FORMULARIO POSTULACION
PROYECTOS DE INNOVACION ALIMENTOS SALUDABLES 2016

cODIGO
uso interno

1. NOMBRE DE LA PROPUESTA

Obtencién de un concentrado de proteinas vegetales a partir de cereales y
leguminosas chilenas de calidad nutricional mejorada para consumidores con
requerimientos nutricionales especiales: suplemento proteico para adicionar a
alimentos.

2. SECTOR, SUBSECTOR, RUBRO EN QUE SE ENMARCA
Ver identificacion sector, subsector y rubro en Anexo 9.

Sector Agricola

Subsector Cultivos y cereales
Rubro Cereales y Leguminosas
Especie (si aplica) Lupino dulce, lentejas, quinoa, maiz y arroz.
3. FECHAS DE INICIO Y TERMINO

Inicio Marzo 2017

Término Febrero 2019

Duracién (meses) 24

4. LUGAR EN QUE SE LLEVARA A CABO
Region Metropolitana
Provincia(s) Santiago

Comuna (s) La Florida

5. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

Los valores del cuadro deben corresponder a los valores indicados en el Excel “Memoria de
calculo proyectos de innovacion alimentos saludables 2016”.

Aporte Monto ($) Porcentaje
FIA
Pecuniario
CONTRAPARTE No pecuniario
Subtotal
TOTAL (FIA + CONTRAPARTE)
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6. ENTIDAD POSTULANTE

Nombre
Representante Legal

Gonzalo Andrés Burgos Del Rio

RUT

Aporte total en pesos:

Aporte pecuniario

Aporte no pecuniario

Firma

7.ASOCIADO(S)

Nombre
Representante Legal

RUT

Aporte total en pesos:

Aporte pecuniario

Aporte no pecuniario

Firma

Formulario de postulacion
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8.IDENTIFICACION DE LA ENTIDAD POSTULANTE

Complete cada uno de los datos solicitados a continuacion. Adicionalmente, se debe adjuntar
como anexos los siguientes documentos:

- Certificado de vigencia de la entidad postulante en Anexo 1.
- Certificado de iniciacion de actividades en Anexo 2.

8.1. Antecedentes generales de la entidad postulante
Nombre: COMERCIAL EPULLEN LTDA.

Giro/Actividad:
Desarrollo, produccién. envasado, comercializacion y exportacion de alimentos saludables

RUT:

Tipo de entidad, organizacién, empresa o productor (mediano o pequefio):

Ventas anuales de los dltimos 12 meses (en UF) (si corresponde):
Identificacion cuenta bancaria (banco, tipo de cuenta y numero):

Direccidn (calle, comuna, ciudad, provincia, regién): Domicilio postal:

Teléfono:

Celular:

Correo electrénico:

Usuario INDAP (si/no):

8.2. Representante legal de la entidad postulante

Nombre completo: Gonzalo Andrés Burgos Del Rio

Cargo que desarrolla el representante legal en la entidad: gestion Administrativa

RUT:

Nacionalidad:

Direccién (calle, comuna, ciudad, provincia, region):

Teléfono:

Celular:

Correo electrénico:

Profesién: Contador Auditor, Universidad de Chile.

Género (Masculino o Femenino): Masculino

Etnia (indicar si pertenece a alguna etnia):

Formulario de postulacién
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8.3. Realice una breve resefia de la entidad postulante

Indicar brevemente la actividad de la entidad postulante, su vinculacién con la tematica de la
propuesta y sus fortalezas en cuanto a la capacidad de gestionar y conducir la propuesta.

EPULLEN® es una empresa formada por un matrimonio, que se crea con el objeto de agregar
valor a la miel de abejas de Chile, con un innovador producto: miel en polvo, como endulzante
saludable y natural. Actualmente, los productos EPULLEN® se comercializan en supermercados y
tiendas especializadas en Chile .

En Agosto 2010, se puso en marcha una nueva planta de produccién, en la comuna de La Florida
En Octubre 2010, se lanz6 una nueva linea: 10 productos TERRIUM® (0% azucar, 100% natural,
con Stevia) que incluye galletas, mix para muffin e Inulina.

La aceptacion de los productos ha sido muy favorable y la linea completa de productos ha sido
incluida en: Unimarc y OK Market, Lider (WalMart), Tottus, Cencosud-Jumbo, Sodexo y Central de
Restaurantes. También tiendas especializadas y asociaciones de diabéticos (ADICH) y FDJ),
emporios y tiendas a lo largo de Chile.

Gonzalo Burgos, uno de sus fundadores, es Contador Auditor, Ing. en Informacion y Control de
Gestion, Diplomado en Marketing Integral y Técnico en Comercio Exterior con habilidades
administrativas, mecénicas, planificacion de produccion y sistemas de informacion.

Maria Teresa Comparini, es Ingeniero en Alimentos, especializada en formulacion y desarrollo de
alimentos funcionales y en marketing de productos; Profesora part-time en la U. del Desarrollo y en
la U. de los Andes (ramo “Emprendimiento en Industria de los Alimentos”); Socia y Vicepresidenta
del Directorio del Circulo de Mujeres Empresarias y Directora del Consejo de Gesta Mayor -
Incubadora de la U. Mayor.

Durante la gestién 2010-2011 la empresa tuvo un crecimiento del 213% logrando introducir sus
productos en todas las cadenas de supermercado y retail del pais.

Particip6 en dos Fondef con Pontificia Universidad Catdlica: “Utilizacion de harina de bagazo de
uva del deshecho de industria vitiviniloca” y “Determinacion de acrilamidas en productos
horneados” .

Actualmente se estd participando en la externalizacion de la empresa, via Joint Venture en
Colombia, con apoyo de programa ProChile.

Desde el afio 2012 nos comprometimos con el desarrollo econémico, social y medioambiental de
nuestro pais, siendo certificada como Empresa B.

En 2013, se lanz6 una nueva linea, Biosnack® con el apoyo de FIA.
M Teresa Comparini y Gonzalo Burgos estdn 100% abocados a la compafiia y su crecimiento.

8.4. Cofinanciamiento de FIA u otras agencias

Indique si la entidad postulante ha obtenido cofinanciamiento de FIA u otras agencias del Estado en
temas similares a la propuesta presentada (marque con una X).

Sl X NO

8.5. Si la respuesta anterior fue SI, entregue la siguiente informacién para un
maximo de cinco adjudicaciones (inicie con la mas reciente).

Nombre agencia: FIA
Elaboracion de “BioSnack” de cereales integrales con jugos de frutas y
Nombre proyecto: verduras, que permitan a las personas controlar su peso.

Monto adjudicado (3):

Monto total ($):

Afio adjudicacion: 2012
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Fecha de término: 2014

o 14 productos a la venta en los supermercados y tienda e-commerce
Principales resultados: | www.biosnack.cl

9.IDENTIFICACION DEL(OS) ASOCIADO(S)
Si corresponde, complete los datos solicitados de cada uno de los asociados de la propuesta.

9.1. Asociado 1

Nombre:

Giro/Actividad:

RUT:

Tipo de entidad, organizacion, empresa o productor (mediano o pequefo):

Ventas anuales de los Ultimos 12 meses (en UF) (si corresponde):

Direccion (calle, comuna, ciudad, provincia, region):

Teléfono:

Celular:

Correo electroénico:

9.2. Representante legal del(os) asociado(s)

Nombre completo:

Cargo que desarrolla el representante legal en la entidad:

RUT:

Nacionalidad:

Direccion (calle, comuna, ciudad, provincia, region):

Teléfono:

Celular:

Correo electroénico:

Profesion:

Género (Masculino o Femenino):

Etnia (indicar si pertenece a alguna etnia):

9.3. Realice una breve resefia del(os) asociado(s)
Indicar brevemente la actividad del(os) asociado(s) y su vinculacion con el tema de la propuesta.

Formulario de postulacién
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10.IDENTIFICACION DEL COORDINADOR DE LA PROPUESTA

Complete cada uno de los datos solicitados a continuacion.

Nombre completo: Maria Teresa Compatrini Olavarria

RUT:
Profesion: Ingeniero en Alimentos-Universidad de Chile

Pertenece a la entidad postulante (Marque con una X).
S| X NO

Indique el cargo enla | sqcia fundadora Indique la institucion a
entidad postulante: la que pertenece:

Direccioén (calle, comuna, ciudad, provincia, region):

Teléfono:

Celular:

Correo electrénico:

11.VINCULACION DE LA PROPUESTA CON LA TEMATICA DE LA CONVOCATORIA

Indique brevemente en qué linea(s) tematica(s) especificada(s) en el numeral 2.3 de las Bases de
postulacion, se enmarca su propuesta y justifique por qué.

Nuestra propuesta es obtener un concentrado de proteinas mezclando de leguminosas y cereales
producidos en Chile. Este ingrediente funcional en polvo podra ser agregado a cualquier matriz de
alimentos, su consumo generaria un beneficio nutricional ya que aportara proteinas vegetales de
calidad y cantidad semejante a la que entrega la leche, que por separado los vegetales no logran el
perfil de amino&cidos necesarios para una adecuada y balanceada nutricion de las personas que
no pueden obtenerla de esta fuente (leche de vaca).

En particular se quiere potenciar la cantidad de proteina presente en Lupino dulce que se siembra y
cosecha en forma continua y a bajo costo para alimentacién animal; esto nos desafia a incorporar
este noble producto a alimentacion humana, con la potencialidad que tiene nutricionalmente, cuya
mejora en su calidad sensorial se ha logrado manejar agrondmicamente en Chile mejor que en
otras partes del mundo donde continua siendo un producto con fuerte sabor amargo, lo que limita
Su uso.

Se trabaja con productores de lentejas, arroz, maiz y quinoa locales, logrando una asociatividad
amigable con el medio ambiente, baja huella de carbono.

Este proyecto conecta investigacion de la academia con el mercado, a través de un ingredientes
funcional que sera desarrollado articulando dos equipos de trabajo de 2 universidades.

Formulario de postulacién
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12. RESUMEN EJECUTIVO

Sintetizar con claridad la justificacién de la propuesta, sus objetivos, resultados esperados e
impactos.

El creciente aumento de personas con requerimientos nutricionales especiales sumado a la
tendencia hacia dietas vegetarianas y en particular al veganismo, mas un grupo no despreciable de
familias que estan eliminando de su dieta la leche, hace necesario complementar los alimentos
con proteinas de buena calidad y que cumpla con las restricciones que estos grupos de personas
tienen nutricionalmente, dejando fuera las tradicionales fuentes de proteinas: leche, carne, soya,
huevo. El desafio es complementar sus carencias s6lo con cereales y leguminosas buscando el
balance de los aminoacidos limitantes para llegar a un concentrado de proteinas que tenga un alto
perfil aminoacidico y un sustancial aumento de la cantidad de proteina.

Un vaso de bebida de arroz, soya o almendra entrega 1g proteina versus 6g en caso de leche. Los
gastroenterologos alertan entre los mayores riesgos nutricionales esta el desequilibrio entre
proteinas de alta/baja calidad, con posible repercusion en el crecimiento y los mecanismos
inmunitarios.

En Chile contamos con cultivo con una alta concentracion de proteinas, 48% en grano, bajo costo
($400/Kg) comparado con otras como quinoa ($3000/kg), ya que su desarrollo ha estado orientado
en su totalidad a alimentacion de salmones; se trata del Lupino Dulce.

Con este concentrado podemos mejorar productos propios presentes en mercado y ser un
suplemento para el resto de la industria de alimentos apoyando: alimentacién sana, balanceada, de
buena calidad nutricional y buen sabor.

Esta propuesta es la consecuencia del estudio que estamos realizando, Tesis de Magister Nutricién
2015-2016 junto a profesores de U de Chile , UTEM y PUC investigamos las mezclas presentes en
cereales y legumbres, logrando llegar a tener mas de un 70% del perfil aminoacidico que considera
aminoé&cidos limitantes, que FAO sugiere como necesidades para nifios y adolescentes.

RESULTADOS PREVIOS — MEZCLAS ALIMENTICIAS

. Precio (100 g de
MEZCLA Proporcién por Proteina (g/100¢ Aminodcido Limitante Computo PDCAA® mezcla
Optimizacién de mezcla) Quimico
alimenticia)
AL (1,20:29,10:6%,70) 20,00 Metionina + Cisteina 859% 68,29 % 5 85,46
ALy (50,29:0:45,71) 21,77 Metionina + Cisteina 79.9% 66,17 % 5 58,46
AL (0,84:42,68:56,47) 20,00 Metionina + Cisteina 93,1% 72,29% % 163,62
A:Q:Lu (5,20:63,73:31,07) 20,63 Lisina 939% 74,88 % %182,22
AcLilu (47,39:22,55:30,06) 20,00 Metionina + Cisteina B24% 74,98 % 5 66,73
ML (1,56:41,22:56,82) 20,00 Metionina + Cisteina 93,0% 72,23% % 160,89
M:Q:lu {11,96:58,82:29,22) 20,00 Lisina 91.8% 73,27 % $172,26
M:L:Lu ({38,05:51,259:10,03) 20,00 Metionina + Cisteina 86,9 % 69,34 % 578,23
Q:lilu (48,34:19,55:32,07) 23,25 Metionina + Cisteina BEE % 70,06 % % 161,28
AcMil-lu | (5,87:33,33:48,28:12,51) 20,00 Metionina + Cisteina 86,3 % 69,10 % 5 76,80
AQ:l-lu | (23,60:21,81:39,88:14,70) 20,00 Metionina + Cisteina 879% 69,90 % % 116,25
M:Q:Lilu | {21,48:18,92:54,17:5,43) 20,00 Metionina + Cisteina 89,7 % 70,66 % % 116,17

{A): Arroz; (M): Maiz; (Q): Quinoa; (L): Lenteja; (Lu): Lupino
* Puntuacidn de Aminodcidos de la Proteina corregida segin su Digestibilidad.
Arroz: B8,00 %. FAOD (1585).
Maiz: 85,00 % FAO (1589).
Quinoa: 78,37 % (Elsohaimy, Refaay, and Zaytoun 2015)
Lenteja: 77,05 % [Barbana and Boye 2013)
Lupino {Lupinus albus): 77,05 % (Guemes-Vera et al. 2012)

Dentro de los desafios tecnolégicos esta el estudio de las técnicas para reducir el contenido de
HdeC que estos cereales y leguminosas contienen naturalmente junto con las proteinas (razon 4
HC:1 proteina) para llegar a obtener un concentrado (1:1). Para lograrlo contamos con apoyo y
conocimiento de dos doctores en ciencias para aplicarlas luego en nuestra planta a nivel piloto.

El concentrado obtenido sera un aporte a este creciente numero de personas que hoy no saben
gue se estan alimentando con proteinas de baja calidad (soya, arroz, avena, almendras, etc) y que
los médicos estan alertando genera insuficiencias y enfermedades (Dra Magdalena Araya, INTA,
2015).

Formulario de postulacién
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13.PROBLEMA Y/U OPORTUNIDAD

Identifique y describa claramente el problema y/u oportunidad que dan origen a la propuesta

Cada dia hay mas personas que deben o quieren eliminar la leche de sus dietas, sumado a los
veganos, todos estan recibiendo del mercado nacional e internacional, alimentos bajos en la
calidad de sus proteinas, por lo que su esfuerzo en balancear su nutricién requiere de conocimiento
y tiempo para prepararse sus propios alimentos, lo que muchas veces es dificil de conciliar con la
agitada vida y escasez de tiempo.

Las fuentes de proteina vegetal de mejor calidad como lo son la quinoa, la almendra, el sésamo,
son de un valor elevado, lo que restringe su uso masivo y su disponibilidad.

Por esta razén, es que lograr mezclar diferentes cereales con leguminosas, sus diferentes pero
complementarios perfiles de aminoacidos y sus diferentes costos y sabores, hace posible estudiar
extraer, separar, aislar, concentrar dichas mezclas de proteinas y ofrecerlo al mercado.

Hoy comercializamos 4 “leches” de cereales en polvo, el concentrado permitiria adicionarlo y elevar
de 1 a 6 gramos de proteinas por vaso de “leche”.

Este concentrado podria ofrecerse como suplemento para este grupo de personas y asi nutrirse en
forma balanceada, con la orientacién de profesionales médicos y nutricionistas.

Este ingrediente funcional podria adicionarse a cualquier alimento o bebida que requiera

enriquecimiento en proteinas, poniéndose a disposicion de la industria local.

14. SOLUCION INNOVADORA

14.1. Describala solucién innovadora que se pretende desarrollar en la propuesta para
abordar el problema y/u oportunidad identificado.

La oferta de fuentes de proteina a nivel nacional y mundial, para ser adicionado a otros alimentos carentes de
proteinas, son principalmente la soya y al suero, el primero es un alergeno per se, ademas de su
cuestionamiento desde el mercado y sus consumidores, lo que a nosotros como productores de alimentos nos
lo hacen saber y nos solicitan eliminarla de nuestros ingredientes. Los aislados de proteina de suero son faciles
de obtener pero para algunos de nuestros consumidores no les satisfacen sus necesidades nutricionales.
Desde el punto de vista del perfil aminoacidico de la proteina de soya, a nivel de la poblacién no existe
informacion traspasada de su calidad nutricional sobre su déficit de aminoacidos limitantes, cabe agregar que al
revisar las “bebidas de soja liquidas /Foto Amarilla” encontramos que por porcion de consumo (200ml) entregan
1,2 g de proteina, valor bastante mas bajo que el de la leche/Foto Azul (6g /200ml), como se puede apreciar en
fotos:

Formulario de postulacién
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La solucién innovadora de este proyecto: ofrecer un concentrado de proteinas vegetales en polvo logrado a
partir de mezclas cereales y leguminosas chilenas, de manera de complementar sus perfiles de proteinas y
lograr acercarnos a la calidad de la leche (de vaca), en cantidad y calidad, para lo cual debemos usar
tecnologias de separacion que sea amigable con el medio ambiente, por lo que trabajaremos con extraccion
con membranas y luego secado con spray, asi logramos sea un producto en polvo, con baja carga microbiana,
adecuada vida util para su uso y comercializacion, de facil aplicacién ya que se trata de polvos, econémico
almacenaje, bajos costos de traslado, exportacion, entre otros.

El ingrediente obtenido de esta propuesta responde a lo que nos han transmitido pediatras y gastroenterdlogos
de nifios de familias que optan por no tomar leche, y de un creciente humero de adolescentes que estan
optando por dietas veganas y vegetarianas.

Actualmente estamos participando del estudio y proyecto de tesis de magister de nutricion donde hemos
encontrado las mezclas de harinas, que cumplen con las restricciones de FAO, las que estudiaremos (con
UTEM y PUCV) y determinaremos las mejores técnicas de concentracion y secado.

Aqui un ejemplo de este estudio en curso:

FORMULACION DE MEZCLAS ALIMENTICIAS
(Mélade Computo Quimieo o Score Quimica)

ALIMENTOS LIBRE DE ALERGENOS (EN ESTUDIO)
Nro 1 3 20 5 Nro Careal Nro Leguminosa
MAIZ . aqn &
ALIMENTO ARROZ MARILLO LUPIND QUINOA 1 Arroz o Arveja
Proteina (g/ 100 g - . I .
de aliments) 7.54 942 3817 14,12 3 Maiz 19 Lenteja
5" Quinca i Lupine

Formulario de postulacién
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PROPORCION DE PROTEIMAS EN 100 GRAMOS DE MEZCLA PROTEICA

ALIMENTO MEZCLA 1 MEZCLAZ | MEZCLAS | MEZCLA4 | MEZCLAS | MEZCLAG | MEZCLAT | MEZCLAR | MEZCLAS | MEZCLA 1D
ARROZ 18 20 10 20 45 10 54

MAIZ AMARILLOD 16 10 10 o 10 B0 20

LUPIND 40 50 50 50 45 10 26

Total en la Mezcla 100 100 100 100 100 100 100 [] [] []

Proteina en la Mezsla (o

o an A 14,22 15,35 16,96 16,24 12,00 8,91 10,00

VALORACION DEL CONTENIDO DE AMINOACIDOS EN PROTEINAS DE LAMEZCLA

‘;':‘e'n“;:‘l‘;:“ MEZCLA1 | MEZCLAZ | MEZCLA 3 | MEZCLA4 | MEZCLAS | MEZCLAG | MEZCLAT | MEZCLAB | MEZCLAS | MEZCLA 10
HISTIDINA 786 2.84 286 2.83 279 2.99 280 0,00 0.00 0,00
[SOLEUCINA 4.08 4.20 411 4,20 4,38 .76 4,29 0.00 0.00 0.00
LEUCINA B.A1 7.5 767 7.32 556 11,44 913 0,00 .00 0,00
LISINA 472 4,84 4,98 5,10 449 3,18 412 0,00 0,00 0,00
MET + CIET 3.00 282 281 5.79 2.81 .68 3.6 0,00 0,00 0,00
FENIL + TIRO 780 7 BE 7 53 757 8,50 5,50 5,88 0,00 0,00 0,00
TREOMINA 354 3.58 350 3,51 307 3.76 3.79 6,00 .00 0.00
TRIPTOFANG 0,98 0,98 0,96 1,02 1,08 0.78 1,07 0,00 0,00 0,00
VALINA 468 467 44T 4 58 516 5.08 543 0,00 0,00 0,00
Tolal Amincacdos 38,79 38,73 38,89 38,91 41,69 33,57 42,76 0.00 0.00 0,00
Aminoacida en menar LISINA LISINA LISINA LISINA LISINA LISINA LISINA — — —
cantidad de la mezcla

UNT B2, 8% B4, 8% BT 4% BS, 5% 78,8% 55,8% 72,3% 0.0% 0.0% 0,0%

-
PATROM FAD (2007

HIST 2,00
ISOL 3.20
LEUC 6,60
LISINA 5,70

MET+CIST | 2,80
FEN+TIR 5.20

TREO 3,10
TRIP 0.80
WAL 4,30

33,80

El presente proyecto requiere de mayor conocimiento cientifico, de tecnicas mediambientalmente amigables
para lograr la concentracion de estas mezclas de proteinas, por lo que trabajaremos con dos entidades
universitarias con experiencia, para luego implementar las tecnicas a nivel piloto en nuestra planta.

A nivel mundial se ofrece asilado proteico vegetal (sin alergenos) de arroz, arveja, quinoa, sésamo, entre
varios, pero siempre mono producto, lo que nuestra propuesta ofrece es una combinacion tal que aporta al
menos un 70% del perfil de proteinas que ofrece la leche de vaca, pero vegetal, vale decir su balance segun
requerimientos nutricionales FAO/OMS de seres humanos es mas apropiado y tiene sus origenes en las
mezclas ancestrales de “lentejas/leguminosa con arroz/cereal” 6  “porotos/legumbres con
riendas_fideos/cereal”. Buscamos nuestras mejores y mas economicas fuentes de proteinas vegetales

producidas en Chile: lupino dulce, lentejas, quinoa, maiz y arroz.

14.2. Indique el estado del arte de la solucién innovacion propuesta a nivel nacional e
internacional, indicando las fuentes de informacién que lo respaldan en Anexo 7.
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La oferta de aislado proteico a nivel mundial es principalmente de soya, como commodity sus costos son bajos
y su cosecha extendida, pero queda fuera de ser una oferta para el grupo de personas de esta propuesta.

También esta el aislado de suero de leche, que es usado tecnolégicamente pero tampoco es adecuado en este
tipo de dietas.

Existe desarrollo de aislado proteico de arroz en Francia y de arvejas en Alemania y México pero su perfil
aminoacidos es carente en aminoacidos limitantes ya que se trata de monocultivos concentrados en polvo, sin
embargo, su valor comercial es alto, del orden de 15-20 euros/Kg.

Algunas de las bebidas no lacteas vegetales en el mercado son Silk, Pacific, Edensoy, So Delicious y Ecomil.
Segun datos del mercado de Innova Market Insights, ha habido un interés creciente en el uso de otras
alternativas de origen vegetal, como los cereales, arroz, avena, cebada y frutos secos, como las almendras, las
avellanas y las nueces. Después de la soya, el arroz fue el segundo ingrediente mas popular (17%), seguido de
la avena (11%) y las almendras (10%). Esta tendencia parece que va a continuar con una creciente variedad de
productos que se ponen a disposicién del publico. (Fuente:http://www.prochile.gob.cl/noticias/las-bebidas-sin-
lactosaa-base-de-plantas-un-mercado-en crecimiento/)

Entre las bebidas lacteas alternativas cuyas ventas mas crecieron en 2011 es la leche de almendra, que tiene
una cuota de mercado del 21% en este segmento. Las ventas de leche de almendra crecieron un 79% hasta el
punto de que el 9% de los adultos estadounidenses la consume.
(http://www.prochile.gob.cl/noticias/bebidas-neo-lacteas-crecen-con-fuerza/)

Las formulas elaboradas a base de soya, arroz y almendras le han arrebatado parte del mercado a la leche de
vaca, la cual en los dltimos cinco afios ha visto reducir su consumo de 4 mil 456 millones de litros a tres mil 810
millones.(http://www.elfinanciero.com.mx/economia/almendras-arroz-coco-y-soya-arrinconan-a-la-leche-de-
vaca.html)

Las cifras de consumidores que quieren o deben eliminar de sus dietas la leche y algunos de sus derivados del
orden del 34% a nivel mundial (INFOSAN, 2012).

Por otra parte, en 2013 se realiz6 el primer “censo” a vegetarianos en Chile. La encuesta fue contestada por
13.023 personas, jévenes entre 19 y 30 afios (78%) y en su mayoria mujeres (69,4%). Segun la encuesta, un
19% de los vegetarianos se define como vegano. La mayoria de los vegetarianos (70%) vive en la zona centro
de Chile .El 74,3% asegur6 que la principal razén eran principios morales o animalistas.

En Chile, los supermercados ofrecen “leches” vegetales importadas de Europa y Norteamérica, en su mayoria
en formato tetrapak liquido. En polvo solo marca espafiola, Ecomil, la cual a diferencia de nuestras leches
vegetales, éstas contienen agentes de relleno (maltodextrina) y su costo es un 50% mayor a las que
elaboramos en Epullen.

LECHES o
VEGETALES = polvo SIN dZUCdl

NATURAL

Lj“ LE‘ ”ilxd"O y

= VEYalos

libre de soya
sin proteinas lacteas
Dajo en grasas

R”‘IDE()UTROS www. terriul

(mnqn’

Las “leches” liquidas o en polvo presentes en mercado nacional e internacional tienen valores de proteinas
(g/100gramos 0 g/200 ml) por debajo a lo que sugiere FAO/OMS

Formulario de postulacién
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016 Pé&gina 12


http://www.prochile.gob.cl/noticias/bebidas-neo-lacteas-crecen-con-fuerza/

Fundacion para la

n Innovacion Agraria

DE INNOVACION —
AGRARIA MINISTERIO DE AGRICUIURA

En siguiente figura se aprecia la cantidad de proteina presente en un vaso de leche: cercano a 6g/200ml

130 keal
6,6 g proteina
71449 gras.;
10 g hidratos de carbono
200 ml ™\ 242 mg calcio
leche entera

0,36 mg vitamina Bz

70 meg retinol

Un vaso de alimento bebida de arroz liquido de 240 ml contiene 1 g de proteina, lo mismo ocurre con 1 vaso de
“leche” almendra (ambas figuras a continuacion), esto demuestra que si bien estos granos y frutos secos son
fuente de proteina, al llevarlos a la matriz de “bebida/liquido” se diluye considerablemente el aporte de
proteinas, estando un 83% por debajo del lo que aporta 1 porcién de consumo de leche (de vaca).

Nutrition Facts
Servin && — .
Servings Per Con?amer 2 ) Rice Original 4 Pacific Foods

Amount Per Serving

Calories 130 Calories from Fat 20

% Daily Value* Visitar pagina Ver imagen

Total Fat 2g 3%

Saturated Fat Og 0%

Trans Fat Og Imégenes
Cholesterol Omg 0%
Sodium 60mg 3%
Total Carbohydrate 27g 9%

Dietary Fiber Og 0%

Sugats_T4g

Nutrition Facts

rotein 1g ) *

Vitamin A 10% + Vitamin C 0%
Calcium 30% - Iron 6%
Vitamin D 25%
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Nutrition Facts
Serving Siz& 1 cup (8 fl 0z) 240 mL3 : o
Servings Per Contalner 4 Organic Unsweetened Almond Origin...

Amount Per Serving

Calories 35 Calories from Fat 25
% Daily Value*

Total Fat 2.5g 4%
Saturated Fat Og 0%
Trans Fat Og

Cholesterol Omg 0%

Sodium 190mg 8%

Potassium 40mg 1%

Total Carbohydrate 2g 1%
Dietary Fiber Og 0%
Sugars_0g

Protein 1g

Vitamin A 10% + Vitamin C 0%

Calcium 2% + lron 2%
Vitamin D 25% + Riboflavin 30%

"Percent Dally Values are based on a 2,000 calorie diet.

Visitar pdgina  Ver imagen

La avena (oat) aporta una mejor cantidad de proteinas: 4g/240 ml, sin embargo, es carente en aminoacidos
limitantes.

Nutrition Facts
Serving Size 1 cup (8 fl 0z) 240 mL »
Servings Per Contaiier4

Amount Per Serving
Calories 130 Calories from Fat 20
% Daily Value*
Total Fat 2.5g 4% Visitar pagina Ver imagen
Saturated Fat Og 0%
Trans Fat Og
Cholesterol Omg 0%
Sodium 115mg 5%
Potassium 120mg 3% : [iasiont on ¥ Nutrition Facts
Total Carbohydrate 24g 8%
Dietary Fiber 2g 9%
Soluble Fiber 1g B
Insoluble Fiber 1g
Sugars 19g
Protein 4g
Vitamin A 10% + Vitamin C 0%
Calcium 35% + Iron 10%
Vitamin D 25% -+ Riboflavin 30%

*Percent Daily Values are based on a 2,000 calorie diet.

[Nutrition Facts|

14.3. Indique si existe alguna restriccion legal o condiciones normativas que puedan afectar el
desarrollo y/o implementacién de lainnovacién y una propuesta de como abordarla.

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).

No existen restricciones legales ni condiciones normativas que puedan afectar el desarrollo y/o implementacion
de la innovacion
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15.0BJETIVOS DE LA PROPUESTA
A continuacién indique cual es el objetivo general y los objetivos especificos de la propuesta.

15.1.

Objetivo general®

Obtencion a nivel piloto de un concentrado purificado de proteinas vegetales comercializable
formulado a partir de harina de lupino, quinoa, lentejas, maiz y arroz mediante hidrélisis enzimatica,
ultrafiltracién y secado por aspersion.

15.2. Objetivos especificos?
Ne |Objetivos Especificos (OE)
Purificar mediante hidrélisis enzimatica de almidon y ultrafiltraciéon las proteinas
1 vegetales contenidas en las harinas de lupino, quinoa, maiz, arroz y lenteja.
Determinar el efecto de la temperatura de secado por aspersiéon en instantaneidad,
2 estabilidad y reologia de los concentrados en polvo de proteinas vegetales obtenidos

1 El objetivo general debe dar respuesta a lo que se quiere lograr con la propuesta. Se expresa con un verbo
que da cuenta de lo que se va a realizar.

2 Los objetivos especificos constituyen los distintos aspectos que se deben abordar conjuntamente para
alcanzar el objetivo general de la propuesta. Cada objetivo especifico debe conducir a un resultado. Se
expresan con un verbo que da cuenta de lo que se va a realizar.

Formulario de postulacién
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a partir de cada una de las harinas sometidas a purificacion.

Caracterizacion de cada uno de los concentrados proteicos vegetales y formulacion
de un concentrado proteico con un cémputo quimico superior a un 90%.

Evaluar si el proceso desarrollado es factible de ser protegido intelectualmente.

Produccion piloto en planta del concentrado de proteinas vegetales formulado.

Difundir y promocionar el concentrado de proteinas vegetales de calidad nutricional
balanceada

o |0 | W

16.METODOS

Indique y describa detalladamente coémo lograra el cumplimiento de los objetivos plateados en la
propuesta. Considerar cada uno de los procedimientos que se van a utilizar, como analisis,
ensayos, técnicas, tecnologias, etc.

Método objetivo 1: Purificar mediante hidrdlisis enzimética de almiddn y ultrafiltracién las
proteinas vegetales contenidas en las harinas de lupino, quinoa, maiz, arroz y lenteja.

Hidrélisis enzimatica de almidén: Se utilizaran dos enzimas, una a-amilasa y una glucoamilasa
para la hidrélisis del almidén de las mezclas de harina (200 g de harina + 1800 g de agua). Se
evaluara el efecto de la temperatura (37-50 °C), pH (6.5-7.5), proporciéon E1/S (1:100-1:440) y
proporcién E2/S (1:100-1:440). Se determinaran las variables mas significativas con un disefio de
barrido y los niveles adecuados para la operacion (Ryan 2007). Las variables respuesta seran:
productividad y conversion de la reaccion. La cuantificacion de almidon, azdcares reductores y
proteina se realizard mediante métodos espectrofotométricos (Miller 1959; Chutipongtanate et al.
2012).

Ultrafiltracion: Se usaran membranas cerdmicas de 150, 50, 15, 8 y 1 kDa de cerémica, las
cuales presentan resistencia térmica, quimica y microbioldégica y estabilidad mecénica. Se
generaran curvas de flux versus presiones transmembrana a velocidades tangenciales de 4y 7
m/s (50°C). Se usaran membranas comerciales tubulares (0.0110m?), en un médulo Membralox-
Pall, en modalidad de recirculacién total. Se determinaran los parametros de proceso (flux limite y
critico, presién transmembrana limite y critica), para predecir el comportamiento de la filtracién. Se
seleccionara la membrana con el mejor comportamiento en términos de flux y selectividad para
realizar pruebas long-term determinando asi las condiciones a utilizar a escala piloto. La limpieza
de las membranas se realizara utilizando la metodologia descrita por Astudillo et al., (2010) con el
detergente comercial Ultrasil®11. El ajuste de los datos se realiza utilizando un modelo
exponencial, usando minimos cuadrados, el que permite la determinacion de los parametros
limites y criticos (Astudillo-Castro 2015). De este modo se asegurard una operacion sustentable a
través del tiempo capaz de separar proteinas de azlcares de bajo peso molecular a escala piloto.
(Astudillo et al. 2010) Referencias en Anexo 7

Método objetivo 2: Determinar el efecto de la temperatura de secado por aspersion en
instantaneidad, estabilidad y reologia de los concentrados en polvo de proteinas vegetales
obtenidos a partir de cada una de las harinas sometidas a purificacion.

Deshidratacion del extracto concentrado mediante secado por atomizacion.

Para la deshidratacion de la mezcla de proteinas vegetales, el extracto concentrado sera sometido
a secado por atomizacion (Laboratory Spray Dyer SD-06AG, Labplant, UK). La deshidratacién del
concentrado se realizara a tres temperaturas: 160 °C, 170° C y 180 °C. El caudal de alimentacion
del secador sera de 80 mL/min, velocidad del ventilador de 4.0 m/s y velocidad media del
atomizador. Una vez terminado cada proceso de secado, el producto seco se almacenara en
frascos &mbar (Schott, Alemania) sellados herméticamente, hasta su posterior analisis.
Determinacién de la instantaneidad, estabilidad y parametros reolégicos.

Para determinar la solubilidad se utilizard el método adaptado de Eastman y Moore (1984), el
producto reconstituido se transferira a tubos tipo Falcon de 15 mL y se centrifugara a 3000 rpm por

Formulario de postulacién
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016 Pé&gina 16




9

0S “E oovecion heracka
DE INNOVACION
AGRARIA -

5 min. El precipitado se transferira a una placa Petri y se llevara a una estufa de secado (WTC
Binder, modelo D778532) a 105 °C por 24 h. La solubilidad se calcula como porcentaje en base a
la diferencia de peso.

La estabilidad de los productos reconstituidos (tendencia a sedimentar, separacion de fases) se
evaluara mediante un analizador de estabilidad vertical (Formulaction, Turbiscan Classic modelo
MAZ2000, Francia). La medicién tendra una duracién de 60 minutos con intervalos de tiempo de 15
min. Se evaluaran los cambios producidos contra la muestra a tiempo O como indice de
Estabilidad de Turbiscan.

El comportamiento reoldgico de los productos reconstituidos sera determinado utilizando un
redmetro de cilindros concéntricos (Anton Paar, RheolabQC, Austria) con control de la tasa de
deformacion. Se aplicara el ensayo de curva de flujo a 25 °C. La tasa de deformacion sera
incrementada linealmente desde 1 hasta 100 s, con un tiempo de espera de 120 segundos para
estabilizar la temperatura de la muestra. Los datos serdn analizados mediante el Software
Rheocompass del equipo.

17.METODOS

Indique y describa detalladamente coémo lograra el cumplimiento de los objetivos plateados en la
propuesta. Considerar cada uno de los procedimientos que se van a utilizar, como analisis,
ensayos, técnicas, tecnologias, etc.

Método objetivo 3: Caracterizacion de cada uno de los concentrados proteicos vegetales
y formulacién de un concentrado proteico con un cOmputo quimico superior a un 90%.

Luego del secado por atomizacidn, los concentrados proteicos deshidratados seran caracterizados
mediante analisis proximal y perfil aminoacidico por HPLC. Luego, para las formulaciones finales
(3) se plantearan proporciones variables de los concentrados deshidratados, teniendo en cuenta el
contenido de aminoacidos aportados por cada uno de ellos. Para lograr la optimizacion se utilizara
Programacion Lineal con el uso de la herramienta “Solver” de Microsoft Excel, las mejores
formulaciones deberan cubrir 0 ser equivalente por lo menos al 90% de la proteina de referencia
de la FAO/OMS (2007). Para esto, se calculara el porcentaje en que se encuentra cada
aminoé&cido esencial de la proteina en estudio en relacion a la concentracion del aminoacido en
una proteina patrén o referencia, de acuerdo a la siguiente férmula:

g aminoacido/ g proteina < 100% 0

g aminoacido/ g proteina referencia
El computo quimico (CQ) es la relacién del aminoacido limitante que se encuentra en menor
proporcién con respecto al mismo aminoacido de la proteina de referencia.
A las formulaciones finales se les realizaran los analisis de instantaneidad, estabilidad y
parametros reoldgicos, segun las metodologias planteadas en el punto anterior.

Referencia
FAO/WHO/UNU. (2007). Protein and Amino Acid Requirements in Human Nutrition, Report of a
Joint FAO/WHO/UNU Expert Consultation, WHO Technical Report Series 935. Geneva: WHO.

Método objetivo 4: Evaluar si el proceso desarrollado es factible de ser protegido
intelectualmente.

Se seguiran los pasos y procesos definidos por INAPI para el patentamiento del proceso
productivo del concentrado de proteinas vegetales en polvo. Previa busqueda en las bases y
asesoria de profesionales especializados.

Las universidades participaran del desarrollo del proceso de produccion a patentar en siendo parte
de los autores de la patente, cediendo a Comercial Epullen Ltda los derechos comerciales que
ésta pudiera generar.

Comercial Epullen Ltda, fruto del presente proyecto, habra desarrollado una Solucién Tecnolégica
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con Aplicacion Industrial al definir la técnica de separar de los hidratos de carbono de las harinas
de cereales y leguminosas seleccionadas como fuente de proteinas para obtener un concentrado
proteico vegetal a partir de estos granos apto para consumo humano, muy versatil pudiendo ser
utilizado como Ingrediente por la Industria Alimenticia en la elaboracién de productos alimenticios
y bebidas.

Método objetivo 5: Produccién piloto del concentrado de proteinas vegetales formulado.

Para llevarlo a cabo se debera realizar el dimensionamiento, adquisicion y puesta en marcha del
equipamiento de ultrafiltracion y de secado por aspersion a escala piloto para obtener el
concentrado de proteinas, todo esto con los resultados de los objetivos especificos 1y 2 .

En cuanto al filtrador se armara adquiriendo las membranas que resulten necesarias segun
metodologia aplicada OE1, con la experiencia de la Dra. Carolina Luisa Astudillo Castro, Profesora
Adjunta, Jefe de Investigacion, Escuela de Alimentos, Pontificia Universidad Catoélica de
Valparaiso y se dimensionara la bomba, piezas y controladores automaticos en funcién del
producto definido a ultrafiltrar. Este equipo se adquirira por separado segun la experiencia de la
doctora.

Se implementaran las técnicas definidas por ambos profesores en nuestra planta, durante la
marcha blanca se contara con su respaldo profesional y técnico hasta lograr producir a escala
piloto este suplemento proteico (ingrediente funcional) y tenerlos disponible para la industria de
alimentos y para agregar a nuestras “leches en polvo” presentes en el mercado.

Método objetivo 6: Difundir y promocionar el concentrado de proteinas vegetales de
calidad nutricional balanceada

Una vez que estén instalados y operando los equipos de produccién a escala piloto del
concentrado de proteinas vegetales (ultrafiltrador y secador) en nuestra planta. Se comenzara a
producir pequefios batch de concentrado en polvo

Previo a difusién se realizaran la caracterizacion e individualizacion del concentrado para ello se
realizardn los andlisis proximales, perdxidos, microbiolégicos y de perfil de proteinas.

Con esta informacién se disefiaran los materiales de promocion y difusién para los profesionales
médicos y nutricionistas: fichas técnicas de cada alimento, carpeta, envase de promocion, para
presentarlo con el respaldo cientifico e imagen acorde a estos productos.

Paralelamente, se producira concentrado y se preparara la presentacién del producto de esta
propuesta para la industria de alimentos y bebidas: con ficha técnica, modo de aplicacion,
informacion cientifica, envase, carpetas, entre otros. Con este material se visitara a los equipos de
innovacion y desarrollo de diferentes industrias alimenticias, comenzando por aquellas que estan
orientadas al tipo de alimentos carentes en proteinas y tengan necesidades de concentrados de
proteinas de origen vegetal.
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18.RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES

Indique los resultados esperados y sus indicadores para cada objetivo especifico.

Ne Ne Resultado Indicador Linea base del indicador Meta del indicador

OE RE Esperado?® (RE) (al inicio de la propuesta) (al final de la propuesta)
1 1 Obtencién de un 1.- Porcentaje de remocion de Se ha logrado hidrolizar Remocion de al menos el 75% de los
proceso de carbohidratos entre el 65-73% del carbohidratos presentes y obtencién
purificacion de 2.- Factor de concentracién almidén presente en la de un concentrado con un factor de
proteinas harina de arroz como concentracién de a lo menos 4 para
prueba de concepto. cada una de las harinas sometidas al

proceso.

2 2 Obtencién de | 1. Porcentaje de solubilidad del | No hay linea base. 1. Porcentaje de solubilidad = 95%.
suplemento proteico | suplemento. 2. indice de estabilidad de Turbiscan <
vegetal en polvo | 2. indice de estabilidad de 1.0.
soluble, que no | Turbiscan.
sedimente.

3 3 Formulaciones de | 1. Computo quimico (CQ) 1. Computo quimico = 90% | 1.Computo quimico = 90%
suplemento proteico CQ:gamii;ii’;gfzd;;ig:‘gf’;endaxloouA 2. Datos bibliograficos 2. Analisis proximal, microbiologico,
vegetal con CQ perfil de proteinas y peroxidos para
superior a 90% 2.Analisis quimicos y cada formulacion.

microbiologicos a formulaciones
4 4 Postulacion al Solicitud de patente en INAPI No hay linea base 80% avance en proceso de
proceso de postulacién
patentamiento del
proceso productivo
del concentrado de
proteinas
5 5.1 1. 1.Seleccion, adquisicion y No hay linea base 1. 100% adquisicién y puesta en
5.2 Dimensionamiento, puesta en marcha de equipos marcha de equipos :
adquisicion y 2. Producto terminado ultrafiltracion con membranas

3 Considerar que el conjunto de resultados esperados debe dar cuenta del logro del objetivo general de la propuesta.
4 Establecer como se medira el resultado esperado.
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y secado por aspersién
2. produccién a escala piloto de
batch de concentrado de
proteinas vegetales

puesta en marcha
del equipamiento de

ultrafiltracion y
secado por
aspersion de
concentrado.

2. produccion a

escala piloto de

concentrado de

proteinas
6 6.1 1.Desarrollo de 1.NUmero de visitas medicas y No hay linea base 100 contactos y entregas de muestras
6.2 sampling y material a industria de alimentos local + catalogo a profesionales de la salud

2. Numeros de publicaciones en 5 visitas tecnicas a profesionales de
industria de alimentos
10 publicaciones en funpage

de promocion para
profesionales del funpage
area de salud y de
industria de
alimentos
2. Difusién y
promocién
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19. CARTA GANTT Indique las actividades que deben realizarse para el desarrollo de los métodos
descritos anteriormente y su secuencia cronolégica.
Afo 2017 Afo 2018 Afo 2019
N°e | Ne Trimestre Trimestre Trimestre
OE |RE Actividades 1° 2° 3° 4° 1° 2° 3° 4° 1° 2° 3° 4°
1 1 Pruebas hidrélisis y
ultrafiltracion de proteinas
en harinas
2 2 Pruebas de secado por
aspersion de
concentrados
3 3 Caracterizacion de los
concentrados
4 |4 Postulacion proceso
patentamiento
5 5.1 [Selecciéon, adquisicién e
equipos escala piloto e
implementacién técnicas
de produccidn
5.2 [Produccion a escala piloto
6 |6.1 |Disefio e impresion
material promocional
6.2 [Difusiéon y promocion
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19.HITOS CRITICOS DE LA PROPUESTA

Hitos criticos®

Resultado Esperado®

Fecha de cumplimiento

(RE) (mes y afio)

Determinacion de las condiciones | 1. Obtencion de un proceso de 12 meses
de proceso para la purificacion | purificacién de proteinas.
por hidrélisis enzimatica 'y
ultrafiltracion.
Formulacién del suplemento en | 2. Obtencién de suplemento proteico 7 meses
base a harinas vegetales con | vegetal en polvo soluble, que no
propiedades nutricionales | sedimente.
optimizadas. 3. Formulaciones de suplemento

proteico vegetal con CQ superior a

90%.
Implementacion del sistema piloto | 4. Dimensionamiento, adquisicion y 9 meses
para la purificaciébn de proteinas | puesta en marcha del equipamiento
vegetales. de ultrafiltracién.
Implementacion del sistema piloto | 5. Dimensionamiento, adquisicion y 9 meses
de secado por aspersion puesta en marca del equipamiento

de secado
Produccién a nivel piloto, en | 6. Batch de concentrado de proteinas 8 meses

planta

5 Un hito representa haber conseguido un logro importante en la propuesta, por lo que deben estar asociados
a los resultados de éste. El hecho de que el hito suceda, permite que otras tareas puedan llevarse a cabo.

6 Un hito puede estar asociado a uno o mas resultados esperados y/o a resultados intermedios.
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20.MODELO DE NEGOCIO
Para las secciones 20.1 a 20.4, considere lo siguiente:

- Sila propuesta tiene una orientacion de mercado, debe completar sélo las preguntas 20.1
a), 20.2 a), 20.3a)y 20.4 a).

20.1. Segun corresponda:
a) Si la propuesta esta orientada de mercado, describa el mercado al cual se
orientard los bienes o servicios generados en la propuesta.

El mercado de este tipo de alimentos es el nicho de alimentos saludables o funcionales, en el cual
ya participamos como pyme de alimentos local desde afio 2010 y al cual pertenecen nuestras dos
lineas de productos (Terrium® y Biosnack®), actualmente comercializamos en la totalidad de los
supermercados nacionales un portafolio que se compone:

TERRIUM®: de 10 tipos de Galletas 0% azucar , 2 tipo de Muffin Mix 0% azucar, 1 Fibra inulina, 4
tipos de “leches vegetales polvo”

no (56)2 2845603

/ Teléfo

pullen.c

epullen@e

0% NATURAL + CON FIBRA PREBIOTICA

10C
AYUDA A MEJORAR EL TRANSITO INTESTINAL « SIN AZUCAR « SIN FRUCTOSA « SIN GRASAS TRANS « SIN ADITIVOS

La Linea BIOSNACK® son galletas de arroz con lentejas, quinoa, maiz. Dulces con stevia y
saladas/sal de mar . Libre de gluten (6 versiones) www.biosnack.cl
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Nuevo : arroz con lentejas y quinoa  soswcx

e

Calma tu
apetito
— 1 PORCION —

5 5kcal

http://terrium.cl/31-pack-familiaoficina

El mercado de alimentos saludables al que va orientado el concentrado de proteinas vegetales
crece a tasas del 12-15% ventas anuales a nivel local y mundial (Euromonitor 2013).

En cuanto al mercado como ingrediente funcional para la indutria de alimentos y bebidas, se tiene
gue el mercado de productos vegetarianos y veganos aun es un mercado subdesarrollado pero con
potencial de crecimiento, dado la baja oferta de productos de este tipo y una demanada importante
segun los datos reportados en 200 personas encuestadas, que estaria un 78% dispuesta a

consumir salchichas vegetarianas .llabaca Garcia, Javiera; Sepulveda Concha, Felipe (2009)
http://www.repositorio.uchile.cl/handle/2250/107960

Si el concentrado se orienta a mejorar el contenido de proteinas de las “leches liquidas” que
actualmente se comercializan, siendo agregado en polvo ,se abre un mercado en crecimiento; la
demanda de las formulas no lacteas de arroz, coco, almendra y soya crecié 22.5 % en los ultimos 5
afos, de acuerdo a datos de la agencia de investigacion de mercados EuroMonitor. En tanto, el
consumo de ‘leches’ alternativas paso6 de 101 millones a 123 millones de litros anuales

Las férmulas elaboradas a base de cereales le han arrebatado parte del mercado a la leche de
vaca, la cual en los Ultimos cinco afios ha visto reducir su consumo de 4456 millones de litros a

3810 millones. http://www.elfinanciero.com.mx/economia/almendras-arroz-coco-y-soya-arrinconan-a-la-leche-de-
vaca.html

20.2. Segun corresponda:
a) Si la propuesta esta orientada de mercado, describa quiénes son los clientes
potenciales y cdmo se relacionaran con ellos.
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Los clientes potenciales finales son quienes buscan alimentos que reemplacen la leche de vaca,
vegetarianos y veganos. De nuestras 4 “leches en polvo” comercializadas, seran nuestros
consumidores actuales quienes veran aumentada de 1 a 6 g proteina/200 ml, incremento de 80%
mas de proteina. Este producto beneficiaria a quienes hoy nos consumen en forma directa, ya que
al tratarse de una bebida tipo “leche” , es de consumo diario y la ingesta sera de mejor cantidad y
calidad para estas personas que no tienen otra fuente de alimentos de donde obtenerla.

La forma de relacionarnos con ellos es directa ya que la consumen mensualmente, podemos
informarles directamente a través del envase, de nuestras redes sociales activas FunPage: terrium
+ biosnack , tienda online (e commerce) y emails a base de datos nutricionistas, médicos como
pediatras, ginecologos, nutriélogos, inmundlogos que visitamos periédicamente.

También la industria de alimentos nacional que se encuentre en este nicho de alimentos especiales
y que esté desarrollando nuevos o mejorando alimentos podria enriquecerlos en proteina de origen
vegetal, este ingrediente funcional en polvo permitiria balancear la dieta en forma mas simple,
acorde con la falta de tiempo y comodidad de quienes preparan sus alimentos en casa.

Los clientes intermedios son los category manager de las cadenas de supermercados y farmacias.

En cuanto a la comercializacién del ingrediente funcional, seran los encargados de desarrollo y
marketing de las compafiias de alimentos que producen alimentos para veganos, vegetarianos que
hoy estan apareciendo actores de mayor tamafio como por ejemplo Alimentos PF, con su linea Mr
Veggie con hamburguesas, salchichas, albéndigas y milanesa.

20.3. Segun corresponda:
a) Si la propuesta esta orientada de mercado, describa cudl es la propuesta de
valor.

La propuesta de valor tienen dos lineas de desarrollo 1) de integracion vertical dentro de nuestra
empresa: adicionando el concentrado de proteinas vegetales en polvo a los 4 Alimentos Vegetales
(Terrium) mejorando la cantidad y calidad de ellas, y 2) ofrecer a la industria de alimentos un
ingrediente funcional con el cual pueden mejorar sus desarrollos dirigidos a este grupo de
personas que ven disminuidas sus fuentes de proteinas, con el concentrado de este proyecto
podrian adicionar con un producto en polvo de facil manejo productivo y de mejorado perfil de
aminoéacidos limitantes que se asemeja al 70% del perfil de la leche (de vaca) gracias a la
combinacion de proteinas provenientes de cereales y leguminosas (lupino dulce, lentejas, maiz,
quinoa y arroz) producidas en Chile.

La obtencion de dicho ingrediente funcional se realizara con sistemas limpios y amigables con el
medioambiente como es la filtracién por membranas para luego secarlas con secado spray sobre
los propios hidratos de carbono presentes en dichos granos, evitando agregar agentes de relleno
de menor calidad nutricional como maltodextrinas que se usan frecuentemente en este tipo de
secado.

Cabe destacar que se trabajara con una fuente natural y chilena, con altos indices de proteinas
vegetales (nos referimos al lupino dulce), sumado a esto y muy importante para un resultado
adecuado es su bajo costo comparado con otras fuentes de proteinas vegetales como la quinoa
(mas de 4 veces mas cara), lo que permite auspiciar llegar al mercado con un producto de alta
calidad nutricional, de origen chileno y adecuado precio.

20.4. Segun corresponda
a) Si la propuesta esta orientada de mercado, describa como se generaran los
ingresos y los costos del negocio.
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La propuesta de este proyecto generara una produccion a escala piloto, si bien el ingrediente
funcional resultante va dirigido al mercado, se produciran las cantidades adecuadas para realizar
las aplicaciones en productos propios para realizar contactos y visitas a profesionales de la salud y
también, para pruebas de los encargados de departamentos de desarrollo e innovacion de la
industria de alimentos local.

Por estar en etapa de desarrollo, ingresos y costos del negocio seran a continuacion de esta
propuesta.

21.PROPIEDAD INTELECTUAL

21.1. Proteccion de los resultados

Indique si el la propuesta aborda la proteccién del bien o servicios generado en la
propuesta. (Margue con una X)

Sl X NO

Si su respuesta anterior fue Si, indique cudl o cudles de los siguientes mecanismos tiene
previsto utilizar para la proteccion.

Al tener definidos ambas tecnologias por los centros de investigacion que realizaran los estudios
(purificacion y ultrafiltracion por membranas PUCV y determinacién secado por aspersion UTEM)
se evaluara el mecanismo adecuado para proteger su proceso de produccion.

Justifique el o los mecanismos de proteccién seleccionados:

El o los mecanismos de proteccién se seleccionaran con el apoyo de abogados
especialistas que orienten la forma mas adecuada de lograrlo.

21.2. Conocimiento, experiencia y “acuerdo marco” para la proteccion y gestion
de resultados.

Indigue si la entidad postulante y/o asociados cuentan con conocimientos y experiencia en
proteccion a través de derechos de propiedad intelectual. (Margue con una X)

Sl NO X

Si su respuesta anterior fue Si, detalle conocimiento y experiencia.

Indigue si la entidad postulante y sus asociados han definido un “acuerdo marco
preliminar’ sobre la titularidad de los resultados protegibles por derechos de propiedad
intelectual y la explotacién comercial de estos. (Marque con una X)

Sl NO X
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Si su respuesta anterior fue Si, detalle sobre titularidad de los resultados y la explotacion

22.0RGANIZACION Y EQUIPO TECNICO DE LA PROPUESTA

22.1. Organizacién de la propuesta
Describa el rol del ejecutor, asociados (si corresponde) y servicios de terceros (si corresponde) en la

Asociado (n)

propuesta.
Rol en la propuesta

Coordinar la adecuada ejecucién de la propuesta con ambos equipos
de investigacion, para luego incorporar dichas tecnologias

Ejecutor intraempresa, obtener la produccién del concentrado a nivel piloto
para aplicarlo en productos propios y presentarlo al resto de la
industria de alimentos como ingrediente funcional

Asociado 1 No existe
No existe

Servicios de terceros

Arriendo de laboratorios (2) donde se desarrollaran las tecnicas y
condiciones de proceso productivos de ultrafiltraciéon y secado.
Realizacion de analisis quimicos y de laboratorios necesarios para
carectarizar el concentrado. Solicitud patente del proceso productivo.
Disefio e impresion del material promocional que avale informacién
cientifica del producto obtenido, comunicandolo a consumidores
intermedios y finales.

22.2. Equipo técnico
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Identificar y describir las funciones de los integrantes del equipo técnico de la propuesta.

Ademas, se debe adjuntar:

- Carta de compromiso del coordinador y cada integrante del equipo técnico (Anexo 3)
- Curriculum vitae (CV) de los integrantes del equipo técnico (Anexo 4)
- Ficha identificacién coordinador y equipo técnico (Anexo 5)

La columna 1 (N° de cargo), debe completarse de acuerdo al siguiente cuadro:

1 | Coordinador principal 4 | Profesional de apoyo técnico
2 | Coordinador alterno 5 | Profesional de apoyo administrativo
3 | Equipo Técnico 6 | Mano de obra
Ne Formacion/ Describir claramente la Horas de
Nombre persona - - o
Cargo Profesion funcion dedicacion totales
: . Desarrollo,
Maria Teresa Ingeniero en innovacion
1 Comparini Alimentos, Univ o 1440 horas
Olavarria de Chile aqu|S|_C|ones y
marketing
Contador Auditor
€ Ing, en Produccion,
Gonzalo Informacion y . .
2 . administracion, , | 720 horas
Burgos Del Rio | Control de L X
., : mecanicay finanzas
Gestion, Univ de
Chile
Direccién pruebas de
Dra  Carolina | Ingeniero  Civil uItrafllt.raC|on y
. : P obtencion de
3 Astudillo Bioquimico, concentrado de 384 horas
Castro PUCV :
proteinas, con su
equipo
Direccién pruebas de
, secado aspersion y
Ingeniero de .
Dr. Rommy ; obtencion de
3 - Alimentos , 384 horas
Zufiiga Pardo concentrado de
USACH :
proteinas en polvo,
con su equipo
4 Claudia Nufez | Ingeniero en Eg;:];tlgrr;oestudlo 32 1440
Herrman Alimentos PUCV
membranas
Andres Ingeniero Civil ggg;dcli%?‘uon ez
4 Cordova Bioquimico, Ia{boratorio de 288
Suarez PUCV
membranas
Analista Quimico . .
L Operacion equipo
Marcelo Lazo | con mencién en
4 , secado durante | 192
Gonzalez Farmacos y .
) periodo pruebas
Alimentos
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22.3. Colaboradores

Si la entidad postulante tiene previsto la participacion de colaboradores, en una o varias actividades
técnicas de la propuesta, identifique: ¢ cual sera la persona o entidad que colaborara en la propuesta?,
¢cual sera el objetivo de su participacion?, ¢como ésta se materializara? y ¢en qué términos regira su
vinculacién con la entidad postulante?

Adicionalmente, se debe adjuntar:

- Carta de compromisos involucrados en la propuesta para establecer convenios generales de
colaboracién, Anexo 6.

Comercial Epullen Ltda participa constantemente de tesis de grado y de magister, prestando sus
instalaciones y tiempo de dedicacién a direccion de dichos estudios, asi como tambien apoyo a
academicos e investigadores en postulaciones a Fondef.

Actualmente estamos colaborando la Tesis de Magister de Alimentos de Universidad de Chile de
alumno Robinson Aylas Huaman, con el proyecto “FORMULACION DE UN SUPLEMENTO
ALIMENTICIO, LIBRE DE GLUTEN, PARA VEGANOS MAYORES A 11 ANOS “ con la participacion
de los siguientes Directores de Tesis: PROF. ANDREA BUNGER (DIRECTOR), PROF. FRANCO
PEDRESCHI (CO DIRECTOR), PROF. ROMMY ZUNIGA (CO DIRECTOR) Y MARIA TERESA
COMPARINI (CO DIRECTOR).

Del desarrollo de esta tesis se genera la inquietud de poder aislar las proteinas resultantes de las
formulas de harinas de lupino, lentejas, quinoa, arroz y maiz, pero requeriamos de capacidades y
conocimientos de que no contdbamos, por esa razén visitamos en su laboratorio de PUCV a Dra.
Carolina Astudillo, quien se ha especializado en ultrafiltracion con membranas. Ella y su equipo estara
a cargo de purificar las harinas para luego determinar la forma de concentrarlas dejando hidratos de
carbono. Luego ese sustrato lo recibird Dr. Rommy Zufiiga en su laboratorio de UTEM para determinar
condiciones de secado por aspersion en instantaneidad junto a au equipo de tecnicos de laboratorio.

Ambos profesores trabajaran en sintonia con el coordinador del proyecto y durante todo el periodo que
este dura, ya que tienen el compromiso de traspasar su conocimiento a la beneficiaria hasta su nivel
de produccion a escala piloto.

23.POTENCIAL IMPACTO ’
A continuacioén identifique claramente los potenciales impactos que estén directamente relacionados
con la realizacién de la propuesta y el alcance de sus resultados esperados.

7 El impacto debe dar cuanto del logro del objetivo de los proyectos de innovacion, este es: “Contribuir al
desarrollo sustentable (econdmico, social y ambiental) de la pequefia y mediana agricultura y de la pequefia y
mediana empresa, a través de la innovacion. De acuerdo a lo anterior, se debe describir los potenciales
impactos productivos, econémicos, sociales y medio ambientales que se generan con el desarrollo de la
propuesta.

Formulario de postulacién

Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016 Pé&gina 29



- @

(e,
~ 5 =
NOS % fecinperals

DE INNOVACION sk el

AGRARIA MINISTERIO DE AGRICUIUR

23.1. Describalos potenciales impactos y/o beneficios productivos, econémicos y
comerciales que se generarian con larealizacién de la propuesta

Beneficio productivo: Desarrollar y producir a escala piloto, un concentrado de proteinas vegetales con
mejorada calidad en nuestra planta con la posibilidad de tener protegido este proceso de productivo
(patente).

Beneficio econémico:. Elaborar el concentrado permite una integracion vertical de un insumo relevante
en la diferenciacién de los productos. Tiene doble beneficio, desarrollar dentro de nuestras lineas
productos diferenciadores dentro del mercado, mejora de los que hoy se comercializan y ademas
comercializar dicho producto como ingrediente/insumo para otras empresas que actlan en mismo
mercado. De lograrse proteger el proceso productivo de este producto y el mercado lo recepciona
adecuadamente, permitiria comercializar un ingrediente producido con cultivos nacionales, valor
agregado en Chile.

Impacto comercial: aumento de las ventas, posicionamiento como lider del nicho de estos alimentos y
diferenciacion de la competencia por la adicién de ingrediente funcional.

23.2. Describalos potenciales impactos y/o beneficios sociales que se generarian con
la realizacién de la propuesta

- Beneficio en salud de personas que eliminaron de su dieta la leche (de vaca) por necesidades
especiales u otras razones personales (veganos) y que hoy se estan alimentando ellas y sus
familias con bebidas no lacteas de cereales y frutos secos comercializadas (liquidas o en polvo) o
producidas en sus hogares, con un déficit de cantidad y calidad de proteinas. Sumado a los estilos
de vida y falta de tiempo de las grandes ciudades, el producto resultante de este proyecto
permitiria balancear con un ingrediente en polvo los alimentos que este grupo de personas
consume diariamente y asi contribuir a una adecuada nutricion.

- Altrabajar directamente con agricultores chilenos que siembran y cosechan cada uno de los
cultivos con que trabajaremos genera asociatividades positivas.

- Lavinculacion y trabajo en conjunto con académicos de varias universidades, permite una
colaboracién de investigacion que enriquece el entorno y permite conectar el conocimiento
cientifico con el mercado.

23.3. Describalos potenciales impactos y/o beneficios medio ambientales que se
generarian con larealizaciéon de la propuesta

Al comenzar a investigar las formas de obtener el concentrado de proteinas siempre el objetivo, como
empresa B, es optar por el proceso mas limpio y amigable con el medioambiente, por lo que decidimos
la ultrafiltracién por membranas y secado por spray sin adicion de agentes de relleno.

El proceso productivo protege el trabajar con los granos provenientes directamente del campo, sélo con
la limpieza que los procesos de inocuidad requieren, con esto cuidamos bajar la huella del agua del
producto final, no usando insumos procesados sino directo de los agricultores locales.

En cuanto a la huella de carbono, como empresa B, nos solicita proveedores que se encuentren a
menos de 300 km a la redonda, nos obligamos a proveernos de materias primas mas cercanas, a igual
calidad aunque tengan a veces mayor costo, pero su traslado hasta nuestra planta contamina menos
gue otra de otras latitudes.

23.4. Sicorresponde, describa otros potenciales impactos y/o beneficios que se
generarian con larealizacion de la propuesta
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Aprovechar el desarrollo agronomico y disponibilidad de materia prima de bajo costo ($400/Kg) con alto
contenido de proteinas, como es el Lupino dulce, que hoy se utiliza casi en su totalidad en nutricién
animal (p ej industria salmonera del zona austral).

Siendo un cultivo de alto valor nutricional (48% de proteina en grano) también para las personas, nos
desafia poder incorporarlo en alimentos y aprovechar sus contenidos en nutientes y bajo precio para
lograr el objetivo de esta propuesta al combinarlo con otros granos de cereales y leguminosas
nacionales: un concentrado de proteinas vegetales con mejorado balance de aminoacidos para
personas con dietas especiales, nicho que crece a nivel nacional y mundial.
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24.INDICADORES DE IMPACTO

De acuerdo a lo sefialado en la seccién anterior, indique los impactos asociados a la innovacion que
aborda su propuesta.

¢Se esperaun

> Impacto
cambio en el . Resultados P
. L Linea base esperado dos
Tipo de . indicador esperado al o .
. Indicador del L afios después
impacto como - o | término de la P
indicador 10 | del término de
resultado de la propuesta ol
2 la propuesta
propuesta?
Ingreso bruto promedio de ventas
del producto/servicio a los cuales la No aplica
innovacién se aplica (pesos $)
Costo total de produccion promedio
asociado a los .product.qs/servmlos. a No aplica
los cuales la innovacion se aplica
Productivos, | (pesos $)
economicos y | Precio de venta promedio asociado a
comerciales | l0s productos/servicios a los cuales No aplica
la innovacién se aplica (pesos $)
Produccién promedio del
.product.o’/serwmo. a los cuales la No aplica
innovacion se aplica
Ejemplo: Kg/ha.
Otros No aplica
NUimero promedio de trabajadores o 0 2 6
en la organizacién
Salario promedio del trabajo en la . 0
organizacién (pesos $)
. Nivel de educacion  superior
Sociales :
promedio de los empleados en la
organizacion
. P no
Ej: Numero de empleados con
ensefianza superior /ndmero total de
empleados
Otros no

8 Indique, si, no o no aplica.

9 Indigue los datos referentes a los Ultimos dos afios (anterior al inicio de la propuesta).

10 Indique el cambio esperado de los indicadores al término de la propuesta.

11 Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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Tipo de
impacto

Indicador

¢Se esperaun
cambio en el
indicador
como
resultado de la
propuesta?

Linea base
del
indicador

Resultados
esperado al
término de la
propuesta

Impacto
esperado dos
afios después
del término de

la propuesta

Medio
ambientales

Volumen promedio de agua utilizado
en la organizacion (metro
cubico/afio)

Si

600

650

750

Nivel promedio de consumo de
energia renovable no convencional
en el consumo eléctrico y/o térmico
en el sistema productivo de la
organizacion

Ej: uso de energia renovable no
convencional/uso energia total

no

Medio
ambientales

Nivel promedio de empleo del control
integrado u otros métodos
alternativos de control de plagas en
la organizacion

Ej: empleo de control integral de
plagas/empleo de agroquimicos

No aplica

Otros

no

Generacion
de Innovacion

Numero de derechos de propiedad
intelectual considerando todos los
participantes del equipo del proyecto

Si

Numero de acuerdos de
transferencia de resultados
considerando todos los participantes
del equipo del proyecto

no

Otros

no

Cultura de
innovacion

Gasto en actividades de
investigacion y desarrollo en la
propia organizacion (pesos $)

Si

Gasto en contratacion de servicios
de investigacion y desarrollo fuera
de la organizacién (pesos $)

si

Gasto en contratacién de servicios
(pesos $)

Si

Gasto en adquisicion de
conocimientos externos para la
innovacioén (pesos $)

no

Gasto en adquisicion de maquinaria,
equipos y software (pesos $)

Si

Formulario de postulacién
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016

Pagina 33
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9

0S &
DE INNOVACION
AGRARIA

Fundacion para la
Innovacidn Agraria
—

¢Se espera un
. Impacto
cambio en el . Resultados
. . Linea base esperado dos
Tipo de . indicador esperado al o .
. Indicador del L afios después
impacto como N término de la L
indicador del término de
resultado de la propuesta
la propuesta
propuesta?
Gasto en capacitacion para la No
innovacién (pesos $)
Gasto en introduccién de
innovaciones tecnoldgicas al Si 0
mercado (pesos $)
Cultura de o
innovacién Gasto en el disefio para la 5 0
innovacion (pesos $)
Gasto en otras actividades de
produccién y distribucién para la no
innovacion (pesos $)
Otros no
Numero promedio de publicaciones
cientificas de todos los participantes Si 0 2 4
Generacion del equipo del proyecto
de Numero promedio de produccién de
T congqlmlento de todqs los no
participantes del equipo del proyecto
Otros no
Formulario de postulacién
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016 Pagina 34
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0S & Fundacion para la

X Innovacion Agraria
DE INNOVACION
AGRARIA

25.PRODUCTO GENERAL DE LA PROPUESTA
Indique hasta 3 productos que se espera como consecuencia de la ejecucion de la propuesta.

Se considera como productos, aquellos resultados tangibles o intangibles generados a partir de desarrollo la propuesta, tales como:
nuevas variedades, nuevas técnicas de manejo o produccién, nuevos equipamientos, nuevos modelos de gestion o comercializacion,
nuevas estrategias de marketing, entre otros.

Grado de novedad de los resultados
esperados

Tipo de innovacién esperada
Considere el grado de novedad de él o los productos
de acuerdo a las siguientes opciones:

e El producto es nuevo en las organizaciones
involucradas en el proyecto, pero existente en la region

® El producto es nuevo en la region, pero existente en el
pais

e El producto es nuevo en el pais, pero existente en el
mundo.

®El producto es nuevo en el mundo.

Identificacion y G o e e T el .
R onsidere los siguientes tipos de innovacion:
N° descripcion de los o 9 P
 Innovacién de producto

productos esperados |, |nnovacién de proceso
e Innovacion en método de comercializacion y marketing.
e Innovacion en gestidon organizacional y/o asociatividad.

Concentrado de
proteinas vegetales a
partir de cereales y
leguminosas chilenas
de calidad nutricional
mejorada para
consumidores con

1 | requerimientos
nutricionales
especiales:
suplemento proteico
para adicionar a
alimentos.

- Innovacién de producto

- - el producto es nuevo en el mundo.
- Innovacién en proceso

Formulario de postulacién
Proyectos de innovacién alimentos saludables 2016 Pagina 35




Santiago, 20 Junio 2016

Yo, Maria Teresa Comparini Olavarria, vengo a manifestar mi
compromiso de participar acltivamente ccmo Coordinador General en la propuesta
denominada “Obtencion de un concentrado de proteinas vegetales a partir de
cereales y leguminosas chilenas de calidad nutricional mejorada para consumidores
con requerimientos nutricionales especilales: suplemento proteico para adicionar a
alimentos.”, presentado a la Convocatorla Proyectos de Innovacion Alimentos
Saludables 2016", de la Fundacién para la Innovacién Agraria. Para el cumplimiento de
mis funciones me comprometo a participar trabajando 60 horas por mes durante un total
de 24 meses, servicio que tendra un costo fotal de valor que se desglosa en

como aporte FlA, como apartes pecuniarios de la Contraparte y  como
aportes no pecuniarios.

Nombre: Maria Teresa Comparini Olavarria
Cargo : Coordinador General
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Santiago, 20 Junio 2018

Yo, Gonzalo Andrés Burgos del Rio, vengo a manifestar mi
compromiso de participar activamente como Coordinador Alterno en la propuesta
denominada “Obtencién de un concentrado de proteinas vegetales a partir de
cereales y leguminosas chilenas de calidad nutricional mejorada para consumidores
con requerimientos nutricionales especiales: suplemento proteico para adicionar a
alimentos.", presentado a la Convocatoria Proyectos de Innovacién Alimentos
Saludables 2016", de la Fundacion para la Innovacién Agraria. Para el cumplimiento de
mis funciones me comprometo a participar trabajando 30 horas por mes durante un total
de 24 meses, servicio que tendra un costo lotal de valor que se desglosa en

como aporte FIA, como aportes pecuniarios de la Contraparte y como
aportes no pecuniarios.

Nombre: Gonzalo Andrés Burgos Del Rio
Cargo: Coordinador Alterno
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Santiago, 20 Junio 2016

Yo, Rommy Zifiiga Pardo, vengoe 2 manifestar mi compromiso de
participar activamente como Equipo Técnico en la propuests denominada “Obtencion de
un concentrado de proteinas vegetales a partir de cereales y leguminosas chilenas
de calidad nutricional mejorada para consumidores con requerimientos nutriclonales
especiales”, presentado & la Convocatoria Proyectos de Innovacién Alimentos
Saludablas 2016", de la Fundaclén para la Innovacién Agraria. Para sl cumplimiento de
mis funclones me comprometo a participar trabajando 16 horas por mes durante un total
de 24 meses, servicio que tendra un costo total de valor que se desglosa en

como aporte FlA, como apores pecuniarios de la Contraparta y  como
aportes no pecuniarios.

Nombre: Rommy Zifiiga Pardo
Cargo: Equipo Técnico
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Santiago, 20 Junio 2016

Yo, Marcalo Alejandro Laze Gonzdlez, vengo a manifastar mi
compromiso de participar achvamente como Profesional de Apoyo Técnico en [a |
propuesta denominada "Obtencién de un concentrado de proteinas vegetales a partir
de cersales y leguminosas chilenas de calidad nutricional mejorada para
consumidores con raquerimientos nutriclonales especiales’, presentado a |a
Convocatoria Proyectos de Innovacion Alimantos Saludables 2018", de la Fundacion
para la Innovacién Agraria, Para el cumplimientc de mis funzionas me compromelo a
parficipar frabajando 16 horas por mes curante un lolel de 12 meses, servicio que tendrd |
un costa total de valor que se desglosa en como aporte FIA, |
como apories pacuniarios da |a Confrapatey QMo Sporles no pecunianns.

Mombre: Marcelo Lazo Gonzalez
Cargo: Parsonal de apoyo téenico
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Valparaiso, 20 Junio 2016

Yo, Carolina Astudillo Castro, vengo a manifestar mi compromiso de
participar aclivamenta como Equipo Técnico en la propuesta denominada "Obtenclén de
un cencentrado de proteinas vegetales a partir de cereales y leauminosas chilenas
de calidad nutricional mejorada para consumidores con requerimientos nutricionales
especiales’, presantado a [a Convocaloria Proyectos de Innovacién Alimentos
Saludables 2016", de la Fundacién para la Innovacién Agraria. Para el cumplimiento de
mis funciones me comprometo a participar trabajando 16 horas por mes durante un total
de 24 meses, servicio que tendrd un costo total de valor que se desglosa en

como aporte FlA, como apotes pecuniarios de la Contraparte v como
apories no PecUNIANos.

Nombre: Carolina Luisa Astudillo Castro
Cargo: Equipo Técnico
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Valparaiso, 20 Junio 2016

Yo, Claudia NOfez Herrmann, vengo a manifestar mi compromise de
participar activaments como Equipo Técnlco en la propuesta denominada "Obtencidn de
un concentrado de proteinas vegetales a partir de cereales y leguminosas chilenas
de calidad nutricional mejorada para consumidores con requerimientos nutricionales
especiales”, presentadc a la Convocatoria Proyectos de Innovacién Alimentos
Saludables 2016", de la Fundacién par: k2 Innovacién Agraria, Para el cumplimiento de
mis funciones me comprometo a participar trabajando 120 horas por mes durante un total
de 12 meses, servicio que tendrd un costo total de valor que se desglosa en

como aporte FIA, como aportes pecuniarios de la Contraparte y como
aportes no pecuniarios.

Nombre: Claudia Nifiez Herrmann
Cargo: Equipo Técnico
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Valparaiso, 20 Junio 2016

Yo, Andres Codrdova Suarez, vengo a manifestar mi compromiso de
pardicipar aclivamente come Equipo Técnico en la propuesta denominada “Obtencién de
un concentrado de proteinas vegetales a partir de cereales y leguminosas chilenas
de calidad nutriclonal mejorada para consumidores con requerimientos nutriclonales
especiales’, presenlado a la Convocatoria Proyectos de Innovacion Alimentos
Saludables 2016", de la Fundacitn para la Innovacién Agraria. Para el cumpimento de
mis funciones me comprometo a participar irabajando 24 horas por mes durante un lotal
de 12 meses, servico que tendra un costo total de valor gue se desglosa én
como aporte FIA,  como aportes pegunianos/de la Contraparte y  como

aporles no pecuniarios,

Mombre: Andres Cérdova Suarez
Cargo: Equipo Técnico
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MARIA TERESA COMPARINI OLAVARRIA

II FORMACION ACADEMICA

Ensenanza Superior Ingenieria en Alimentos
Universidad de Chile
23/Enero/1992

Ensefianza Basica y media Colegio Mariano
(1970- 1984)

Idioma Aleman
Sprachdyplom

III TRAYECTORIA PROFESIONAL

Octubre 2010 — Agosto 2015

Nuevo reemprendimiento de TERRIUM® de productos 0%azlcar, 100% natural sin
quimicos, con Stevia. www.terrium.cl

Y linea Biosnack®, www.biosnack.cl

Galletitas de Sésamo /Quinoa+canela/ Naranja+jengibre/ Cacao+Vainilla/Yogurt/
Chia+Omega3/ Navidad.

Premezcla de Muffin de Zanahoria+Zapallo / Avena+Canela

Y Fibra-Inulina para mejorar el transito intestinal

Directora de BOW (Board of Woman de Univ Adolfo Ibafiez)

Directora GestaMayor de Incubadora de Universidad Mayor

Profesora part time :Clase en Escuela de Nutricion y Dietética Semestre primavera
Univ del Desarrollo de Emprendimiento en Industria de Alimentos

Profesora part time: Clase Emprendimiento en Industria de Alimentos, Semestre Otofio
en Administracion de Servicios, Universidad de los Andes.

Comercial EPULLEN Ltda.

www.epullen.cl

Empresa fundada con el objetivo de agregarle valor a miel de abejas chilena, siendo su
icono la miel de abejas en polvo (Honey Sugar) y varias otras aplicaciones gourmet
como Jaleas de Vino, PreMix Muffin, Honey Cacao, entre otros, donde se busca que
todos los ingredientes sean naturales y saludables.

EPULLEN®, marca registrada.

Presente en mercado nacional y exportaciones a Estados Unidos
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Marzo 2000 — Marzo 2010
Empresa NUTRA FOOD Ltda..
Socia fundadora

NUTRA FOOD se gesta con el objetivo personal y profesional de formular y producir
alimentos (horneados dulces) para personas con requerimientos nutricionales
especiales, como son los diabéticos, dislipidémicos, celiacos, entre otros, y grupos de la
poblacion como nifios y adolescentes, adulto mayor, mujeres menopausicas,
deportitas, entre otros.

Como concepto de negocio se definid como un nicho y la empresa se ha adaptado a
las necesidades chilenas, con sus gustos y costumbres: se comenzd con una linea de
galletones y Pan de Pascua “sin colesterol”(2000-2001) para luego incluir los “sin
azUcar y sin colesterol”(2002) y en estos momentos estar desarrollando los “Biofibras”.
Los productos NUTRA FOOD se clasifican como “alimentos funcionales”, aquellos que
evitan o previenen enfermedades asociadas a la dieta (a lo que uno come) y siendo
consecuentes con una alimentacién saludable no utiliza aditivos quimicos como
preservantes, colorantes ni saborizantes artificiales.

Los productos SUGARFREE de NUTRA FOOD han sido testeados clinicamente en
diabéticos insulino-dependientes y estan aprobados por la Asociacion de Diabéticos de
Chile (AdiCh) y la Fundacién de Diabetes Juvenil (FDJ).

Esta formada por dos socias fundadoras, ambas Ingenieros en Alimentos, una
vendedora que realiza autoventa y despachos y 6 operarios.

En www.nutrafood.cl esta la linea de productos.

Se trabaja en apertura de mercados de Argentina, Colombia y México.

2010- Directora Incubadora de Universidad Mayor en formacion

2010 — Diseio curso de Industria de Alimentos en Universidad del Desarrollo, carrera
Nutricién y Dietética, comenzara Julio 2010.

2009 - Adjudicacion de Innovacion en Marketing Agroalimentario (IMA) del FIA para
“Galletitas del campo gourmet de Chile”: galletitas de merquén, quinoa, rosa
mosqueta, maqui y oliva.

2009 - Adjudicacion de linea 2 Capital Semilla, Innova-CORFO de la Miel de abejas en
polvo: endulzante natural y saludable.

2008 —Asesora del Consejo del Fondo Promocion de Exportaciones Silvoagropecuarias,
dependiente de Ministerio de Agricultura, Direcon y ProChile.

2008 — Premiacién en Aniversario Anual de CORFO como Mujer Empresaria 2008, en
Abril

2008 - Participacion en Foro Internacional de la Mujer en Arequipa, Pera.

2008 — Asesor del Consejo del Fondo Promocidn de Exportaciones Silvoagropecuarias
2007- Julio - Se participo, dentro del pabelldon de ProChile en Fancy Food Showroom,
Feria especializada en productos Gourmet en Nueva York, del 8 al 10 de Julio 2007.
2007 — Noviembre: Obtencién de Certificacion Internacional de la empresa HACCP,
seguln Codex Alimentarius y NCh 2861.

2007 — Mayo: Ejecucidon de proyecto Innova con el desarrollo de 8 premezclas de
queques, bizcochuelos y helados en polvo: sin aztcar, con Omega 3 y con Calcio-
También se particip6 en SIAL Argentina donde se logré concretar la negociacién de
nuestros productos en Jumbo y Disco, Cencosud-Argentina.

2007 — Marzo : Clases de “Emprendimiento en la Industria de Alimentos”, 4to afio en
Escuela de Administracion de Servicios, Universidad de los Andes.



2006 — Julio : Adjudicacidon de Capital Semilla con proyecto “Miel de abejas en polvo:
edulcorante natural y saludable” con la incubadora DICTUC.

2006 — Mayo: Formacion nueva sociedad con marido, Gonzalo Burgos del Rio, Epullen
Ltda., dedicada a Miel de abejas en polvo y rica en antioxidantes.

2006 — Nutra Food participa en proyecto en conjunto con Universidad de los Andes
sobre la importancia de la chia como fuente de Omega 3.

2006 — Marzo: Adjudicacion del proyecto : “Premezclas de queques, bizcochos vy
helados: sin azlcar, con Omega 3 y con Calcio” Linea Empresarizable L3 de INNOVA —
CORFO.

2005 — Formulacién nueva linea de chocolates sin azlcar, prueba en cobertura de
diferentes disacaridos y polioles en el reemplazo de la sacarosa en chocolates

2005 - Diciembre:Premio- 100 Mujeres Lideres 2005.



Gonzalo Andrés Burgos Del Rio

OBJETIVO

Aplicar mis conocimientos de gestion en mejorar la rentabilidad, posicionamiento y permanencia de la
compaiiia en el mercado. Colaborando en el desarrollo de equipos de trabajo y con mejoras sostenidas en
la gestion global. Aportando con esfuerzo, ideas y experiencia, al logro del negocio.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

COMERCIAL EPULLEN LTDA. 2006 — Hasta la fecha.

Creacion de empresa propia, en el ambito de productos del area de alimentos innovadores con alto valor
agregado. Atendiendo a necesidades de alimentacion saludable y Gourmet.
e Obtencidon de recursos para el desarrollo de la empresa, como Capital semilla L1 y L2 y
concurso de Innovacion en Marketing Agroalimentario.
» Desarrollo de linea de productos acordes a los objetivos de la empresa.
* Aumento de participacién de mercado local.
« Internacionalizacion de la empresa.

PLASTICOS BURGOS S.A. 1990 — Enero 2006

Empresa nacional, de tamafio mediano especializada en la fabricacién y comercializacién de envases,
tapas y accesorios plasticos, con trayectoria de mas de 50 anos.

Gerente de Marketing y Desarrollo 2004 — Enero 2006
Responsable del area comercial de la empresa, desempenando tareas tanto en ventas como publicidad,
marketing y difusién de la empresa. Logrando mejorar la meta de venta presupuestada y un aumento en
4 puntos en la rentabilidad de la compafiia.

Los trabajos realizados fueron:

* Plan de marketing para los préximos tres afios, que incluye presupuesto de ventas, mix de
productos, niveles de precios, segmentacion, anadlisis de la industria del envase
(competencia, bienes alternativos, barreras de entrada y salida) asi como también promocion,
difusion y publicidad de la marca, seleccion de mercados a desarrollar, con sus volumenes y
margenes.

* Estudio de mercados.

e Formacion y direccion de la fuerza de venta, creando vendedores especialistas en los
distintos mercados.

Gerente de Produccion 1998 - 2004
Responsable por la direccién y gestién del proceso productivo, la mantenciéon y desarrollo de nuevos
productos. A cargo de 180 trabajadores
El objetivo del area fue reducir las ineficiencias de la planta y mejorar el margen operativo. Enmarcado en
este objetivo, las funciones y logros mas importantes son:
e Introduccién del sistema TPM, para la gestion de produccion.
» Reestructuracién de la dotacién de planta y de las funciones de los técnicos, supervisores y
operadores, generando una mejora del margen operacional en un 2%.
» Externalizacion de los procesos y formacion de equipos de trabajo, lo que ha permitido lograr
mejoras en la productividad y calidad de los productos.
e Analisis técnico y econdmico, para la incorporacién de nuevos equipos, aumentando la
capacidad de planta en un 30%, incorporando tecnologia de Ultima generacion.
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Implementacion de sistemas de recuperacién de materias primas en linea, periféricos de
automatizacién, y mejoras del lay out, logrando aumentos de produccién con una disminucién
del consumo de insumos y costos de operacion de la planta.

Jefe de Planificacion 1994 - 1998

El objetivo como jefe de planificacion, fue coordinar el area de ventas con el area de produccién y las
entregas a los clientes, logrando mejorar el servicio prestado por la empresa y la optimizacién de la
planta. Se realizaron funciones como:

Creacion de un sistema para la asignacion de recursos en forma eficiente, incluyé la
planificacion de produccién y el requerimiento de materiales. Mejora de la gestion de compras
y disminucién del costo financiero.

Desarrollo de sistema de medicion de la gestién de produccion, aumento productividad del
12%, control de los rendimientos de los equipos, detalle de detenciones de maquina, localiza
causas directas de las ineficiencias. Ademas evallia costos de equipos para determinar la
alternativa de produccion mas eficiente.

Encargado de proyectos 1990 - 1994

En los comienzos, aun estudiando en la universidad, desarrollo de distintos sistemas computacionales, con
el objetivo de mejorar y automatizar un sistema de informacién de la empresa.

Las funciones realizadas en esta etapa fueron:

Desarrollo de sistemas de informacién para mejorar la gestién de la empresa.

Participacion en la eleccién técnica y econémica de un sistema de informacion administrativo
general para la compaiiia.

Desarrollo e implementacion de un sistema de control de calidad de la produccion.

Mejora al programa de pedidos, planificacion de la produccién, el nivel de informacién y
servicio hacia nuestros clientes.

FORMACION
Ingeniero en Informacion y Control de Gestion
UNIVERSIDAD DE CHILE 1989 - 1994
Contador Auditor
UNIVERSIDAD DE CHILE 1989 - 1994
Diplomado en Marketing Integral
UNIVERSIDAD ADOLFO IBANEZ 2002 - 2002
Comercio Exterior
IPLACEX (Ex. Escuela de Comercio Exterior) 2007 — 2009

Estudios en Técnico en Comercio Exterior

IDIOMAS

Comprensién escrita y oral de inglés, conversacion en nivel medio.

CURSOS DE ESPECIALIZACION

Curso de analisis financiero en la Gestion de Empresas, dictado por el centro de extensidon de la
Universidad Catdlica de Chile en Mayo de 1995.
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ROMMY NAZARETH ZUNIGA PARDO

CARGO ACTUAL

2012 a la fecha. Profesor Asociado. Departmento de Biotecnologia, Universidad Tecnol6gica

Metropolitana.

EDUCATION
2012 Post doctorado en Procesamiento y Tecnologia de Alimentos
Pontificia Universidad Catolica de Chile
Titulo del proyecto: Physical properties of emulsion-based hydroxypropyl
methylcellulose edible films: effect of their microstructure
Supervisor: Franco Pedreschi
2010 Doctor en Ciencias de la Ingenieria, mencién Ingenieria Quimica vy
Bioprocesos
Pontificia Universidad Catolica de Chile
Titulo de la tesis: Structure formation through aeration in food gels
Supervisor: José Miguel Aguilera
2004 Magister en Tecnologia de Alimentos
Universidad de Santiago de Chile
Titulo de la tesis: Optimization of Apple dehydration by combined processes of
osmodehydration and air drying
Supervisor: Pedro Moyano
2004 Ingeniero de Aliemntos
Universidad de Santiago de Chile
Titulo de la tesis: Optimization of Apple dehydration by combined processes of
osmodehydration and air drying
Supervisor: Pedro Moyano
2001 Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Universidad de Santiago de Chile

PREMIOS Y BECAS

Tesis Doctoral destacada en el libro “18 Tesis Doctorales Destacadas. Periodo 2009-2010” (2011).
Libro Editado por la Red Universitaria Cruz del Sur.


mailto:rommy.zuniga@utem.cl
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Premio mejor Tesis de Doctorado, area Tecnologia y Procesos Productivos (2010). Pontificia
Universidad Cat6lica de Chile (2,000 USD).

Premio Bimbo Panamericano en Nutricion, Ciencia y Tecnologia de Alimentos (2008) (1" Lugar
Categoria Juvenil en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Zona Sudamérica, 2,000 USD) por el
trabajo titulado “Comparative study of physical and sensory properties of pre-treated potato slices
during vacuum and atmospheric frying”

Beca de Estadia por Gestion Propia para realizar una estadia de investigacion de 5 meses en la
Universidad Técnica de Munich, Alemania (2008). Comision Nacional de Investigacion en Ciencia
y Tecnologia (CONICYT), Gobierno de Chile.

Beca de Apoyo para la Realizacion de Tesis Doctoral (2008). Comision Nacional de Investigacion
en Ciencia y Tecnologia (CONICYT), Gobierno de Chile

Beca para la Realizacion de Estudios de Doctorado en Chile (2005). Comision Nacional de
Investigacion en Ciencia y Tecnologia (CONICYT), Gobierno de Chile.

Titulado con Maxima Distincion en la obtencion del grado de Magister en Tecnologia de
Alimentos (2004). Universidad de Santiago de Chile.

PUBLICACIONES

Capitulos en libros

Zuiiga RN, Troncoso E. 2013. Shelf-life calculation and temperature-time indicators: importance
in food safety. In: Chemical food safety and health. Pedreschi F., Ciezarova Z. (Eds). Nova
Science Publishers Inc. Estados Unidos. Pages 131-148 (ISBN 978-162-948-339-9).

Zufiga RN, Troncoso E. 2012. Improving nutrition through the design of food matrices. In:
Scientific, Health and Social Aspects of the Food Industry. Valdéz B. (Ed). InTech - Open Access
Publisher, Croacia. Paginas 295-320 (ISBN 978-953-307-916-5). Available at:
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clasificacion de instalaciones de alimentos por riesgo sanitario.

Pentzke S.A.

Practica N°1. Departamento de produccion.

Ayudante de supervisor.

Tareas realizadas : Control de operacion de maquinas dehuesadoras
en produccion de conservas de duraznos.

Alicopsa S.A.

Manipuladora de alimentos.

Tareas realizadas: Realizacidon de alimentacidn para nifos en etapa
Pre-escolar en escuelas de verano.
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Claudia Camila Nuinez Herrmann

FORMACIONES ADICIONALES

Congresos

Nov. 2013 XV CONNECYTAL. Universidad de Chile
Santiago, Chile « Innovacion y tendencias fortaleciendo un proyecto pais »

Seminarios

Jun. 2014 FONDECYT. Prontificia Universidad Catodlica de Valparaiso
Valparaiso, Chile « Procesos continuos para la clarificacion y estabilizacién de vinos»
Dr. Fernando Lopez, Universitat Rovira i Virgili, Espana.

Abr. 2014 QUIMATIC. Prontificia Universidad Catdlica de Valparaiso

Valparaiso, Chile « Textura en alimentos»
Christina Turnbull, International Sales Manager “Stable Micro System”.

Mar. 2014 MASTER INTERNATIONAL VINTAGE. Pontificia Universidad Catodlica de
Valparaiso, Chile  Valparaiso

« The first steps to becoming a wine sommelier »

Balazs Bagi, Wine and spirits consultant.

Nov. 2012 CONNECYTAL. Universidad de los Lagos
Osorno, Chile « Perfil del Ingeniero de Alimentos en la Industria Agroalimentaria »

Ramos optativos - Inglés cientifico y técnico para la ingenieria de alimentos (Nivel 1y 2)
- Tecnologia vitivinicola
- Aditivos en la industria de alimentos
- Etiquetado nutricional y funcionalidad de alimentos
- Envases para alimentos

Actividades Universitarias

Nov. 2014 Colaboracion en Pasantia
«Técnico en Servicio de Alimentacion Colectiva.»
Liceo Técnico de Valparaiso — Escuela de Alimentos, PUCV.

Mar.- Ago. 2014  Trabajo de Titulo
« Eleccion de membrana y velocidad de proceso para la microfiltracion de leche Low
Heat con retencidn de Listeria Innocua y cuantificacion de proteinas. »
Dr. Carolina Astudillo, Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso, Chile.
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Andrés Ignacio Cérdova Suarez

Perfil Profesional

Ingeniero de Alimentos, titulado en la Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso, con marcada
motivacion por la Investigacion Aplicada para la Industria Quimica y Agroalimentaria, asi también por la
Docencia Académica. Lo anterior se complementa con sélidos conocimientos de ingenieria de procesos,
ciencias de alimentos y bioingenieria, sistemas de gestién y aseguramiento de calidad tales como:
HACCP, TQM, 6-Sigma, con experiencia laboral en la administracion y gestién de éstos Ultimos. Por otra
parte, el haber desarrollado exitosos proyectos de indole universitaria, como participacion en el Centro de
Alumnos y en trabajos voluntarios de verano, me han permitido desarrollar y poner a prueba mi capacidad
de liderazgo, trabajo en equipo y proactividad, como asi también a dar soluciones a través de
herramientas practicas que se ajustan a necesidades reales de contexto nacional.

Educacion
2008 Ingeniero de Alimentos, Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso
2016 Doctor en Ciencias de la Ingenieria, mencién Ingenieria Bioquimica. Pontificia

Universidad Catélica de Valparaiso.

Experiencia docente:

lery 2do Semestre Profesor de cétedra: Asignatura de Control Estadistico de la Calidad, Escuela de Alimentos,
2015 Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso

ler Semestre 2015 Profesor de céatedra: Asignatura de Desarrollo y Formulacién de Alimentos, Escuela de
Alimentos, Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso

ler Semestre 2013 Profesor de cétedra: Asignatura de Control Estadistico de la Calidad, Escuela de Alimentos,
Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso

Profesor de céatedra y laboratorio: Asignatura de Ciencia de Alimentos, Carrera de

Agosto 2010 a Licenciatura en Biotecnologia, mencién agroalimentos, Universidad Mayor.
Diciembre 2011

Experiencia Laboral:

Enero 2016 a la fecha: Investigador postdoctoral, Escuela de Alimentos, Pontificia Universidad Catdélica de
Valparaiso: Programa interno de postdoctorado VIREA-PUCV afio 2016.
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Abril 2010 a la Fecha:

Ayudante de Investigacién, Escuela Ingenieria de Alimentos, Pontificia Universidad
Catdlica de Valparaiso:

Apoyo en la gestion y ejecucion de proyectos de investigacion, asi como en el desarrollo de
publicaciones de caracter cientifico en el area de Quimiometria aplicada en Agroalimentos.

Febrero 2009 a
Diciembre 2009.

Coordinador Asequramiento Calidad, Aconcagua Foods S.A

Descripcion de labor realizada: el trabajo realizado se puede resumir bajo los siguientes
puntos:

- Auditor interno de Sistemas de Gestion de Calidad en plantas de la Compafiia, y de
proveedores externos de insumos, ingredientes y materias primas.

-Gestion para el desarrollo de etiquetado de productos.
-Gestién para la verificacion integral del funcionamiento de los sistemas de aseguramiento de
la inocuidad implementados en las plantas de la compafiia y del cumplimiento de los

estandares de calidad segun segun normativa chilena vigente, FDA, CODEX, EU.

-Asuntos administrativos varios tales como: Coordinacion del Programa de Calibraciones de
Plantas y Laboratorios, manejo de presupuestos.

- Apoyo en investigacion de respuestas por reclamos de Clientes, y en la gestion de
requerimientos analiticos especificos.

Otros conocimientos:

Idioma extranjero

Inglés avanzado: oral, traduccién y escrito.

Herramientas
informaticas

- Manejo avanzado de Word, Excel, Power Point e Internet

- Manejo Avanzado de SPSS (andlisis estadistico para ciencias sociales, estudios de
mercados, encuestas, andlisis de datos, etc) SIMCA-P (andlisis estadistico multivariado) y
STATGRAPHIC (disefio de experimentos, aplicaciones de ingenieria, andlisis y control
estadistico de procesos y calidad, andlisis de datos, modelacién matematica entre otras).

Experiencia Internacional:

Septiembre a Diciembre 2014: Pasantia de investigacion doctoral, Instituto de Tecnologia de
Membranas, Consejo Nacional de Investigaciones ITM-CNR, Universidad de Calabria, Italia.

Proyectos:

Fondecyt 1130059, 2013-2015: Downstream processing of galacto-oligosaccharides produced by
enzymatic synthesis from lactose (tesista doctorado).

Publicaciones:

Luis Puentes, Silvio Lastreto, Maria José Mosqueda, Andrés Cérdova, Jorge Saavedra. (2010). Influence
of osmotic pretreatment on the hot air drying of Granny Smith apple. Dyna (Medellin, Colombia) 77 (164):

274-283.




José Troncoso, Javier Gonzalez, Jorge Pino, Kari Ruohonen , Adel EI-Mowafi , José Gonzalez , Gabriel Yany, Andrés
Cérdova. (2011). Influence of 2-trans, 4-trans decadenial (A3), a polyunsaturated aldehyde, on the reproduction of
Caligus rogercresseyi". Lat. Am. J. Aquat. Res. 39 (3), nov. 2011. http://dx.doi.org/10.4067/S0718-
560X2011000300005.

L. Yafiez, J. Saavedra, C. Martinez, A. Cérdova, M.A. Ganga. (2012). Chemometric Analysis for the Detection of
Biogenic Amines in Chilean Cabernet Sauvignon Wines: A Comparative Study between Organic and Nonorganic
Production. J Food Sci. 77 (8): 143-150.

Carolina Henriquez, Andrés Cdérdova, Mariane Lutz, Jorge Saavedra. (2013). Storage stability test of apple peel
powder using two packaging materials: High-density polyethylene and metalized films of high barrier. Ind. Crops and
Prod. 45: 121 127.

Jorge Saavedra, Andrés Cdérdova, Lena Gélvez, César Quezada, Rosa Navarro. (2013). Principal Component
Analysis as an exploration tool for kinetic modeling of food quality: A case study of a dried apple cluster snack. J Food
Eng. 119: 229-235.

Italo Cuneo, Eduardo Salgado, Ménica Castro, Andrés Cérdova, Jorge Savedra. (2013). Effects of climate and
anthocyanin variables on the zoning of Pinot Noir wine from the Casablanca Valley. J Wine Res. 24 (4). Doi:
10.1080/09571264.2013.837384.

Carolina Henriquez, Andrés Cdrdova, Sergio Almonacid, Jorge Saavedra. (2014). Kinetic modeling of phenolic
compound degradation during drum-drying of apple peel by-products. J Food Eng. 143: 146-153.

Claudio Alister, Manuel Araya, José Morandé, Christian Volosky, Jorge Saavedra, Andrés Cérdova, Marcelo Kogan
(2014). Effects of wine grape cultivar, application conditions and the winemaking process on the dissipation of six
pesticides. Cien. Inv. Agr. 41 (3): 375-386.

Andrés Coérdova, Carolina Astudillo, Lidietta Giorno, Cecilia Guerrero, Carmela Conidi, Andrés lllanes, Alfredo
Cassano. (2016). Nanofiltration potential for the purification of highly concentrated enzymatically produced
oligosaccharides. Food Biop. Proces. 98: 50 -61.

Andrés Coérdova, Carolina Astudillo, Carlos Vera, Cecilia Guerrero, Andrés lllanes (2016). Assessment of the fouling
mechanisms of an ultrafiltration membrane bioreactor during synthesis of galacto-oligosaccharides: effect of the
operational variables. Desalination, 393: 76-89.

Andrés Coérdova, Carolina Astudillo, Carlos Vera, Cecilia Guerrero, Andrés lllanes (2016). Performance of an
ultrafiltration membrane bioreactor (UF-MBR) as a processing strategy for the synthesis of galacto-oligosaccharides at
high substrate concentrations. Journal of Biotechnology, 223: 26-35.

Presentaciones en Congresos:

2010 Agosto “VALIDATION OF HACCP QUALITY ASSURANCE SYSTEM IN A SMOKED SALMON
PROCESS BY MULTIVARIATE ANALYSIS MSPC-PCA”. ANDRES CORDOVA S., JORGE
SAAVEDRA T., GLORIA TORRES. VI Congreso Nacional de Excelencia en Gestién,
Rio de Janeiro.

2011, Mayo “A MALST METHOD COMPARISON OVER UNIVARIATE KINETIC MODELLING FOR
DETERMINATION OF SHELF LIFE IN CEREAL SNACK OF DRIED APPLES.” Jorge
Saavedra, Andrés Cdrdova. International Conference of Engineering in Foods, Atenas.

“OPTIMIZACION DE UN PROCESO DE SECADO CONVECTIVO, COMO ALTERNATIVA
2013, Octubre PARA LA RE-VALORIZACION DE DESCARTES INDUSTRIALES DE PALTA HASS
(PERSEA AMERICANA MILL)". Jorge Saavesdra, Rosa Navarro, Andrés Cérdova. INNOVA
2013: Sexto Simposio Internacional de Innovacion y Desarrollo de Alimentos,
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay, Montevideo
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http://dx.doi.org/10.4067/S0718-560X2011000300005

2013, Octubre

“ESTUDIO DE SUBPRODUCTOS DE PALTA MEDIANTE OPTIMIZACION DE UN
PROCESO DE ESTABILIZACION DE MUESTRAS”. Rosa Navarro, Andrés Cordova, Jorge
Saavedra. XIX Congreso Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos: Innovacién y
seguridad, claves para el desarrollo de alimentos saludables. Sociedad Chilena de
Tecnologia de Alimentos y Universidad de Antofagasta, Antofagasta 2013.

2014, Julio

“ASSESSING THE VOLUMETRIC PRODUCTIVITY OF AN ULTRAFILTRATION
MEMBRANE BIOREACTOR DURING THE  SYNTHESIS OF  GALACTO-
OLIGOSACCHARIDES”. Andrés Coérdova, Carolina Astudillo, Cecilia Guerrero, Andrés
lllanes. European Conference on Biotechnology, Edimburgo, Escocia (Proceeding in
New Biotechnology, S116-117, 2014).

2014, Septiembre

“‘OPTIMIZING THE FLUX OF AN ULTRAFILTRATION MEMBRANE BIOREACTOR FOR
THE SYNTHESIS OF GALACTO-OLIGOSACCHARIDES”. Andrés Cordova, Carolina
Astudillo, Cecilia Guerrero, Andrés lllanes. 7™ Whey Conference, Rotterdam, Holanda.

2014, Noviembre

“EFFECT OF TEMPERATURE AND CROSS-FLOW VELOCITY ON FLUX DURING THE
SYNTHESIS OF GALACTOOLIGOSACCHARIDES IN AN ULTRAFILTRATION MEMBRANE
BIOREACTOR. Andrés Coérdova, Carolina Astudillo, Cecilia Guerrero, Andrés lllanes. 2"
International Conference of Food Technology, Kusadassi, Turquia.

2015, Julio

“‘FLUX DECAY MODELLING IN AN ULTRAFILTRATION MEMBRANE BIOREACTOR,
DURING THE SYNTHESIS OF GALACTO-OLIGOSACCHARIDES.” Andrés Cordova,
Carolina Astudillo, Carlos Vera, Cecilia Guerrero, Andrés lllanes. Conference on Chemical
and Biochemical Engineering, Paris, Francia.

2015, Agosto

“‘“DETERMINATION OF THE CRITICAL AND LIMITING FLUX IN NANOFILTRATION OF
GALACTO-OLIGOSACCHARIDES BY A NOVEL EXPONENTIAL MODEL: EFFECT OF
SOLUTE CONCENTRATION”. Andrés Cordova; Carolina Astudillo; Alfredo Cassano;
Carmela Conidi; Lidietta Giorno; Cecilia Guerrero; Andrés lllanes. Euromembrane
Conference, Ahen, Alemania.

Junio 2016.




ANEXO 5. Ficha identificacion coordinador.

Nombre completo MARIA TERESA COMPARINI OLAVARRIA
RUT
Profesion INGENIERO EN ALIMENTOS

Nombre de la
empresa/organizacion donde COMERCIAL EPULLEN LIMITADA
trabaja

Direccion (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino): | Femenino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,

. Pequefia empresa
mediano, grande): q P

Alimentos de nicho saludables/funcionales (sin azucar, sin

Rubros a los que se dedica: proteina de leche, bajas calorias, fibra)
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Nombre completo

Rommy Nazareth Zufiiga Pardo

RUT

Profesién

Ingeniero de Alimentos

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad Tecnoldgica Metropolitana

Direccidn (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino):

Masculino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,
mediano, grande):

Rubros a los que se dedica:
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Nombre completo Marcelo Alejandro Lazo Gonzalez

RUT

Profesién Ingeniero en Refrigeracion y Climatizacion Industrial

Nombre de la
empresa/organizacion donde Universidad Tecnoldgica Metropolitana
trabaja

Direccidn (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino): | Masculino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,
mediano, grande):

Rubros a los que se dedica:
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ANEXO 5. Ficha identificaciéon coordinador y equipo técnico.
Esta ficha debe ser llenada por el coordinador y por cada uno de los profesionales del equipo

técnico.

Nombre completo

Carolina Luisa Astudillo Castro

RUT

Profesién

Ingeniero Civil Bioquimico

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Pontificia Universidad Catolica de Valparaiso

Direccién (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino):

Femenino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,
mediano, grande):

Rubros a los que se dedica:
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ANEXO 5.

Nombre completo Claudia Camila Nufiez Herrmann
RUT
Profesion Ingeniero de Alimentos

Nombre de la
empresa/organizacion donde Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso
trabaja

Direccion (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino): | Femenino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,
mediano, grande):

Rubros a los que se dedica:
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ANEXO 5.

Nombre completo Andrés Ignacio Cérdova Suarez
RUT
Profesion Ingeniero de Alimentos

Nombre de la
empresa/organizacion donde Pontificia Universidad Catdlica de Valparaiso
trabaja

Direccion (calle, comuna, ciudad,
provincia, region)

Teléfono fijo

Teléfono celular

Email

Género (Masculino o Femenino): | Masculino

Etnia (indicar si pertenece a
alguna etnia):

Si corresponde contestar lo
siguiente:

Tipo de productor (pequefio,
mediano, grande):

Rubros a los que se dedica:
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