificacion de variedades de miel en el mundo.

@ La ubicacién o procedencia donde se produce la miel se ha convertido en un
gran activo de posicionamiento geografico.

@ Las propiedades organolépticas son un factor de suma relevancia al momento
de la eleccidn de un alimento.

@ La sostenibilidad es un valor transversal en las tendencias de alimentacién y
en la industria de la miel se destaca frecuentemente.

Marcas de miel con reconocimiento mundial por su
Calidad

Melissostasi

il

AIAYCEBA
KA3KA

© o
ORGANIC

—r——— . HONE
e — —

Fuente: Elaboracidon propia, contribucion de Gloria Barros (marzo, 2022), Experta en Marketing de Productos
Agroalimentarios.



Principales brechas estratégicas de Mieles Diferenciadas Chilenas

Falta cohesion y articulacion efectiva del gremio apicola

Bajo capital de trabajo de los emprendedores apicolas

Alto porcentaje de venta de miel no diferenciada ni fraccionada = Bajo precio promedio transado
Exportaciones actuales concentradas en pocos paises

Bajo consumo interno

Falta apoyo para obtener certificaciones

Heterogéneo nivel de profesionalizacidon de la apicultura

Faltan politicas publicas con instrumentos especificos para potenciar la Apicultura. Partiendo por programas e
instrumentos de control de calidad a nivel nacional

Estrategias heterogéneas y atomizadas de diferenciacion de mieles chilenas = impacto limitado



E.- DIMENSION POSICIONAMIENTO

7) Hoja de Ruta para una Propuesta viable de Estrategia de Diferenciacion de Mieles Chilenas

@ Ejes de la Estrategia propuesta

1.
2.

Origen Botanico

Origen Geografico (macrozonas de
procedencia)

Factor = Bioactividad (con
graduacion de efectividad)

Certificaciones reconocidas
internacionalmente

Autenticidad (Producto 100%
Natural)

S Macrozona Desértica

S Macrozona Mediterranea
esclorofila

Macrozona Mediterrdanea
Humeda y Patagonia

Y

Origen Urlg:;
Botanico Geografico

Origen Macrozonas

Botanicoy
funcionalidad

Factor+
Bio medicinal

Narracidn
marca

sectorial Politica de

Concursos y
Mieles Chile Promocién Ferias
ante Mieles Alimentos

Fuente: Elaboracidn propia (abril, 2022).

Certificacidn
productos

Comerciales
segun canal
de ventas

Integracion
Sector




Hoja de Ruta para una Propuesta viable de Estrategia de Diferenciaciéon de Mieles Chilenas

@ Desafios para la Hoja de ruta
Acciones de corto plazo =>
1. Generacion de un Plan Comunicacional Miel Chilena / Storytelling
2. Integracion vy articulacion del sector apicola nacional: asociatividad cohesiva (MS)
3. Plan de introduccion de la Miel Chilena Diferenciada en el Mercado Internacional
4. Segmentacion de la Diferenciacion

Acciones de mediano plazo =>
1. Registros y Certificaciones necesarias

2. Fomento Politicas Publicas e Instrumentos especificos de posicionamiento de la Miel Chilena
Diferenciada en el mecado internacional



Obijetivos del Producto 2

* Reconocer los certificados existentes sobre calidad de la miel y
aquellos mayormente usados y valorados en el mercado nacional e
internacional.

* |ldentificar la oferta de laboratorios acreditados para las
certificaciones de las mieles chilenas, considerando las exigencias de
los paises de destino

* Proponer una Hoja de ruta para aumentar la oferta y acceso a
laboratorios certificadores de inocuidad y calidad de las mieles
chilenas
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Parametros de calidad de la Miel

Se muestran los principales
parametros fisicoguimicos
establecidos en el Codex
Alimentarius para evaluar la
calidad de las mieles, sin
considerar las posibles
excepciones que se han
reportado.

Valores variables de acuerdo
con las caracteristicas de |la
miel analizada

Analisis

Valores esperados

Contenido de Hidroximetilfurfural (ppm)
Indice de diastasa (escala de Schade)
Conductividad eléctrica (us/cm)

pH (Adimensional)

Acidez libre (miliequivalentes de acido /kg)
Humedad (%)

Color (mm Pfund)

Contenido de Azucares (% glucosa)

<40

> 8

< 800

<50

< 20%




Comparacion de parametros segun mercado
de destino
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Figura 14. Gréficos de A) hidroximetilfurfural (HMF, mg/kg) y B) actividad de diastasa (DN)

exigidos por los servicios oficiales de cada pais destino a exportar y valores exigidos por la Union
Europea y Codex Alimentarius a la fecha.



ANEXO 1: Como utilizar la pagina web de Requisitos sanitarios para la exportacion de animales
vivos y productos de origen animal del SAG (Servicio Agricola y Ganadero, Gobierno de Chile)

1. Ingresar desde tu navegador al siguiente enlace:

https://regpecuaria.sag.gob.cl/consulta_req.asp

™ [ REQUISITOS POR PAIS =x -+

< ﬁ httpsy//reqpecuaria.sag.gob.cl/consulta_reg.asp Lo e AR 16

2. Se abre la pagina oficial para encontrar los requisitos sanitarios para la exportacion de
animales vivos y productos de origen animal del SAG en donde se puede observar un
buscador de acuerdo con el pais destino.

m ™ REQWISITOS POR PAIS > -+ — ]

< ] 51 hitps:y/fregpecuaria.sag.gob.cl/consulta_req.asp A Ta B ) = (] -

REQUISITOS SANITARIOS PARA LA EXPORTACION DE ANIMALES
VIVOS ¥ PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL

Gortemmo s e i icola y Ganadero

Inicio | Wolver a portal SAG

|_SELECCIONE PATS

“Para el caso de ingreso de mascotas a paises miembros de la Unidn Eurcpea (Espafia, Italia, Francia,
Alemania, entre otros), los requisitos se deben buscar por “Union Europea” en la casilla de seleccion del pais,
ya que los paises gue pertenecen a la UE comparten los mismos reguisitos

*Se debe considerar que los requisitos zoosanitarios pedrin ser modificades por los paises importadores en
cualguier moments ¥y por tanto el SAGS se encuentra exanto de responzabilidades por pérdidas derivadas de
esta.

**Zi un pais o producto no figura en esta consulta, significa que el SAG no cuenta con los requisitos del pais
de destino y por tanto = exportador o su representante, debera canalizar su solicitud a la Oficina SAG
correspondiente a su jurisdicciém o a la Division da Proteccidn Peacuaria, a travée del siguiente correo
propecflsag. gob ol para las gestiones pertinentes




Obijetivos del Producto 2

* Reconocer los certificados existentes sobre calidad de la miel y
aquellos mayormente usados y valorados en el mercado nacional e
internacional.

* Identificar la oferta de laboratorios acreditados para las
certificaciones de las mieles chilenas, considerando las exigencias de
los paises de destino

* Proponer una Hoja de ruta para aumentar la oferta y acceso a
laboratorios certificadores de inocuidad y calidad de las mieles
chilenas



ANEXO 2: Como utilizar la pagina web de Sistema Integrado de Laboratorios de Alimentos
(SILA)

1. Ingresar desde tu navegador al siguiente enlace:

http://sila.achipia.gob.cl/Minagri.Buscador.Sila.Spa/index.html#!/home

(im} O swia x =

< O ‘ | sila.achipia.gob.cl/Minagri.Buscador.Sila.Spa/index.htmi#!/home

Lo

2. Se abre la pagina oficial de SILA en donde se puede observar que despliega un buscador

o D SILA x @+

=3 o
A No seguro | sila.achipia.gob.cl/Minagri.Buscador.Sila.Spa/index.htmi®l/home

AsuA
 EE= ACHIPIA

{QUE ES EL SILA? | NOTICIAS | AGENDA

SITIOS DE INTERES

Agencia Chilena para la Inocuidad
= vy Calidad Alimentaria
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Obijetivos del Producto 2

* Reconocer los certificados existentes sobre calidad de la miel y
aquellos mayormente usados y valorados en el mercado nacional e
internacional.

* Identificar la oferta de laboratorios acreditados para las
certificaciones de las mieles chilenas, considerando las exigencias de
los paises de destino

* Proponer una Hoja de ruta para aumentar la oferta y acceso a
laboratorios certificadores de inocuidad y calidad de las mieles
chilenas



FODA > CAME

Fortalezas

Laboratorios con instrumental
avanzado

Capital humano avanzado

Cumplimiento parimetros de
calidad

Aumento en la demanda
Incremento de exportacion
Ventas en el mercado nacional

Trabajo intersectorial

Oportunidades

Debilidades

Analisis certificados para miel
Costo de anélisis

Exigencias de mercados de
destino

Comunicacién entre actores

Relevancia del analisis
Presupuesto
Competencia desleal

Modificacion en legislaciones

Amenazas

Figura 18. Diagrama del anélisis FODA.

Debilidades

Amenazas

DAFO

Analisis certificados para miel

Costo de analisis

Exigencias de mercados destino

Comunicacion entre actores

Relevancia del analisis

Presupuesto

Competencia desleal

Modificacion en legislaciones

CAME

Incrementar la oferta de laboratorios
autorizados y certificados con anélisis de
miel

Establecer estrategias de control de
precio de los analisis

Difundir plataformas disponibles con las
exigencias de cada mercado destino

Potenciar los actuales sistemas de
comunicacién,  incrementando  los
canales de difusion.

Desarrollar la atencion en los analisis
requeridos en vista de cumplir
legislaciones y/o entregar valor agregado

Potenciar subsidios para la apicultura.
Dar valor agregado a la miel para

incrementar el precio y
consecuentemente, aumentar el ingreso
de ventas y la utilidad.

Promover las buenas practicas apicolas.
Implementar un sello que garantice la
calidad de la miel chilena.

Promover la constante actualizacién de
las legislaciones y plataformas de
informacién sobre exigencias del
mercado.
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Hoja de ruta para aumentar |la oferta y acceso a la laboratorios
con capacidad analitica para |la exportacion de la miel chilena

Medida 1 Medida 2 Medida 3 Medida 4 Medida 5

Accesibilidad Establecer mercados Potenciar los Potenciar la Revision/actualizacion
informacion de destino y requisitos anilisis de miel en acreditacion de de normativas
para la exportacién los laboratorios laboratorios con nacionales.
certificados analisis especificos

de miel
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