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Abstract

-

¢Qué?

Disefo de un dosificador de de extractos naturales, inspira-
do en el consumo de vino y la salud de las personas.

¢Para qué?

Para que el consumidor pueda consumir el extracto natural
a través de una nueva experiencia de consumo de vino.

¢Para quien?

Destinado a la industria del vino y de la vida saludable.
Ademas de personas consumidoras de vino entre 25 y 40
anos, chilenos, con gusto por el consumo de vino y vida
saludable.

¢Porque?

Porque hay una necesidad en las personas de consumir
antioxidantes de una manera comoda. Ademas el productor
de extractos naturales necesita diferenciarse en el mercado
de antioxidantes, a través de un producto dnico, innovador
y funcional
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Consumo de vino

CHILE
Anualmente
se consumen 90
2 35 MILLONES DE
Millones de PERSONAS
CtO itros destapan una botella
de vino al ano
: ?
POR CADA 1 00KG DE Paral;igﬁmasdoggjz;ia de
PRODUCCION DE UVA antioxidantes necesitas beber
DE RESIDUOS ]
50% orujo, 50% tallos, semillas, hoja COPAS
DEVINO



Tipos de vinos y botellas

Copas Tipos de botellas
Existen diferentes tipos de copas de vino, las cuales se Los tipos de botellas tienen mdltiples clasificaciones, esta
clasifican en tinto, rosado y blanco, cada una de estas cate- dependera del tipo de vino.
gorias posee subcategorias, las cuales son utilizadas en Los diametros interiores de la boca, varian segln cepa,
diferentes tipos de vino. Las copas de vino tienen una capa- capacidad, tipo de vino, entre otros, estos pueden variar
cidad desde los 90ml hasta 150ml. entre 17mm a 19mm en botellas de un maximo de 750ml.

o

-

=

Pinot Noir Borgona Burdeos Cabernet Borgoia

(=] o

= =

§ < Bordelesa Borgoia Rhin Champagne Jerezana

o -]

Diametros interiores

Chardonnay Viognier Espumoso Dulce

O0ml Hasta 150ml 17MM Hasta 19,5MM
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Cepas con mayor capacidad antioxidante

Carmenere Merlot Cavernet Sauvignon

11



Gestualidad en la cata de vinos

FASE VISUAL FASE OLFATIVA FASE GUSTATIVA
RIBETE MOVIMIENTO DE LA COPA MOVIMIENTO CIRCULAR DENTRO DE LA BOCA

12



Fase visual

La fase visual es en donde se analiza el color del vino,se
puede identificar la tonalidad del vino, distinguiendo dife-
rentes matices, se comienza a describir el vino, luego
comenzamos con las gestualidades, se realiza el ribete, el
cual consiste en la inclinacion de la copa en un fondo
blanco, en este gesto se puede identificar:

Capa: determina la cantidad de color que tiene un vino una
vez servido en la copa

Descripcion
del color

&H

Inclinacién
de la copa

Ribete

Limpidez: la limpidez determina que tan turbio se encuen-
tra el vino, esto tiene que ver con el proceso de filtrado por
el que pasa previamente a ser embotellado.

Vivacidad: se define como la capacidad de difundir, recibir
e irradiar la luz. Esta vinculada al grado de acidez del vino:
cuanto mas rico en acidos estables sea el vino, mas vivo
sera su color.

Capa Limpidez Vivacidad

13



Fase olfativa

La fase olfativa es en donde se analizan las propiedades Luego se realiza un movimiento circular de la copa, la cual
aromaticas del vino, se realizan diferentes gestualidades, permite distinguir la limpieza y los defectos del vino.

que ayudan a liberar de mejor manera su aroma.
Posteriormente se procede a describir los aromas percibi-

Intensidad aromatica: la intensidad aromatica se refiere a dos en las diferentes etapas de la fase olfativa.
la intensidad de los aromas de un vino, ya sean frutales,
madera, entre otros.

Intensidad

( Limpieza/ Descripcion
aromatica

Defectos de aromas

Movimiento
de la copa

14



Fase gustativa

La fase visual es en donde se analiza el sabor del vino,
rimero se comienza con un movimiento circular de la
engua dentro de la boca.

<—> || Saborear | Primera fase Segunda fase Tercera fase

Movimiento de
la lengua de
forma circular

15



Elementos en el contexto vid

-

.
4

B EXTRACTD ““ 4

Y
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Polifenoles y extractos naturales

:QUE SON LOS POLIFENOLES?

Sustancias encontradas en las plantas, cuya principal
caracteristica es su efecto antioxidante

OH

gel

EXTRACTO NATURAL

Sustancias con alto contenido de polifenoles, la cual
se extrae de diferentes vegetales ( Cereza, orujo, hoja
de parra, maqui)

S0 w

18



Productor de extracto natural

German Miranda
Ingeniero Civil en Bioquimica

¢A qué se dedica? ' . Extracto natural
Emprendimiento del sector alimentario de la Region del Maule en polvo
Produccion de extractos con alto contenido de antioxidantes

Aprovechamiento de residuos

No posee packaging ni imagen corporativa completa

“Quiero trascender en el
mercado de antioxidantes”

extra Q health

http://www.extrahealth.cl/

19



Extracto

Caracteristicas de conservacion
Sensible a la luz

Sensible al calor
J\ t Sensible a la humedad
Propiedades organolépticas

3506 61G No posee propiedades organolépticas

Vegetales utilizados

=

1000G

90G

Dosis diaria de antioxidantes

1 G 5ML —‘ Porcion de antioxidantes que

Polvo  Liquido necesita el cuerpo diariamente

Proceso de extraccion

®E @ @

Molienda Aislacion Concentrado
Extraccion Reduccion Deshidratacion

20



LIXIVIACION
ENERGIA
VIVEZA

VIGOROSIDAD

Lixiviacion

Transferencia de masa
Diferencia de potenciales
Concentrado de antioxidantes

21



Beneficios y objetivos

Elasticidad
Previenen la pérdida de la elasticidad en la piel

Cardiovasculares

Previenen las enfermedades cardiovasculares Objetivo del extracto

Facilitar la ingesta de antioxidantes

Vasodilatadores

Relajan las paredes arteriales y facilitan la
circulacion de la sangre

Células madre

Actda contra los radicales libres, regene-
rando las células madre

22
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Beneficios y objetivos

.........................................................................

Elasticidad
Previenen la perdida de
la elasticidad en la piel

Cardiovasculares
Previenen las
enfermedades
cardiovasculares

Vasodilatadores
Relajan las paredes
arteriales y facilitan la
circulacion de la sangre

Células madre

Actda contra los radi-
cales libres, regeneran-
do las células madre

mas importantes se encuentra la

Los polifenoles tienen un gran aporte
en la salud de las personas, entre las * SARS - COV - 2
proteccion contra el SARS- COV-2

S e e e cc e rmm e rcca s r s e r e e e e e e e e e r e e e e e e . e ..., --—--=
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Incorporacion del extracto en agua

2

24



Proceso del extracto
EXTRACCION DE LA MATERIAL PRIMA

Raleo de hojas Cosecha Transporte Molienda Fermentacion

Primera materia prima
final, procesada de la
misma manera que

el orujo
C
0.9
RESIDUOS DE LA =)
PRODUCCION DE VINO 5 ©
El extracto natural es extraido de 5 S

los residuos de la produccidn del
vino, del orujo y de la hoja de parra

ORUJO HOJA -

1009 909 T

+— @©

T C

VY o =

S E

Se necesitan 100g de orujo =X s
0 90g de hoja de parra para 3

producir 1,5g de extracto
natural en polvo



EXTRACCION DEL EXTRACTO NATURAL

Molienda Extraccion Aislacion Concentracion  Concentrado  Deshidratacion
Eg!l ‘ R N gm:
La fruta es Separaciéon de  Aislacion de Concentracion ~ Obtencién de  Obtencion del
triturada con la material polifenoles de polifenoles cristales de extracto en
agua solida polifenoles polvo

26



INCORPORACION DE LIQUIDOS Y POLVO EN VINO

o

a Incorporacion Transparencia Movimiento Acercamiento
gSe percibe continuo, no Se percibe limpio, Se percibe limpio, No existen residuos ni
*=}  generaquiebre libre de residuos  libre de residuos elementos disruptivos
g Incorporacion Transparencia Movimiento Acercamiento
- q%%%é%f&%ﬂﬁpéﬁ Se perciben salpi- Car?t?d'géed”:';é%?dlaoy Existen residuos, la
Epolvo no fluye, es estatico caduras y residuos salpicaduras copa se percibe

sucla

27



Problematica

Problematica

El productor carece de una packaging e imagen corporativa
con los cuales comercializar sus diferentes tipos de extrac-
tos naturales, ademas no logra diferenciarse dentro del
mercado de antioxidantes de manera exitosa. Posee un
producto innovador, pero la manera como la comercializa
no es la mas adecuada.

Ademas el usuario objetivo no logra consumir la dosis
diaria de antioxidantes que necesita su cuerpo diariamen-
te.

Impactos del problema

La carencia de un packaging en el productor, no le permite
ofrecer al consumidor el potencial y los beneficios de su
producto. El consumo de vino ofrece una cantidad de
antioxidantes, pero incorporando los extractos naturales,
se puede alcanzar el nivel de antioxidantes que debe con-
sumir un adulto diariamente.

28



Objetivos

Objetivos

Ofrecer a las personas una forma saludable de consumo de
antioxidantes.

Ayudar al productor a comercializar su producto de manera
funcional.

Ayudar en la preservacion de los antioxidantes del extrac-
to, para que el consumidor pueda consumir un producto de
calidad.

Contribuir al medioambiente utilizando materias primas
reutilizables y reciclables.

29



Oportunidad de diseno

La oportunidad se presenta al crear un sistema de dosifica-
cion para el extracto natural del productor, el cual se utili-
zara en las botellas de vino, como una nueva experiencia
en su consumo.

Con un lenguaje identificado en el mundo del vino, se
lograra un producto intuitivo y facil de utilizar. Ademas de
ey&denciar la relacion existente con los elementos de la
vid.

30
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Concepto: vigorosidad circulante

Vigorosidad viene de la palabra vigor, que significa fuerza, viveza y expresion
energica de la naturaleza.
Vigor en la vid representa la intensidad de crecimiento y expansion de cada
cepa.

En la vid se produce la circulacion y expansion de energia en su
reproduccion y crecimiento.

Por lo tanto, la vigorosidad de la vid se manifiesta de manera circulante ya que
representa un ciclo repetitivo de traspaso de energia en sus
diferentes etapas y el ser humano.

32
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Hipotesis

Mediante un sistema de dosificacion, el usuario podra consumir el extracto natural a
través de una nueva experiencia para el consumo de vino.

Esta nueva experiencia le permitira al productor del extracto, diferenciarse dentroy
fuera del mercado de antioxidantes Ya que proporcionamos un método innovador y
fluido para el consumo del extracto.

34



Packaging

vigo-v

Polifenoles de la vid

By extra O health

Producto

Dosificador

35






Usabilidad

37



Consumidor

~Personas entre 25y 40 anos
Nivel socio-econdmico medio-alto
Nivel Educacional Universitario

_ Motivos de consumo
Para compartir con amigos'y
) familia”
Compartir en celebraciones y
ocasiones especiales”

Ocasiones de consumo
Asados, celebraciones y ocasiones
especiales

Nielsen.com/cl

38






Variedades con mayor poder antioxidante

Carmenere  Merlot Cabernet
Sauvignon

Viales

Objetivo

Contener el extracto proporcionando
la dosis diaria recomendada

Formato
liquido

Variedad

5ml

40



TIPOS DE
CAPSULAS

(Puntuacionde O a 10)

Cépsula
de café

Estudio referentes

Ampolla

Cépsulas
de gelatina

Cépsulas
aceite deoliva

Relaciéon de material
con contexto vid

Estética

Valor perceptual

Vida util del
contenido

Costo de fabricacion
Sustentabilidad

Seguridad alimentaria

o o0 O O o1 Ol

10

2|



Materiales y procesos

Sello liner

Espuma de polietileno laminado
Espesor: 0,88mm

Hermético

Vial ’
FIOLAX® bdrosilicato

Clase hidrolitica |

Proveedor: Favima

Serigrafia
automatizada

Polifenoles de I3 vid

42



Dosificador

CURVATURA

Similar aun
Zarcillo

Colores neutros

Consumo en todo
tipo de vinos

CONICIDAD

Similar ala expansion
delavidensu
desarrollo

Compatible contodo
tipo de botellas de vino

43



Estudio ergondmico cualitativo

- S | I

‘\\ ’! -\Hﬂ b \ )" “
Derrame de vino 5 g 0 10 10 10 6 10
s P10 10 10 10 10 10 10 10
Fadicadpara 8§ 10 8 10 3 6 8
Limpieza 3 3 3 6 3 0 3 3
Fragilidad 8 8 8 1 0 8 0 1 0 0
Confortabilidad 0 8 0 0 9 6 0 8

44



Materiales y procesos

Inyeccion de plastico 1

Polipropileno(LDEP)* _.

Silicona Smoth-On Sii 940* _-

—@)

Tereftalato de polietileno(PET)*
Piezas fusionadas a presion

L@

*Materialidades de grado alimenticio

Silicona Smoth-On Sii 940*

45



Packaging

o [ ]
Vigo-vide

Polifenoles de la vid

Logo productor . By extra O health

COﬂteﬂidO ﬂeto . Neta 45ml (9x5ml) Extracto natural alto en antioxidantes .— Nombl’e |ega|

9 vialesde 5 mlc/u

Impresiéon huecograbado
Tinta plateada paralogo
80% negro para textos

46



Packaging

Sello
Parte 1

Separa suavemente la Coloca la parte nimero Retirael sellode la
1 parte nimero 1 dela 2 2 dentro de la botella de 3 botella de la variedad
parte nimero 2 vino que vas a consumir

a . Botella

Parte 2

Coloca la botella sobre el Coloca la parte 1 del
orificio de la parte 2 dosificador sobre la iDisfruta!

parte 2

47



Packaging

4 Informacién Nutricional )
Porcion: 1 botella (5ml)

100ml 1 Porcion

Polifenoles (mg EAG) 1.664 1.248
@RAC(moIET) 20.000 15.000/

Ingredientes: orujo, hoja de parra.
Fabricado en Chile por ExtraHealth, Region
del Maule, Curico.

Resolucion sanitaria N° 17362937 del
21/03/2020 del SEREMI de Salud. Chile.

48



Planos producto

@24.00

@21.00

SECTION A-A

@40.00

10.00+

44,00

——323.60——*
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Planos producto

K/‘R.m TYP.
@2.00 TYP. /A\r (360/20)=18

_|_

e (24.00——] SECTION C.C
1.50 THICKNESS —=] [~ .
e | RS0~ | ~R50

_—R1.00
_—R1.00

|
SECTION B-B

R1.00




?12.5

Planos producto

X 2.00

F

-
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Planos producto

18.0° TYP.
(360/18)=20

Le

D
X 21.00 -
X 19.80
X 18.80
-
D

60

R.50

R.50

DETAIL E

ﬁn.ooﬂ

SECTION D-D
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Planos producto

R185.00
@,
o,

R214.00

R.50 TYP.

[ 024.20

[ 027.40

[ 032.60
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00'
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8
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Planos producto

R.80 TYP.
2.00 THICKNESS

R6.00

7.50—
-4.50-‘ 2.56

34.50

1.00 THICKNESS

7.00

l=5.00
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Planos producto
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Planos caja

SET VIALES + DOSIFICADOR

*********** SET VIALES
\ |
\ \
| |
| |
*********** |
| | | :
- T T T T T TT‘ L 77777777777
I I !
P Ly o _____ | ‘
I ! I I | I
l : ‘ I I \ : I
L T ‘ I I I
T T o =
| ‘ | |
| ‘ |
| ‘ - 1‘_'
\ |
4 i
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Costos materiales

v

PRODUCTO g
PRECIO UNITARIO CLP 183 c/u CLP 14,4 c/u CLP 530 c/u CLP 60 c/u CLP 900 c/u
ORDEN DE COMPRA 3000 unidades 3000 unidades 2000 unidades 500 unidades 2000 unidades
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2 VARIANTES

Variante 1:
Dosificador + Viales(9)

Variante 2:
Solo Viales(7)

Modelo de negocios

CANALES DE VENTA

Punto de venta:
Tiendas de vino
Vinas

Online:

Pagina web
Marketplace

58



Mapa posicionamiento

PRECIO
PRODUCTOS PARA VINO + 80.000 CLP
| g/ - T
1 14
Z }‘ 2
PERCEPCION _ f
PREMIUMNESS
EB ii '.
i 1
| N\ \]
g - R *’4:‘, |
LR  \[|/
R/ x
- 2000 CLP

59



PRODUCTOS ANTIOXIDANTES

PERCEPCION

PREMIUMNESS ~

—

Mapa posicionamiento

PRECIO
+ 50.000 CLP

- 2000 CLP
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