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Deshidratado solar de frutas, energia pura, sabor intenso:
Emprendimiento Natalie Rugeles Productos AN

En el mapa global de la energia renovable,
Venezuela ocupa una posicion de privilegio.
Nuestra ubicacion en la zona intertropical, apenas
unos grados por encima del ecuador, no es solo
un dato geografico; es una ventaja competitiva
extraordinaria para la seguridad alimentaria y
el emprendimiento sostenible. Mientras en otras
latitudes el invierno apaga las posibilidades de
producciéon, en Venezuela el sol es un recurso
constante, disponible, democrético y vibrante.

En un rincon donde el sol parece dictar el
ritmo de la vida, surge un proyecto que desafia la
inmediatez de la era industrial, no se trata solo
de quitarle el agua a una fruta, sino de concentrar
su alma. El emprendimiento de Natalie Rugeles:
Productos AN, utiliza la energia radiante para
transformar la cosecha local en un bocado eterno.
En esta entrevista, Natalie nos explica por qué
su labor es, en esencia, una conversacion entre la
tecnologia limpia y la paciencia de la naturaleza.

Mas all& de la técnica, aprovechar las bondades
climaticas de Venezuela para este proyecto es
enviar un mensaje de resiliencia. En un contexto
donde la soberania alimentaria es clave, convertir
el excedente de nuestras frutas en productos de
larga vida util mediante energia limpia es trazar
una ruta hacia un futuro verde. No necesitamos
importar soluciones energéticas complejas para el
campo; basta con mirar hacia arriba y reconocer
que el mayor aliado siempre ha estado alli,
brillando con una intensidad que es la envidia
del mundo.

Emprender en deshidratados solares en suelo
venezolano es un acto de coherencia. Representa
utilizar el recurso més abundante que tenemos, la
luz solar, para dar valor agregado a lo que nuestra
tierra produciria de todos modos. Deshidratar no
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Entrevista a: Natalie Rugeles
Fundadora Emprendimiento Productos AN
Por: Angel Gonzélez

es solo conservar; es concentrar la identidad de
nuestra geografia en un bocado. Lejos de ser un
simple método de secado, esta técnica artesanal
representa una de las innovaciones mas disruptivas
y humanas en la conservacion de alimentos. Al
prescindir de quimicos y conservantes industriales,
el deshidratado solar logra algo que la industria
moderna suele olvidar: capturar la esencia viva del
producto en su punto maximo de madurez.

Este proceso es una declaraciéon de principios,
al utilizar el flujo constante de energia y la
conveccion natural del aire, reduce a cero la
huella de carbono de la producciéon y resulta
profundamente amigable con el ambiente. Es,
ademés, un ejercicio de maestria artesanal, donde
el ojo del productor y el ritmo del clima sustituyen
a los botones de una fabrica. Pero el verdadero
tesoro reside en su valor nutricional. Al extraer el
agua de forma lenta y controlada, se concentran
las vitaminas, minerales y aziicares naturales de
nuestras tierras, para entregar un producto denso
en energia y honesto en sabor. En las siguientes
paginas, exploramos como este emprendimiento
convierte el excedente de nuestras frutas en un
alimento eterno, saludable y cargado de futuro.

,Coémo surge la idea?

En un viaje de paseo por el estado Mérida,
probé unos tomates deshidratados a la hierba, esa
experiencia me parecié exquisita. jMe encanto! y
dije: jtengo que hacerlo!. Sin embargo, por muchos
anos vivi en piloto automatico, sin prestarle
atencion a lo que queria hacer, sino concentrada
en lo que creia se debia hacer.

En su momento, realicé una receta en casa y la
comparti con mis companeros de trabajo, quienes
afirmaban que estaban buenisimos — risas — Anos
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después, sequé unas pinas en una bandeja con
mosquitero en el patio de la casa. Fue un éxito
entre mi familia, que las devord, pero nunca mas
volvi a hacer més nada, ahi qued6 todo.

Con el tiempo, abrumada por la rutina del
trabajo dependiente, comencé a estudiar Ingenieria
en Producciéon Industrial para terminar una
carrera técnica que tenia pendiente. Luego de
un accidente que me ensendé mucho, empecé
a pensar en lo que realmente queria y me
plantee interrogantes como: ;Qué me gustaria
hacer? ;Qué podria hacer por mi cuenta? ; Como
producir ingresos por mi misma? ;Qué hacer para
aprovechar los recursos disponibles y no afectar el
ambiente?.

Queria crear algo saludable y rico a la vez,
un producto que gustara a la gente y quisieran
comprar. Y recordé: jlos deshidratados con energia
solar!. A partir de ahi, enfoqué todo mi esfuerzo,
mis estudios y mi carrera en ello, hasta realicé mi
tesis de grado relacionada con el desarrollo de una
empresa de deshidratado solar.

Gracias a esa investigacion, pude entender el
uso de las diferentes fuentes de energia para llevar
a cabo el proceso productivo. La deshidratacion
de alimentos no estd exenta del uso de energia,
bien sea a través de hornos eléctricos, de gas,
de lena, de microondas, solares o sencillamente
expuestos al sol. En este caso, la energia solar es la
que representa la mayor cantidad de ventajas: sin
usar electricidad ni combustibles fosiles, es posible
llevar a cabo el proceso con una energia renovable e
inagotable que no contamina el ambiente y permite
la independencia energética.

Sin embargo, influyen varios factores a
considerar para garantizar la cantidad y calidad
del producto final, como la temperatura, la
radiacion solar, el espacio disponible, el tiempo
de exposicion al secado, el tipo de alimento, la
velocidad del aire, el contenido de agua e, inclusive,
el tamano y el corte que se le dé al fruto.

Al mismo tiempo, quedé fascinada con las
técnicas y ventajas de la deshidratacion, una de
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las formas més antiguas de procesar alimentos.
Consiste en eliminar una buena parte de la
humedad para que no se deterioren, se conserven
por més tiempo y puedan almacenarse y
trasladarse con mayor facilidad. A partir de ahi,
surgieron muchas ideas sobre cémo vender el
producto.

Figura 1: Detalle de caja deshidratadora solar
“Modelo AN”.
Fuente: Angel Gonzalez (2026).

JEn qué momento te diste cuenta
de que el sol y la fruta podian
convertirse en el motor de tu vida?

Bueno, comencé con la inquietud de pasar a
la acciéon. Esta vez no queria que quedara solo en
una idea, sino materializar lo que deseaba hacer
con mi vida y organizar esa actividad de manera
productiva. Me preguntaba: ;Realmente puedo
desarrollar esto como una empresa? Descubri
que no se necesitaban equipos sofisticados, sino
construir un deshidratador con materiales como
vidrio o pléstico transparente, permitiendo que los
frutos reciban los rayos solares directamente sin
estar expuestos a la intemperie, como la lluvia, el
polvo o los insectos.
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Gracias al apoyo de mi companero de vida,
conseguimos unas cajas de cartéon reciclado e
hicimos los primeros deshidratadores con vidrio y
malla mosquitero. En ellos tendimos tomates con
sal marina. Con el paso de los dias, comenzamos a
medir los tiempos de preparacion, elaboracion,
secado y macerado, y a probar recetas hasta
encontrar la definitiva: la que comercializamos
actualmente. Al principio, le dimos a probar a
familiares y amigos para recibir sus criticas.

Ahora, ellos se han convertido en los mejores
aliados y embajadores de nuestros productos, junto
con las redes sociales. Hoy, cada nuevo cliente llega
recomendado por alguien, y a su vez, se convierte
en otro promotor de la marca. Esto sucede porque
la gente prueba nuestros productos, le gustan y los
recomiendan.

Figura 2: Tendido de tomates en el deshidratador
solar directo “Modelo AN”.

Fuente: Angel Gonzalez (2026).

.Cémo ha cambiado tu percepcién
del clima y la energia ahora que
dependes directamente del sol para
tu producciéon?

Es algo magico que tenemos disponible todos
los dias y que siempre damos por sentado. Al
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secar los tomates y comenzar con el proceso de
macerado y pruebas, nos gusté mucho; fue el
primer producto que creamos para la venta y vimos
que si podia ser una fuente de ingresos rentable.
Hasta el segundo trimestre estuvimos ahorrando
para mandar a hacer las cajas de madera, vidrio y
malla. Nos dimos cuenta de que es una actividad
que nos apasiona y relaja; disfrutamos todo el
proceso de seleccion, preparacion, comercializacion
y postventa. Siempre les pedimos a nuestros
clientes su retroalimentacion sobre qué les parecen
nuestros productos; ese feedback nos ayuda a tener
mejoras continuas.

Figura 3: Mix de frutas deshidratadas “AN”.
Fuente: Angel Gonzalez (2026).

Sin embargo, no solo dependemos del clima,
sino también de la variedad. La capacidad
instalada actual de deshidrataciéon con las cajas,
sumada al comportamiento climético del ano
y al tiempo de macerado de los tomates ya
procesados para la venta, nos ha ensenado a
desarrollar la paciencia. jAmamos el sol! —risas—.
Siempre quiero que salga el sol para secar y doy
gracias por la ubicacién geografica que tenemos
y por la disponibilidad de productos agricolas
practicamente todo el ano. Eso nos llevo a pensar
en desarrollar otro producto deshidratado que
fuera accesible, de venta rapida y con un tiempo
de secado mas corto. Al recordar experiencias con
frutas deshidratadas, trajimos a la mente el sabor
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intenso de aquella pina del patio. Pero no queria
solo pina (sé que a muchos les gusta y se vende
bien, pero buscaba algo maés), asi que disefiamos
el mix de frutas tropicales que lleva pina, coco,
lechosa y pasas. Es un snack de 35 gramos, ideal
para llevar en el bolsillo.

Mas alla del negocio, ;Qué significado
tiene para ti transformar una fruta
fresca en un producto que conserva
su esencia a través del tiempo?

Me gusta mucho la idea de hacer las cosas
de la manera méas respetuosa posible con el
ambiente, o mas bien, de minimizar el impacto
que ya causamos en €él. Crear un producto que, al
consumirlo, te aporte la energia que necesitas con
un sabor intenso, y que ademés puedas conservar
por muchisimo tiempo, ya es lo méximo. Nuestros
productos son sanos; no implican el consumo
de conservantes, aditivos ni aztcares anadidos,
componentes a los que hoy en dia estamos tan
expuestos. Los Productos AN son la alternativa
ideal para consumir, almacenar y conservar en
el tiempo, ademas de ser snacks deliciosos que
pueden elevar tus preparaciones y hacerlas lucir
stuper diferentes y sofisticadas. Son un milagro que
desarrollamos con nuestras propias manos y con
todo lo que la naturaleza nos brinda, sin presiones,
sin grandes maquinarias, sin complicaciones y con
alta calidad.

., Qué valor le atribuyes a la “espera”
y al ritmo natural que impone el
deshidratado solar?

Excelente pregunta, porque nuestros productos
no son un simple “snack” y justo invertimos
tiempo para ofrecer la calidad organoléptica que
caracteriza nuestros productos, esa paciencia, esa
espera es el ingrediente invisible que la industria
con procesos rapidos no puede replicar, el secado
solar, con aire puro y suave concentra los aztcares
naturales caramelizando el alimento de forma
progresiva, preservando su esencia més pura,
intensificando su sabor, olor, color vibrante y vivo,
dando la textura ideal para una nutricion real.
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Logréndolo, sin necesidad de azicares anadidos ni
conservantes quimicos.

Valoramos la espera porque significa respeto:
respeto por la energia limpia del sol y respeto por
el tiempo que cada fruta necesita para alcanzar
su punto 6ptimo de sabor. No forzamos el proceso;
dejamos que el clima dicte la pauta. El resultado es
un producto 100 % honesto, donde la transparencia
es el reflejo de un proceso sin prisas y sin secretos,
en cada gramo de nuestros productos hay horas de
luz solar, aire puro, pura energia que te nutre.

Y ™

Figura 4: Coco, pina, lechosa y tomate en
Deshidratador Solar.

Fuente: Angel Gonzalez (2026).

.De qué manera tu emprendimiento
refleja o rescata la riqueza agricola de
nuestra regiéon?

Por supuesto, este emprendimiento es una
sinergia directa entre el sol, el aire y la tierra
de nuestra region. Al estar ubicados en el
centro del paifs, conseguimos productos frescos
practicamente todo el ano que llegan al Mercado
Mayorista del estado Aragua, el corazén de la
distribucion agricola regional. Estar tan cerca de
este mercado nos da una ventaja competitiva
en frescura y reduce nuestra huella de carbono,
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ya que el abastecimiento estda muy cercano a
nuestra comunidad. No traemos materia prima
de lejos; trabajamos con lo que nuestra tierra y
sus canales de distribucién nos ofrecen cada dia.
Aprovechamos esa fortaleza para transformar los
frutos agricolas mediante un proceso artesanal que
respeta su ritmo natural al deshidratarlos al sol.
Nos negamos a usar quimicos que enmascaren el
sabor auténtico de la cosecha y aprovechamos
el clima privilegiado de Aragua para nuestro
deshidratado 100 % solar. Esto no es solo técnica,
es identidad: utilizamos el recurso natural mas
potente de nuestra regiéon para concentrar los
sabores de lo que produce nuestra tierra.

Por otro lado, hemos aprovechado el auge
y el reimpulso que el Gobierno Nacional le ha
dado a los emprendedores. Estamos registrados
en el programa Emprender Juntos, una iniciativa
que nos cay6é como anillo al dedo. De ahi que
el proyecto se llame Emprendimiento Natalie
Rugeles; por eso lleva mi nombre. Sin embargo,
queremos dar el siguiente paso, seguir creciendo e
ir aumentando nuestra capacidad instalada actual.

Figura 5: Tendido del tomate en el deshidratador
solar.
Fuente: Angel Gonzalez (2026).
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., Cual ha sido el reto mas grande que
te ha planteado la naturaleza en este
proceso y qué aprendiste de él17

El reto més grande fue entender que el sol de
Aragua no es constante ni predecible. Recuerdo
que comenzamos a finales de marzo y principios de
abril. Al principio, el error fue confiar ciegamente
en el pronéstico. Hubo dias de calor blanco intenso
que sobrecocinaban el tomate y lo oscurecian, o
tardes de lluvia repentina que elevaban la humedad
y hacian que se perdieran lotes enteros. Un
pequeno error en el tiempo de exposicidon convertia
un producto “Premium” en uno que no cumplia
con nuestro estandar de calidad. Aprendimos que
la naturaleza impone su ritmo: si una nube se
interpone, el proceso se alarga, y eso esta bien.
Forzar el secado con calor artificial danaria los
nutrientes; respetar la espera protege la calidad,
y es lo que preferimos.

Figura 6: Presentacion de los productos. Conserva
de tomate seco a la hierba y Mix de snack de frutas
deshidratadas.

Fuente: @Qnatapuente

Pero ese aprendizaje nos hizo expertos. Hoy
conocemos el mejor horario para tender los
productos y sabemos que cada fruta tiene su propio
punto de secado. Debido al sol tan intenso que
tenemos, implementamos cambios, como rotar e
inclinar ligeramente las cajas, lo que nos permitio


https://www.instagram.com/natapuente/

Soluciones que nacen del territorio

perfeccionar el deshidratado. Hoy sabemos, por
ejemplo, exactamente cuando retirar la pina para
que mantenga ese amarillo traslucido que se ve tan
bien y luzca en su empaque transparente que lo
muestra todo, tanto en los tomates como en el resto
de las frutas.

Si alguien viera tu proyecto dentro
de 10 anos, ;Cual es el principal
sentimiento o valor que te gustaria
que asociaran con tu marca?

Si alguien viera este proyecto dentro de 10
anos, me gustaria que lo asociaran sobre todo a
la calidad y a la coherencia entre tres pilares:
el sol, la sostenibilidad y la sinceridad. Quisiera
que sintieran respeto por un proceso que eligio la
naturaleza sobre la industrializacién, demostrando
que el sol de Aragua es el mejor combustible del
mundo: un recurso infinito que no solo deshidrata,
sino que eleva la calidad nutricional y sensorial de
cada tomate y cada fruta.

Figura 7: Demostracion del proceso y degustacion
de tomates deshidratados.
Fuente: Angel Gonzalez (2026).

Quiero que nuestra marca sea vista como el
estandar de como la tecnologia artesanal solar
puede alimentar al mundo con total transparencia
y respeto ambiental. Aspiro a que los clientes
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aprecien y valoren el tiempo de espera invertido
en la elaboracion de cada producto, que se
elaboran sin aditivos ni conservantes; reconocidos
por utilizar la energia del entorno para crear valor,
reducir nuestra huella de carbono y respetar el
ritmo de la tierra.

.Hacia donde se dirige el proyecto?

El proyecto Emprendimiento Natalie Rugeles:
Productos AN es un recordatorio de que la
tecnologia més avanzada no siempre es la que
consume mas vatios, sino la que mejor entiende
su entorno. Al elegir el deshidratado solar, no solo
estamos conservando fruta; estamos preservando
el futuro. Nuestra meta es seguir creciendo hasta
tener una granja solar con més cajas de secado
y diferentes lineas de produccion: desde frutas,
vegetales y harinas, hasta proteinas.

También queremos forjar alianzas comerciales
basadas en la armonia y el beneficio mutuo; un
ganar-ganar que genere mayores ingresos para
nosotros y para quienes se nos unan. Todo esto,
a su vez,Contribuira al dinamismo de la economia
local sin afectar el ambiente.

Hoy en dia, ante un mercado saturado de
productos ultraprocesados y cadenas de suministro
kilométricas que resultan dificiles de sostener,
nosotros ofrecemos calidad, sabor, salud, energia y
respeto por la naturaleza en cada bocado. Nuestro
trabajo es la prueba de que se puede generar
desarrollo econémico sin herir al planeta, honrando
los ciclos de la tierra y la generosidad del sol.

Al final del dia, cuando el sol se oculta y
las camaras de secado descansan, queda algo mas
que un producto empaquetado: la satisfaccion de
saber que el sabor de nuestra tierra puede viajar
lejos, llevando consigo la energia més limpia del
universo y el compromiso de manos que creen en
la sostenibilidad como el tinico camino posible.

Biografia

Natalie Rugeles: emprendedora aragiiena, es
ingeniera en Producciéon Industrial egresada de
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la Universidad Tecnologica del Centro (UNITEC)
y TSU en Turismo egresada de la UNEFA. Su
trabajo y empeno la llevo a consolidar sus estudios
en el area de produccion industrial y el turismo.
Su pasion por la naturaleza, los viajes, la cocina
y la conservaciéon ambiental, la llevo a crear un
producto natural, sin aditivos, amigable con el
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ambiente, de alto valor nutricional y muy sencillo
de producir.

Correo electronico: nata.puente@gmail.com

Instagram: @hatolalata
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