FORMULARIO POSTULACION
PROYECTOS DE INNOVACION ALIMENTOS SALUDABLES 2016

cODIGO
uso interno

1. NOMBRE DE LA PROPUESTA

Desarrollo de productos cérnicos listos para consumir reducidos en sodio mediante el uso
combinado de tecnologias innovadoras: reformulacion de ingredientes y altas presiones
hidrostaticas.

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

Sector Pecuario
Subsector Aves, Bovinos, Porcinos
Rubro Aves tradicionales, bovinos de carne, porcinos tradicionales

Especie (si aplica)

3. FECHAS DE INICIO Y TERMINO

Inicio Marzo 2017

Término Noviembre 2018
Duracién (meses) 20 meses

4. LUGAR EN QUE SE LLEVARA A CABO
Region Bio-Bio

Provincia(s) Nuble

Comuna (s) Chillan

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

Universidad del Bio-Bio

RUT

Aporte total en pesos:

Aporte pecuniario

Aporte no pecuniario

7.ASOCIADO(S)

Nombre
Representante Legal

Hugo Mauricio Gonzalez Espinoza

RUT

Aporte total en pesos:

Aporte pecuniario

Aporte no pecuniario

Firma
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8.IDENTIFICACION DE LA ENTIDAD POSTULANTE

Complete cada uno de los datos solicitados a continuacién. 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: Universidad del Bio-Bio

Giro/Actividad: Educacién superior
RUT:

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

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

Identificacion cuenta bancaria (banco, tipo de cuenta y numero):

Direccién (calle, comuna, ciudad, provincia, regién)/Domicilio postal:

Teléfono:

Celular:

Correo electroénico:
Usuario INDAP (si/no):

8.2. Representante legal de la entidad postulante

Nombre completo: Mario Alejandro Ramos Maldonado

Cargo que desarrolla el representante legal en la entidad: Director General de
Investigacion, Desarrollo e Innovacion

RUT:

Nacionalidad:

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

Teléfono:

Celular:

Correo electroénico:

Profesion: Ingeniero Civil Mecénico

Género (Masculino o Femenino): Masculino

Etnia (indicar si pertenece a alguna etnia):
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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.

La Universidad del Bio-Bio es una institucién de educacién superior, pUblica, estatal y autonoma,
de caracter regional, cuyo objetivo es contribuir, mediante el cultivo del saber, de la educacién
superior, de la investigacién, de la asistencia técnica y de la capacitacion, a la formacion de
profesionales y al desarrollo regional y nacional. La UBB cuenta con acreditacién por cinco afios
(2014-2019) en Gestién, Docencia, Investigacion y vinculacién con el Medio. La universidad posee
una Direccion General de Investigacién, Desarrollo e Innovacién, cuya misién es generar, aplicar,
difundir y supervisar las politicas corporativas relativas a la creacion y transferencia de
conocimientos. Cuenta con una politica institucional de desarrollo de la investigacion, cuyo
proposito es fomentar la generacion de conocimiento avanzado y contribuir a la innovacion,
productividad y competitividad de organizaciones.

La participaciéon activa de la UBB en el Sistema Nacional de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
(SNCTI) ha contribuido a la vigencia de 96 proyectos el afio 2015. Destacan fondos como:
Atraccion de Capital Humano, Cooperacion Internacional, FONDECYT, FONDEF, Innova Biobio,
Innova Chile, Programa PIA (Anillo), CORFO y FONDEQUIP. Actualmente se cuenta con 38
Grupos, Programas y Centros de Investigacion.

De acuerdo a la informacién sefalada, la UBB posee experiencia en el desarrollo de investigacion,
capacidades técnicas y de gestion para el adecuado desarrollo del proyecto propuesto.

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 Sl, entregue la siguiente informacién para un
maximo de cinco adjudicaciones (inicie con la mas reciente).

Nombre agencia: FIA
Desarrollo de una nano-emulsion basada en compuestos naturales
Nombre proyecto: extraidos de desechos agroindustriales para prevenir la partidura en

cerezas y mantener su calidad en postcosecha

Monto adjudicado ($):

Monto total (3$):

Afo adjudicacion: 2015

Fecha de término: 2018

Los principales resultados del proyecto son: Nano-emulsion de ceras
cuticulares capaz de reducir en forma efectiva la partidura en cerezas;
Principales resultados: | Estudio del impacto de la aplicacién de las nano-emulsiones sobre los
parametros de calidad en postcosecha de las cerezas, durante
almacenamiento refrigerado

Nombre agencia: FIA

Desarrollo de nuevo método para la obtencion de concentrado
microencapsulado de antocianinas a partir de cultivares de maqui
(Aristotelia chilensis) domesticado para la fabricacion de alimentos
funcionales y productos nutracéuticos

Nombre proyecto:

Monto adjudicado (%$):

Monto total ($):

Afo adjudicacion: 2015

Fecha de término: 2018

Formulario de postulacion
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Principales resultados:

Los principales resultados del proyecto son: Obtencion de
microencapsulado de antocianinas en polvo de maqui; Obtencion
rendimiento producto microencapsulado en base a dos temporadas de
produccion; Obtencién de un estudio de mercado positivo del
micoencapsulado en base a dos temporadas de produccién

Nombre agencia:

FIA

Nombre proyecto:

Obtencion de un alimento funcional a partir de arAndanos parcialmente
deshidratados como una alternativa de generar valor agregado para la
exportacion

Monto adjudicado (%$):

Monto total ($):

Afo adjudicacion:

2015

Fecha de término:

2018

Principales resultados:

Los principales resultados del proyecto: Obtener condiciones de
deshidratacién parcial del arandano; Parametros de calidad del producto
final; Estudio de mercado de aceptacién del nuevo producto

Nombre agencia:

INNOVA-CHILE13IDL2-18566

Nombre proyecto:

Obtencion de un Snack de Manzana con propiedades funcionales,
utilizando tecnologia de impregnacién a vacio

Monto adjudicado ($):

Monto total ($):

Ano adjudicacion:

2013

Fecha de término:

2015

Principales resultados:

A través de la ejecucion del proyecto se pretende obtener diferente tipos
de Snack de manzana impregnados con jugos provenientes de frutas
que contengan una elevada cantidad de compuestos bioactivo, con la
finalidad de obtener un producto alimenticio con alta funcionalidad y
propiedades saludables.

Nombre agencia:

INNOVA-CHILE 11CEII-9568 1+D 12-14

Nombre proyecto:

Desarrollo de Productos de Alto Valor para Exportacion, basados en
paltas y recursos marinos que mediante tecnologias innovadoras den
una ventaja competitiva a Chile

Monto adjudicado ($):

Monto total ($):

Afo adjudicacion:

2012

Fecha de término:

2014

Principales resultados:

La palta y los productos del mar son los alimentos que n los Ultimos
afios han tenido un auge en las exportaciones como materias primas,
pero a través de la ejecucién del proyecto se pretende desarrollan
nuevos productos a partir de esta materias primas utilizando tecnologia
emergente en el procesamiento de Alimentos con la finalidad de darle
un mayor valor agregado y con ventajas comparativas a los que
actualmente existe en el mercado.

9.IDENTIFICACION DEL(OS) ASOCIADO(S)
Si corresponde, complete los datos solicitados de cada uno de los asociados de la propuesta.
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9.1. Asociado 1

Nombre: GMT FOODS S.A.

Giro/Actividad: Elaboracion Alimentos

RUT:

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

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

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

Teléfono:

Celular:

Correo electronico:

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

Nombre completo: Hugo Mauricio Gonzalez Espinoza

Cargo que desarrolla el representante legal en la entidad: Director

RUT:

Nacionalidad:

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

Teléfono:

Celular:

Correo electrénico:

Profesion: Ingeniero Comercial

Género (Masculino o Femenino): masculino

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.

GMT Foods, es una empresa de la Provincia de Nuble que se dedica a la elaboracion productos
carnicos cocidos, cuyo principal mercado son las cadenas de restaurantes de comida rapida (Fast
Food), otorgando ventajas competitivas al optimizar los tiempos y costos de preparacién. En sus
origenes comienza con ventas muy reducidas y logra posicionarse en el mercado en base a la
aceptabilidad de sus productos y por la implementacion de un riguroso programa de gestién de la
inocuidad y calidad. Hoy en dia, GMT Foods cuenta con profesionales de alto nivel con el objeto
de crecer y avanzar en la mejora continua de los procesos de produccion y aseguramiento de la
calidad. Para dar un mayor valor agregado a las piezas y partes menos valoradas de bovinos,
porcinos y aves se han comprometido con la implementacién de tecnologias e innovacién. Asi
mejorando y optimizando los procesos productivos pretenden revalorizar aquellas piezas cérnicas
de segunda categoria, satisfaciendo a sus clientes al entregar productos de calidad, inocuos y
con una mayor vida util. La obtencion de productos de alta calidad han hecho de esta pequefia
empresa, un proveedor seguro y confiable para determinadas cadenas de restaurantes de comida
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rapida. GMT Foods es una empresa en busqueda permanente de productos inocuos y mas
sanos, con el fin de ser un real aporte a la sociedad que exige alimentos mas seguros y
saludables.

10.IDENTIFICACION DEL COORDINADOR DE LA PROPUESTA

Complete cada uno de los datos solicitados a continuacion.

Nombre completo: Juan Esteban Reyes Parra

RUT:
Profesion: Magister en Ciencias con mencion en Microbiologia

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

Indique el cargo enla | Académico J/C 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.

La propuesta se enmarca en la linea temética de "Desarrollo o mejora de alimentos saludables a
partir de la materia prima proveniente del sector agrario nacional" por los siguientes motivos: (i)
reducir el contenido de sodio en carnes listas para consumir utilizadas por las cadenas de
restaurantes de comida rapida contribuira a reducir los problemas de salud que esta causando el
sobre consumo de sodio en la poblacion, favoreciendo a un amplio rango de consumidores, (ii) a
las empresas del rubro de carnes listas para consumir les permitird modificar el perfil nutricional de
estos productos, lo que favorecerd su posicionamiento en el mercado como alimentos mas
saludables, estimulando con ello el consumo y beneficio nutritivo de las proteinas de origen animal,
y (iii) promueve otra alternativa de procesamiento y uso de las carnes de abasto (bovinos, aves y
porcino) de origen nacional.

12.RESUMEN EJECUTIVO

Sintetizar con claridad la justificacion de la propuesta, sus objetivos, resultados esperados e
impactos.
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En la actualidad las enfermedades cardiovasculares son la primera causa de muerte tanto a nivel
mundial como nacional, siendo la hipertension arterial el principal factor de riesgo para su
desarrollo. Estd demostrado que el consumo de sodio/NaCl esta fuertemente asociado con la
hipertension, y por este hecho, distintos paises del mundo, incluyendo Chile estan implementando
programas para disminuir el consumo de sodio en la poblacién. Después del pan, los productos
carnicos procesados y platos preparados son los que aportan la mayor ingesta de sodio a nuestra
dieta. Entre la gran gama de productos céarnicos, las carnes cocidas listas para consumir, cada vez
son mas demandadas por las cadenas de restaurantes de comida rapida, ya que suponen la
reduccidon en costos de tiempo y preparacion. Por lo anterior, estos productos son un claro
candidato para ser intervenidos con la finalidad de contribuir a reducir la ingesta de sodio/sal en la
poblacién y, con ello, mejorar su condicion de salud. Por lo anterior, el objetivo de la propuesta es
desarrollar carnes cocidas lista para consumir con bajo contenido de sodio, utilizando la
combinacion de estrategias innovadoras como son la reformulacién de ingredientes y el uso de las
altas presiones hidrostaticas (APH), que en conjunto permitiran mitigar los efectos negativos que
puede traer consigo la reduccién de NaCl sobre las propiedades sensoriales, la inocuidad y vida Gtil
de éstos productos. Entre los resultados esperados se contemplan, el desarrollo de productos
carnicos mas saludables, cuyo impacto repercutira directamente en el bienestar de la poblacion.
Por su parte, a las empresas del rubro, les permitira modificar el perfil nutricional de estos
productos, favoreciendo su posicionamiento en el mercado como alimentos méas saludables,
respondiendo asi a la demanda de los consumidores y a los organismos de salud, que exigen
alimentos inocuos y mas saludables.

13.PROBLEMA Y/U OPORTUNIDAD

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

La propuesta se basa en que los productos carnicos procesados estan entre los principales
alimentos que aportan la mayor ingesta de sodio/NaCl en nuestra dieta. Como es sabido, el
excesivo consumo de sodio produce hipertensién lo que aumenta el riesgo de sufrir enfermedades
cardiovasculares. Por este motivo, tanto los organismos de salud como consumidores demandan
alimentos reducidos en sodio. En Chile, existe una gran demanda por productos cérnicos cocidos
listos para consumir, particularmente por las cadenas de restaurantes de comida rapida. Por otro
lado, existe el interés de las empresas productoras de este tipo de carnes por satisfacer las
necesidades de los organismos de salud y los consumidores por alimentos mas saludables. A
pesar de lo anterior, enfrentan una gran problematica, ya que reducir el contenido de sodio/NaCl en
estos productos presenta un gran desafio debido a las propiedades funcionales que desempefia,
como retencion de agua, aporte de sabor y textura, y controlar el crecimiento microbiano, entre
otras. No obstante, existen estrategias o tecnologias que pueden ser aplicadas para conseguir
dicho objetivo, tales como la reformulacion de ingredientes y el uso de las altas presiones
hidrostéaticas (APH), las cuales en forma combinada pueden conseguir mitigar los efectos negativos
de la reduccion o substitucién parcial del NaCl sobre los atributos sensoriales, la inocuidad y vida
(til de éstos productos cérnicos.

14.SOLUCION INNOVADORA

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

La solucién innovadora que se propone para reducir el contenido sodio en productos carnicos
cocidos listos para consumir, provocando un minimo efecto sobre la calidad sensorial y mejorando
su inocuidad y vida util microbioldgica, es el uso combinado de dos estrategias o tecnologias: (i) la
reformulacion de ingredientes (RI) y (ii) las altas presiones hidrostaticas (APH). La RI, consiste en
reducir o substituir ingredientes en la formulacion que pueden ser un factor de riesgo para la salud,
como es el caso del NaCl, pero que son claves para otorgarles las caracteristicas sensoriales,
inocuidad y vida util. Para reducir el nivel de sodio en productos carnicos procesados se propone
reemplazar total o parcialmente el NaCl por substitutos comerciales formulados en base a KClI, que
incluyen enmascaradores del sabor amargo y astringente que puede generar el KCl y acentuadores
del sabor salado. Por otro lado, las APH han demostrado que pueden ayudar a reducir el
contenido de NaCl y otros ingredientes en carnes procesadas (nitratos y nitritos), ya que permiten
mantener o mejorar notablemente la calidad microbiolégica y sensorial de éstos. Esto se basa
en la capacidad que tiene para inactivar los principales microorganismos patdgenos (L.
monocytogenes, Salmonella spp., E. coli 0157 y S. aureus) y alterantes (bacterias &cido lacticas,
enterobacterias) presentes en carnes. Ademas se ha demostrado que la APH puede reducir las
pérdidas por coccion y mejorar la calidad sensorial de los productos carnicos dado que puede
modificar su textura, jugosidad e incrementar la sensacion de salado. Entonces la propuesta de
utilizar la tecnologia de APH en productos céarnicos reformulados puede contribuir a compensar los
efectos indeseables que puede ocasionar la disminucion en los niveles de concentracion del NaCl
en la formulacién sobre la calidad sensorial, inocuidad y vida util de estos productos. En este
contexto, el uso de la tecnologia APH puede promover una nueva generacion de alimentos mas
saludables, que aporta mejoras a la calidad integral del alimento, permitiendo ademas la limpieza
de la etigueta nutricional mediante la reduccién del contenido de ingredientes criticos como el
NaCl, nitritos y nitratos, que tienen efectos negativos en la salud de los consumidores.

Por lo anteriormente sefialado, la propuesta innovadora para solucionar la problematica que
presenta la reduccion del NaCl en productos cérnicos cocidos, es la combinacion de las estrategias
de reformulacién de ingredientes y el uso de la tecnologia de APH, cuyo objetivo solo puede ser
alcanzado determinando la reformulacién adecuada de ingredientes y las condiciones adecuadas
de proceso de las APH para cada producto en particular, asi como también optimizando los
procesos de coccion y enfriamiento rapido. Los resultados de esta propuesta ademas pueden
sentar las bases para ser aplicados a otros productos carnicos procesados.

14.2. Indique el estado del arte de la solucién innovacién propuesta a nivel
nacional e internacional, indicando las fuentes de informacion que lo respaldan
en Anexo 7.

Reducir el contenido de sal (NaCl) en productos carnicos representa un gran desafio debido al
importante rol que desempefia; ademas de otorgar sabor, aroma y textura contribuye a mejorar la
inocuidad y vida util debido a su accion bacteriostatical. A pesar de lo anterior, hoy en dia existen
estrategias o tecnologias para superar este inconveniente. Una es la reformulacion de ingredientes,
gue consiste en substituir parcialmente el NaCl por otras sales que contengan cloruro2. En este
enfoque, la substitucion parcial del NaCl por KCI es una de las alternativas mas prometedoras dado
a que posee propiedades funcionales similares al NaCl y su ingesta no ha sido asociada con
hipertension, aunque en altos niveles puede generar sabor amargo y astringente en el producto. No
obstante, reemplazando hasta en un 30% el NaCl por KCI en el marinado de carne de conejo no se
han visto afectadas las caracteristicas microbioldgicas, tecnolégicas (pH, color, textura, pérdida por
coccion y rendimiento) y la aceptabilidad (percepcion de salinidad y gusto general)3. Otros estudios
realizados en hamburguesas*5%7, carne de pollo® y salchichas® también confirman que es posible
substituir parcialmente el NaCl por KCI, entre un 40-50%, sin provocar efectos significativos en los
atributos de calidad sensoriales y microbiolégicos. Otra alternativa es el uso de la alta presion
hidrostatica (APH). La APH es una tecnologia de preservacion no térmica que ha demostrado ser

Formulario de postulacion
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efectiva para mejorar la inocuidad y extender la vida uatil de diversos productos carnicos, con un
impacto minimo de sus propiedades sensoriales y nutricionales. En productos listos para consumir,
como carpaccio de cerdo, jamon cocido, jamén curado y salami de Genova, aplicando presiones
entre 400-600 MPa (3 a 7 min), han permitido incrementar significativamente la vida Gtil durante el
almacenamiento refrigerado, gracias a la inactivacion/reduccion de los microorganismos
responsables de su alteracion (bacterias acido lacticas, bacterias psicrétrofas, enterobacterias y
levaduras)10111213 | 3 APH también ha demostrado ser efectiva para inactivar los principales
patégenos asociados a estos productos (L. monocytogenes, S. aureus, Salmonella spp. y E.coli
0157), logrando reducir sus recuentos en mas 3.4 log!t14151617 Es por ello, que la FDA, la ha
aceptado como un método para eliminar L. monocytogenes en carnes procesadas'’. Por otro lado,
se ha observado que la APH cuando es aplicada en productos carnicos aumenta la solubilidad de
las proteinas miofibrilares, con lo cual mejora las propiedades texturales, retencién de agua y
pérdida por coccion. Asi, en carne de pollo reducida en NaCl, presurizada a 300 MPa, se logré
mejorar la retencion de agua, textura y el colorl®, Una mayor retencién y menor pérdida por
coccién también ha sido informada en salchichas formuladas con bajo contenido de NaCl y
presurizadas entre 150-200 MPal®20, El uso de la APH también ha demostrado mejorar la
percepcion de la salinidad en ciertos productos, como en el caso de salchichas elaboradas con
carne de cerdo presurizadas a 150-300 MPa?! y en jamén curado presurizado a 300-600 MPa?2,
Segun los antecedentes sefialados, existe evidencia para proponer que la reformulacién de
ingredientes mediante la substitucion parcial del NaCL por KCI combinado con la APH puede ser
una estrategia efectiva para compensar los efectos negativos de la reduccién del contenido de
NaCl en productos carnicos listos para consumir.

14.3. Indique si existe alguna restriccion legal o condiciones normativas que
puedan afectar el desarrollo y/o implementacién de la innovacion y una
propuesta de co6mo abordarla.

La presente propuesta no presenta restricciones legales.

Formulario de postulacion
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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®

Desarrollar productos carnicos listos para consumir reducidos en sodio mediante el uso
combinado de la estrategia de reformulacion de ingredientes y la tecnologia de altas
presiones hidrostaticas.

15.2. Objetivos especificos?
Ne Objetivos Especificos (OE)
Determinar el efecto de la substitucién parcial del NaCl por KCI sobre los atributos de la
1 calidad fisicoquimica, sensorial y microbiolégica de productos carnicos listos para
consumir.
Mejorar el proceso de coccidn/enfriamiento en productos carnicos listos para consumir
2 reformulados con un bajo contenido de NaCl/sodio para mejorar la calidad fisicoquimica,
sensorial y microbiolégica.
Evaluar el uso de la tecnologia de altas presiones hidrostaticas para mejorar las
3 propiedades fisicoquimicas, sensoriales y microbiolégicas de productos carnicos listos para
consumir reformulados con un bajo contenido de NaCl/sodio.
Determinar el efecto de la reformulacién de ingredientes (substitucién parcial del NaCl por
KCI) con el uso combinado de altas presiones hidrostatica sobre la estabilidad de los
4 | atributos de la calidad fisicoquimica, sensorial y microbiolégica en productos cérnicos listos
para consumir durante su almacenamiento refrigerado (4°C).
5 Proteger y transferir los resultados 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
expresan

el objetivo general de la propuesta. Cada objetivo especifico debe conducir a un resultado. Se
con un verbo que da cuenta de lo que se va a realizar.
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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: Determinar el efecto de la substitucion parcial del NaCl por KCI
sobre los atributos de la calidad fisicoquimica, sensorial y microbiolégica de productos
carnicos listos para consumir.

Productos: Se desarrollaran de 3 productos carnicos reducidos en sodio a partir de carne de
bovino, cerdo y pollo.

Reformulaciéon de ingredientes: Se utilizara como base una solucién marinadora standard
(SMS), a la cual se le reemplazara parcialmente el NaCl por 2 substitutos en base a KCI (S1y S2):
Formulacién 1 (Control), SMS+100% NaCl; Formulacion 2, SMS+75% NaCl + 25% S1;
Formulacién 3, SMS+50% NaCl + 50% S1; Formulacién 4, SMS+75% NaCl + 25% S2;
Formulacién 5, SMS+ 50% NaCl + 50% S2.

Proceso de coccion y enfriamiento: Se realizar4 la coccion por escaldado a 80°C hasta
alcanzar 72°C en el centro; y el enfriamiento por ducha de agua fria y posterior enfriado en cAmara
a4°C.

Evaluacion de la calidad fisicoquimica: Se medir4 pH, utilizando un pH-metro; Ay, utilizando un
higrometro punto de rocio; Analisis de textura, TPA que incluye dureza, elasticidad, cohesividad,
masticabilidad y fuerza de corte con texturometro; Color, utilizando un colorimetro (coordenadas
ClELab L*, a* y b*); Retencion de agua (Mermas por coccién), mediante diferencia de peso;
Determinacion de sodio, usando la técnica de adicién de estdndar. Analisis proximal y perfil
de aminoécidos: Se valorard humedad, proteinas y grasas, segun AOAC; el perfil de
aminoé&cidos se determinara por cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC).

Evaluacion de la calidad sensorial: El analisis sensorial se realizard con un panel de jueces
semi-entrenados y se valoraran atributos de color, sabor, textura y aceptabilidad.

Evaluacion de la calidad microbiolégica: Se determinard mediante el recuento de
microorganismos aerobios mesoéfilos, Cl. perfringens, E. coli y S. aureus, y determinacién de
Salmonella spp. y L.monocytogenes, segin los métodos de las Normas ISO.

Andlisis de datos: Se realizara un experimento completamente aleatorizado y los pardmetros de
calidad investigados se analizardn mediante test de ANOVA y LSD, con un nivel de significancia
de 95%. Todos los andlisis se realizaran en triplicado.

Método objetivo 2: Mejorar el proceso de coccion/enfriamiento en productos cérnicos
listos para consumir reformulados con bajo contenido de sodio para mejorar la calidad

Formulario de postulacion
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fisicoquimica, sensorial y microbiol6gica.

Productos: EI mejoramiento del proceso de coccién/enfriamiento se investigara en 3 productos
carnicos reducidos en NaCl/sodio, de bovino, cerdo y pollo.

Procesos de coccidon/enfriamiento: Para mejorar el proceso de coccidon se variara la
temperatura de coccion (75 y 85 °C); mientras que para el proceso de enfriamiento se ensayara el
método de enfriamiento utilizando agua/hielo seguido del enfriado en camara a 4°C y un sistema
de enfriamiento utilizando un abatidor de temperatura. El efecto de dichos tratamientos sera
evaluado en funcién del mejoramiento de las propiedades fisicoquimicas, sensoriales y
microbiolégicas comparadas con el obtenido mediante el método de coccion y enfriamiento
tradicional.

Evaluacion de la calidad fisicoquimica: Se medira pH, utilizando un pH-metro con electrodo de
penetracién; Ay, utilizando un higrémetro punto de rocio; Analisis de textura, TPA que incluye
dureza, elasticidad, cohesividad, masticabilidad vy fuerza de corte con texturémetro; Color,
midiendo las coordenadas CIELab (L*, a* y b*) con colorimetro; Retencién de agua (Mermas por
coccidén), mediante diferencia de peso; Determinacién de sodio, usando la técnica de adicion de
estandar.

Evaluacion de la calidad sensorial: El analisis sensorial se realizarda con un panel de jueces
semi-entrenados y se valoraran atributos de color, sabor, textura y aceptabilidad.

Evaluacion de la calidad microbiolégica: Se determinard mediante el recuento de
microorganismos aerobios mesoéfilos, Cl. perfringens, E. coli y S. aureus, y determinacién de
Salmonella spp. y L.monocytogenes, seguin los métodos de las Normas 1SO.

Andlisis de datos: Se realizara un experimento completamente aleatorizado y los valores de los
parametros de calidad investigados se analizaran mediante test de ANOVA y LSD, con un nivel
de significancia de 95%. Todos los andlisis se realizaran en triplicado.

Método objetivo 3: Evaluar el uso de la tecnologia de altas presiones hidrostaticas para
mejorar las propiedades fisicoquimicas, sensoriales y microbiolégicas de productos
carnicos listos para consumir reformulados con bajo contenido de NaCl/sodio.

Tratamientos de alta presion hidrostatica: Los productos serén tratados por APH en 2 puntos
del proceso segun se indica: Tratamiento 1 (control), sin presurizacién; Tratamiento 2,
presurizacion inmediatamente después de la inyeccién de la solucién de marinado; Tratamiento
3, presurizaciéon solo al producto terminado; Tratamiento 4, presurizacion inmediatamente
después de la inyeccién de la solucion de marinado y al producto terminado. Se evaluaran
presiones de 300-400 MPa durante 5 y 10 min para los productos recién inyectados con la
solucién de marinado, y de 500-600 MPa por 3y 5 en los productos terminados. A los productos
se les determinaran los parametros de calidad que se sefialan a continuacion:

Evaluacion de la calidad fisicoquimica: Se medira pH, utilizando un pH-metro con electrodo de
penetracién; Ay, utilizando un higrdmetro punto de rocio; Analisis de textura, TPA que incluye
dureza, elasticidad, cohesividad, masticabilidad y fuerza de corte con texturémetro; Color,
midiendo las coordenadas CIELab (L*, a* y b*) con colorimetro; Retencién de agua (Mermas por
coccion), mediante diferencia de peso; Determinacidon de sodio, usando la técnica de adicién de
estandar.

Evaluacion de la calidad sensorial: El analisis sensorial se realizard con un panel de jueces
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semi-entrenados y se valoraran atributos de color, sabor, textura y aceptabilidad.

Evaluacion de la calidad microbiolégica: Se determinard mediante el recuento de
microorganismos aerobios mesoéfilos, Cl. perfringens, E. coli y S. aureus, y determinacién de
Salmonella spp. y L.monocytogenes, segin los métodos de las Normas 1SO.

Andlisis de datos: Se realizara un experimento completamente aleatorizado y los valores de los
parametros de calidad investigados se analizaran mediante test de ANOVA y LSD, con un nivel
de significancia de 95%. Todas los andlisis se realizaran en triplicado.

Método objetivo 4: Determinar el efecto de la reformulacion de ingredientes
(substitucién parcial del NaCl por KCI) con el uso combinado de altas presiones
hidrostatica sobre la estabilidad de los atributos de la calidad fisicoquimica, sensorial y
microbioldgica en productos cérnicos listos para consumir durante su almacenamiento a
4°C.

Productos/Almacenamiento: Se elaboraran 3 productos carnicos, de bovino, cerdo y pollo,
utilizando la formulacién (NaCl/KCl), proceso de coccién/enfriado y tratamiento de APH que hayan
logrado la aceptabilidad en los atributos de calidad considerados. Estos se almacenaran a 4°C
durante 90 dias, y a intervalos regulares de tiempo se determinard los siguientes parametros de
calidad:

Fisicoquimicos: pH, utilizando un pH-metro con electrodo de penetracion; Ay, utilizando un
higrémetro punto de rocio; Retencién de agua (Mermas por coccién), mediante diferencia de
peso; Andlisis de textura, mediante TPA que incluye dureza, elasticidad, cohesividad,
masticabilidad y fuerza de corte utilizando un texturémetro; Color, midiendo las coordenadas
CIELab (L*, a* y b*) con colorimetro; Pérdida de peso durante el almacenamiento, mediante
diferencia peso durante el almacenamiento; Determinacién de sodio, usando la técnica de
adicién de estandar.

Sensoriales: se realizara con un panel de jueces semi-entrenados y se valoraran atributos de
color, sabor, textura y aceptabilidad.

Vida uatil microbiologica: Se realizard mediante la modelacién del crecimiento microbiano
(microorganismos aerobios mesofilos, psicrétrofos, bacterias &cido lacticas Cl. perfringens, S.
aureus y E. coli) utilizando la ecuacién de Gompertz. La vida Gtil correspondera al tiempo (dias)
en gue cualquier taxdn microbiano sefialado alcance el limite maximo permitido por la legislacién
Chilena, o cuando se detecte la presencia de L. monocytogenes y/o Salmonella spp.

Andlisis de datos: Se realizara un experimento completamente aleatorizado y los valores de los
parametros de calidad investigados se analizaran mediante test de ANOVA y LSD, con un nivel
de significancia de 95%. Todos los andlisis se realizaran en triplicado.

Método objetivo 5: Proteger y transferir los resultados obtenidos

Como estrategia de proteccion de los resultados se tiene previsto, redactar y enviar solicitudes de
patentes de invencion de los productos/procesos obtenidos con el desarrollo de este proyecto, las
cuales seran solicitadas al Instituto Nacional de Propiedad Industrial —INAPI. Se analizara
mediante un estudio de patentabilidad la viabilidad de proteger los productos generados. Se
espera patentar el Proceso de obtencién de productos céarnicos listos para consumir reducidos en
sodio.
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17.RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES

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

Ne | N° 8 . a Linea base del indicador Meta del indicador
OE | RE REay e B (RE) e IEEEEs (al inicio de la propuesta) (al final de la propuesta)
Reduccion del contenido de Porcentaje de reduccién de
1 1 NaCl/sodio en productos NaCl/sodio 0% 25-50%
carnicos cocidos
a) Contenido de sodio (mg/100g) a) 800 mg/100g (100%) a) 400-600 mg/100g (25-50%)
b) pH b) 5.9-6.2 b) 5.9-6.2
. - - c) Actividad de agua (aw) c) 0.97-0.98 c) 0.97-0.98
Propiedades fisicoquimicas de | ) o/ "Rorencion de agua d) 20-25% d) 5-8%
1 2 productos céarnicos cocidos c ido de Protef o 16-20% 16-20%
reducidos en NaCl/sodio €) Contenido de Proteinas (%) €) e 7o €) e 7o
f) Contenido de Humedad (%) f)  70-80% f) 70-80%
g) Dureza (N) g) 25-40 (N) g) 25-40 (N)
h) Color h) a*=5-14; b*=8-20; L*=40-70 h) a*=5-14; b*=8-20; L*=40-70
a) Aerobios mesofilos a) 102-10°UFClg a) <10% UFC/g
Caracteristicas microbioldgicas b) Cl.perfringens b) 50-10° UFC/g b) <50 UFC/g
A - c) S.aureus c) 10-102UFClg c) <10 UFC/g
1 |3 | de productos carnicos cocidos | ' g oo d) 10 - 102UFC/g d) <10 UFC/g
reducidos en NaCl/sodio . . .
e) L. monocytogenes e) Presencia ocasional e) Ausencia 25 g de muestra
f) Salmonella spp. f) Ausencia 25 g de muestra f) Ausencia 25 g de muestra
Caracteristicas sensoriales de | Atributos sensoriales Aceptable Aceptable
1 4 productos carnicos cocidos (color, sabor, textura, aceptabilidad P P
reducidos en NaCl/sodio general)
Alcanzar 72°C en el centro del
2 5 producto usando temperaturas | Temperatura de coccion 90°C <90°C
de coccién menores a 90°C
Reduccion del tiempo de Tiempo para alcanzar 4°C en el
2 6 enfriamiento de productos PO P 10a12h <6h
P - . centro del producto.
carnicos recién cocidos

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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Continuacion RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES

Ne | N° 5 . G Linea base del indicador Meta del indicador
OE | RE REal e SsneEne” (RE) maliEaes (al inicio de la propuesta) (al final de la propuesta)
Propiedades fisicoquimicas de L o
productos carnicos reducidos a) % Re_t’enmon de agua (pérdida a) 20-25% a) 5-8%
. : por coccién)
2 7 en NaCI/sodlo sometidos a b) Dureza (N)
distintas temperaturas de ¢) Color b) 25-40 (N) b) 25-40 (N)
coccion y métodos de c) a*=5-14; b*=8-20; L*=40-70 c) a*=5-14; b*=8-20; L*=40-70
enfriamiento
Reducciodn del recuento de
microorganismos indicadores y . . a) 10?-10%UFC/g a) <102 UFC/g
eliminacién de ‘;‘3 é’frog'r‘f’rfnm:rfgf"os b) 50-102 UFC/g b) <50 UFC/g
microorganismos patégenos Q) S .:fureusg c) 10-102UFC/g c) <10 UFC/g
2 8 en productos carnicos d) E.coli d) 10-102UFC/g d) <10 UFC/g
reducidos en NaCl/sodio &) L. MONOCYIodenes e) Presencia ocasional e) Ausencia 25 g de muestra
sometidos a distintas f : yiog f) Ausencia 25 g de muestra f) Ausencia 25 g de muestra
. ) Salmonella spp.
temperaturas de coccion y
métodos de enfriamiento
Propiedades sensoriales de
productos cérnicos rgducidos Atributos sensoriales
2 9 g_n NaCl/SOd'O sometidos a (color, sabor, textura, aceptabilidad Aceptable Aceptable
istintas temperaturas de
L . general)
coccion y métodos de
enfriamiento.
a) Contenido de sodio (mg/100g) a) 800 mg/100g a) 400-600 mg/100g
b) pH b) 5.9-6.2 b) 5.9-6.2
Comprobacioén de la c) Actividad de agua (aw) c) 0.97-0.98 c) 0.97-0.98
efectividad de las APH para d) % Retencion de agua d) 20-25% d) 5-8%
3 10 mejorar las propiedades e) Perfil de aminoacidos e) Sin informacion e) Sin informacion
fisicoquimicas de carnes f) Contenido de Proteinas (%) f) 16-20% f) 16-20%
reducidas en NaCl/sodio g) Contenido de Humedad (%) g) 55-70% g) 60-70%
h) Dureza (N) h) 25-40 (N) h) 25-40 (N)
i) Color i) a*=5-14; b*=8-20; L*=40-70 i) a*=5-14; b*=8-20; L*=40-70

5 Considerar que el conjunto de resultados esperados debe dar cuenta del logro del objetivo general de la propuesta.

6 Establecer como se medira el resultado esperado.
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Continuacion RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES

Ne | N° = . . Linea base del indicador Meta del indicador
OE | RE ResuliEe Sspeaet (X2 e (al inicio de la propuesta) (al final de la propuesta)
L a) Aerobios mesofilos a) 102 - 10°UFC/g a) <10% UFC/g
Comprobacion de la b) Cl. perfringens b) 50 - 102 UFC/g b) <50 UFCIg
efectividad de las APH para 2
3 11 mejorar la calidad e inocuidad c) S.aureus ¢) 10-10°UFC/g ¢) <10 UFC/g
microbiol6aica de carnes d) E.coli d) 10-102UFClg d) <10 UFCl/g
reducidas gn NaCl/sodio e) L. monocytogenes e) Presencia ocasional e) Ausencia 25 g de muestra
' f) Salmonella spp. f) Ausencia en 25 gde muestra | f) Ausencia 25 g de muestra
Comprobacion de la
efectividad de las APH para Atributos sensoriales
3 12 mejorar las propiedades (color, sabor, textura, aceptabilidad Aceptable Aceptable
sensoriales de carnes general)
reducidas en NaCl/sodio
Est.ab|||d.ac.i de IQS .atrlbutos de a) Contenido de sodio (mg/100g) a) 800 mg/100g a) 400-600 mg/100g
calidad fisicoquimicos de b) pH b) 5.9-6.2 b) 5.9-6.2
productos carnicos - Py Py
4 13 reformulados con un bajo ¢) Actividad .d,e agua (aw) c) 0.97-0.98 c) 0.97-0.98
. ; d) % Retencion de agua d) 20-25% d) 5-8%
contenido de NacCl/sodioy
e) Dureza (N) e) 25-40 (N) e) 25-40 (N)
tratados con APH durante el
. : f) Color f) f)
almacenamiento refrigerado
Estabilidad de la calidad e a) Aerobios mesofilos 5 5
inocuidad microbiolégica de b) CI. perfringens Eg §182 L{'JFF%? E; 282 %FF%/Q
productos carnicos c) S.aureus _ 9 - 9
. . c) <102UFC/g c) <102UFC/g
4 14 reformulados con un bajo d) E. coli 5 5
contenido de NacCl/sodioy e) L. monocytogenes d) =10°UFC/g d) =10°UFC/g
tratados con APH durante el ) S.almonella S e) Presencia ocasional e) Ausencia en 25 g de muestra
. ) pp- f) Ausencia en 25 g de muestra f) Ausencia en 25 g de muestra
almacenamiento refrigerado
Estabilidad de los atributos de
calidad sensorial de productos Atributos sensoriales (color, sabor, Aceptable
4 15 carnicos reformulados con un textura, aceptabilidad general) P Aceptable
bajo contenido de NaCl/sodio
y tratados con APH durante el
almacenamiento refrigerado

7 Considerar que el conjunto de resultados esperados debe dar cuenta del logro del objetivo general de la propuesta.
8 Establecer como se medira el resultado esperado.
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Continuacion RESULTADOS ESPERADOS E INDICADORES

Ne | N° 5 . - Linea base del indicador Meta del indicador
OE | RE ResulEe SspeEe”(RE) i (EEE @ (al inicio de la propuesta) (al final de la propuesta)
5 16 Estudio de patentamiento Solicitud de patente (nUmero) 1 1
a) Publicacion en medios regionales | a) 0 a) 2
y pagina web de la U del BIO-BIO
5 17 Difusion y transferencia de b) Seminario de difusion de
resultados resultados. b) 0 b) 1
¢) Publicacién en revista Cientifico-
Técnica. c)0 c) 1

9 Considerar que el conjunto de resultados esperados debe dar cuenta del logro del objetivo general de la propuesta.
10 Establecer como se medira el resultado esperado.
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Actividades

Afo 1

Afo 2

Trimestre

Trimestre

10

lal2

lal6

Iniciacion 'y  coordinacion  del  proyecto;
adquisicién equipos e insumos.

Lanzamiento del proyecto

Reformulacién de ingredientes en los productos
carnicos seleccionados para substituir
parcialmente el contenido de NaCl/sodio por
KCL(Definicién de concentraciones y
proporciones de NaCI/KCl).

2al4

Evaluacién de las propiedades fisicoquimicas
sensoriales y microbiolégicas de los productos
carnicos reducidos en NaCl/sodio elaborados .

5al6

Determinacién de las condiciones optimas del
proceso de coccion/enfriamiento (temperatura de
coccion 'y método de enfriamiento) de los
productos carnicos reducidos en NaCl/sodio
elaborados.

20

30

4°

7al9

Evaluacién de las propiedades fisicoquimicas
sensoriales y microbiolégicas de los productos
carnicos reducidos en NaCl/sodio elaborados
bajo condiciones 6ptimas de
coccion/enfriamiento.

10al 12

Determinacién de las condiciones de proceso
por APH (presion/tiempo) para mejorar las
propiedades fisicoquimicas, sensoriales vy
microbiolégicas de los productos carnicos
reducidos en NaCl/sodio elaborados .

Evaluacién de las propiedades fisicoquimicas,
sensoriales y microbiolégicas de los productos
céarnicos reducidos en NaCl/sodio y tratados por
APH.
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Afo 1 Afo 2
N° OE | N°RE Actividades Trimestre Trimestre
1° 2° 3° 4° 1° 2° 3° 4°
Evaluacién de las propiedades fisicoquimicas,
sensoriales y microbioldgicas de los productos
carnicos reducidos en NaCl/sodio desarrollados X| X X
mediante la reformulacion de ingredientes y
4 13 al 15 | APH, durante el almacenamiento a 4°C.
Estimacion de la vida «dtil durante el
almacenamiento a 4°C de los productos carnicos x| x X
reducidos NaCl/sodio desarrollados mediante la
reformulacién de ingredientes y APH.
16 Solicitud de patente a INAPI X
Divulgacion de los resultados en medios escritos X
y pagina web de la U. del BIO-BIO.
Seminario de difusion Cientifico-Técnico al
5 17 sector productivo.
Seminario de Clausura/difusién de resultados
finales.
AnaI|S|s de resultados y elaboracion de informe x| x X | x| x| x X
final del proyecto.
Preparacion y envio de articulos cientificos X | X X
1-5 1-15
Formulario de postulacion
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19.HITOS CRITICOS DE LA PROPUESTA

Hitos criticos*

Resultado Esperado??
(RE)

Fecha de
cumplimiento
(mes y afo)

Fortalecimiento de las capacidades
institucionales mediante la
adquisicion de equipos e insumos
requeridos para desarrollar la
propuesta

Adquisicién de equipos e insumos

Agosto 2017

Identificacion de la formulacién que
permita substituir parcialmente el
NaCl por KCI en productos cérnicos
cocidos sin afectar sus atributos de
calidad.

Obtencién de la formulacion que permita
substituir parcialmente el NaCl por KCI
en productos céarnicos cocidos sin afectar
los atributos de calidad.

Septiembre 2017

Optimizacion del proceso de
coccion/enfriamiento para mejorar los
atributos de calidad de productos
carnicos con bajo contenido en
NaCl/sodio.

Obtencién de la temperatura de coccion
y método de enfriamiento Optimo para
mejorar los atributos de calidad de
productos carnicos con bajo contenido de
NaCl/sodio.

Diciembre 2017

Identificacion de los pardmetros de
procesamiento por APH que permitan
mitigar los efectos de la reduccién de
NaCl/sodio sobre los atributos de
calidad de los productos carnicos
elaborados.

Obtencién de los parametros de
procesamiento por APH que permitan
mitigar los efectos de la reduccion de
NaCl/sodio sobre los atributos de calidad
en productos carnicos cocidos.

Junio 2018

Determinacion de la estabilidad de los
atributos de calidad en productos
carnicos cocidos reformulados con un
bajo contenido de NaCl/sodio y
procesados por APH durante su
almacenamiento refrigerado.

Mantencion de los atributos de calidad en
productos carnicos cocidos reformulados
con un bajo contenido de NaCl/sodio y
procesados por APH durante su
almacenamiento refrigerado.

Noviembre 2018

Establecimiento del Know how
relacionado con el protocolo para la
elaboracién de productos cérnicos
cocidos con bajo contenido de
NaCl/sodio

Solicitud de patente

Noviembre 2018

11 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.

12 Un hito puede estar asociado a uno o mas resultados esperados y/o a resultados intermedios.
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20.MODELO DE NEGOCIO / MODELO DE EXTENSION Y SOSTENIBILIDAD

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).

- Sila propuesta esta orientada a resultados de interés publico, se debe completar sélo las
preguntas 20.1 b), 20.2 b), 20.3 b) y 20.4 b).

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

b) Si la propuesta esta orientada a resultados de interés publico, identifique y
describa los beneficiarios de los resultados de la propuesta.

La propuesta estd orientada al desarrollo de productos carnicos listos para consumir con bajo
contenido en sodio mediante el uso combinado de tecnologias innovadoras. El mercado objetivo de
estos productos es el mercado de las carnes. La produccién de carnes en Chile es liderada por la
de aves, que es altamente integrada y se concentra en un reducido nimero de productores,
alcanzando 675 mil toneladas. En segundo lugar se encuentra la produccion de carne de cerdo,
gue cuenta con 237 mil reproductoras y llega a 584 mil toneladas, de las cuales cerca de 40% se
destina a la exportacion. Luego se ubica la producciéon bovina (200 mil toneladas), orientada
principalmente al mercado interno y muy relevante, ya que cuenta con sobre 120 mil productores.
El consumo per capita de proteina animal se ha incrementado a una tasa anual de un 1,9% en la
Ultima década, alcanzando el afio 2013 algo mas de 84,7 kilos por habitante al afio. Dicho
incremento ha estado basado principalmente en la carne de ave y de cerdo, las que han crecido,
durante la Ultima década, a tasas de 2,2 y 3,6% anual, respectivamente.

Mercado Internacional

Evolucion del consumo de carnes 1996 - 2014

Fuente: Secretaria de la OCDE y FAO

La Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO) prevé que el
consumo mundial de carne continuara en ascenso hasta 2021 y que el mayor incremento se dara
en paises en desarrollo, quienes seran responsables del crecimiento global. El mercado mundial de
la carne vacuna se encuentra en pleno crecimiento y con demandas insatisfechas y precios al alza.
El aumento acelerado de la renta per capita en paises emergentes hard que el consumo de
alimentos con mayor valor agregado aumente de forma importante. Los alimentos tendréan un
consumo elevado: demanda de carne y consecuentemente un mayor volumen de granos para
alimentar esos animales. Uno de los dos paises en donde la demanda de carne crecera mas es
China, entre 2010 y 2050 el consumo per capita de carne bovina en ese pais pasara de 7,7 kg. a
23,8 kg. El consumo de carne de pollo en este pais pasara de 19 kilos a 42 kilos. El incremento del
consumo serd liderado por Asia, algunos paises de América Latina (en la medida que mejora el
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poder adquisitivo de los consumidores) y los paises exportadores de petroleo, pero FAO también
prevé incrementos en la demanda en naciones con economias emergentes. El comercio mundial
seria liderado por Brasil y Estados Unidos en los préximos afios.

20.2. Segun corresponda:
a) Si la propuesta estd orientada de mercado, describa quiénes son los clientes
potenciales y cdmo se relacionaran con ellos.

b) Sila propuesta esta orientada a resultados de interés publico, explique cual es el
valor que generara para los beneficiarios identificados.

Los clientes potenciales de productos carnicos funcionales son productores de carnes en Chile. El
afo 2013 la produccion total de carne en vara fue de 1.453.508 toneladas, siendo un 47% carne de
ave, 38% de cerdo y 14% de bovino.

PRODUCCION TOTAL DE CARNE EN VARA 2008-2013

1800

1500 -

1200
200 -+
60
300
o - . . . .

2008 2009 2010 2011 2012 2013

[=]

Miles de toneladas

AROS
FUENTE: INE

PRODUCCION TOTAL NACIONAL DE CARNE

EN VARA
2013
, Carne en vara
Categoria
(ton)

Aves 680.571
Porcino 550.033
Bovino 206.285
Ovino 8.983
Equino 7.615
Caprino 21
Total 1.453.508

FUENTE: INE

Los productores de carne se beneficiaran con lo que propone este proyecto al disponer de
productos carnicos saludables y funcionales de alto valor agregado y bajo en sodio.

La Universidad del Bio-Bio posee actualmente un Modelo de Innovacibn que promueve la
generacion de productos y servicios de I+D, hallazgos, prototipos y productos propicios para ser
liberados al mercado, y protegidos intelectualmente. EI Modelo de Innovacion UBB ha permitido
desarrollar en la Universidad del Bio-Bio diferentes mecanismos de transferencia tecnolégica
dependiendo del tipo de producto o servicio. En el marco del presente proyecto se considerara
apoyar la proteccién de la propiedad intelectual del nuevo proceso de obtenciéon de productos

Formulario de postulacién
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carnicos listos para consumir, con bajo contenido en sodio mediante el uso combinado de
tecnologias innovadoras, para luego transferir el Know Know a productores de carnes mediante
venta o licenciamiento de la tecnologia.

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

b) Si la propuesta esta orientada a resultados de interés publico, describa qué
herramientas y métodos se utilizara para que los resultados de la propuesta
lleguen efectivamente a los beneficiarios identificados, quiénes la realizaran y
como evaluara su efectividad.

La reduccion de sodio es y continla siendo una de las tareas mas decisivas para la industria
alimentaria. La naturaleza multifuncional de la sal, incluyendo su impacto en el sabor, la textura, el
color y la estabilidad microbiana, convierte a la sal en uno de los ingredientes mas dificiles de
reemplazar. El sodio es un nutriente esencial que se requiere en pequefas cantidades para el
funcionamiento normal del cuerpo humano. Sin embargo, el consumo excesivo de sodio se asocia
con mayor presion arterial, que es, segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), el principal
factor de riesgo de muertes evitables en el mundo, contribuyendo a alrededor del 49% de todos los
casos de enfermedad coronaria y al 62% de todos los derrames cerebro-vasculares.

Es vital que los procesadores de carne consideren soluciones que les permitan disminuir la
cantidad de sal mientras protegen la seguridad del consumidor y la oferta de productos saludables.
Es por ello que el desarrollo de una alternativa de productos cérnicos listos para consumir con bajo
contenido en sodio mediante el uso combinado de tecnologias innovadoras, les permitira
diversificar su cartera de productos y contar con una alternativa saludable.

20.4. Segun corresponda
a) Si la propuesta esta orientada de mercado, describa como se generaran los
ingresos y los costos del negocio.

b) Si la propuesta esta orientada a resultados de interés publico, describa con qué
mecanismos se financiara el costo de mantencién del bien o servicio generado
de la propuesta una vez finalizado el cofinanciamiento.

El modelo de negocio consiste en la transferencia tecnoldgica a empresas productoras de carnes
de un nuevo proceso de obtencién de productos carnicos listos para consumir con bajo contenido
en sodio mediante el uso combinado de tecnologias innovadoras.

Este negocio tecnoldgico lo emprendera la entidad beneficiaria principal de este proyecto,
Universidad del Bio-Bio (UBB), que transferira la tecnologia a empresas productoras de carnes.
Para una efectiva transferencia la Universidad del Bio-Bio protegera el know how mediante una
patente de invencion de la nueva metodologia.

El negocio productivo lo emprenderan las empresas productoras de carnes al adoptar una nueva
tecnologia, con la cual se obtendran productos carnicos con bajo contenido de sodio, innovadores,
mas saludables y de mejor calidad.

Los clientes finales o usuarios finales seran todos los consumidores de productos carnicos a nivel
nacional y especificamente consumidores de alimentos funcionales.
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21.PROPIEDAD INTELECTUAL

21.1. Proteccion de los resultados

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

Sl X NO

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

Como estrategia de proteccion de los resultados se tiene previsto, redactar y enviar solicitudes de
patentes de invencién de los productos y/o procesos obtenidos con el desarrollo de este proyecto,
las cuales seran solicitadas al Instituto Nacional de Propiedad Industrial —INAPI.

Se analizar4 mediante un estudio de patentabilidad la viabilidad de proteger el proceso de
elaboracion (formulacién de ingredientes combinado con el uso de altas presiones hidrostaticas)
para obtener productos carnicos cocidos listos para consumir con bajo contenido de NaCl/sodio.

Justifique el o los mecanismos de proteccion seleccionados:

La innovacién tecnoldgica a implementar podria generar procesos innovadores uscptibles de
patentar para luego ser posible el licenciamiento que puede favorecer al sector productivo
involucrado.
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21.2. Conocimiento, experiencia y “acuerdo marco” para la proteccién 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)

SI X NO

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

La UBB a través de la oficina de Transferencia y Licenciamiento (OTL) posee experiencia en la
proteccion y gestion de la propiedad intelectual en proyectos de I1+D. La OTL-UBB posee
experiencia en asesoramiento en la formulacion de proyectos, vigilancia tecnoldgica y proteccion y
gestién de la propiedad intelectual, presta servicios a los grupos de investigacion en la gestiéon de
innovacion de los resultados de investigacion, oferta y comercializa su cartera de negocios, por
medio de sus brokers tecnolédgicos, tanto en el mercado nacional e internacional. Tiene por
especial tarea la vigilancia tecnoldgica y la observacion permanente de los requerimientos de
innovacion de empresas e instituciones (ONGs y Estado), de la sociedad civil y del mercado. Una
actividad fundamental que realizara la OTL es la gestion de pre-hallazgos y hallazgos de
estudiantes e investigadores, que puedan transformarse en resultados protegibles (Patentes-
licencias, know-how) o que se puedan transformar en emprendimientos (Spin-off/Start-up).La OTL-
UBB sera la unidad que apoyara en el proceso de proteccion y difusion de los resultados de este
proyecto.

Indique 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 X NO

Si su respuesta anterior fue Si, detalle sobre titularidad de los resultados y la explotacion
comercial de éstos.

La Universidad del Bio-Bio serd quien posea la titularidad principal de los resultados obtenidos y
los procedimientos para la proteccién intelectual serdn bajo su propio reglamento de Propiedad
Intelectual decretado en el afio 2011, vinculando estos derechos a lo indicado en la ley de
Propiedad Intelectual e Industrial de Estado de Chile.

En el marco de este proyecto la entidad postulante, Universidad del Bio-Bio y su asociado han
definido un acuerdo marco sobre la titularidad de los resultados, en el caso que se identifiqguen
resultados con potencial de proteccion. Los derechos sobre los beneficios obtenidos a raiz del
patentamiento seran en funcién del porcentaje de aporte al proyecto del asociado.
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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
propuesta.

Rol en la propuesta

Aportar las instalaciones (planta piloto con su linea de carnes y
laboratorios de andlisis), asi como el personal académico con la
formacién y experiencia necesaria para la ejecucién de proyectos de

S innovacion cientifico-tecnologica. Ademas del sistema administrativo
y logistico que permitan lograr la consecuciéon en buen término de
todos los objetivos propuestos.

Aportar las instalaciones, materias primas y el personal técnico-
. profesional con la experiencia en el desarrollo de productos carnicos
Asociado 1

cocidos listos para consumir.

1. La Unidad de Propiedad Intelectual de la Universidad de
Concepcién (UPI) contribuira con el Estudio de Patentabilidad
Servicios de terceros 2.- El Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ICYTAL) de la
Universidad Austral de Chile, colaborara con el analisis de perfil de
amino 4cidos de los productos.

22.2. Equipo técnico

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
A Nombre persona HEMECT Describir claramente la funcion TS Ele
Cargo P Profesion dedicacion totales

Coordinador general del
proyecto. Autorizara y
supervisara la adquisicion de
los bienes y fungibles que se
requieran para el desarrollo
Mg.Sc. c/mencion | del proyecto. Presentara los
en Microbiologia informes técnicos y contables
gue sean requeridos por FIA,
tanto parciales como finales.
Coordinador de las unidades
de | + D. Responsable de las
actividades de formulacién de

1 Juan E. Reyes 40 horas/mes
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ingredientes y analisis
microbiolégicos.

2 Gipsy Tabilo

Ingeniero en
Alimentos

Coordinador alterno. Apoyo al
Director en todas las funciones
propias de la gestion del
proyecto y lo reemplaza en
ausencia de este. Guiaray
liderara el grupo de
investigadores que trabajara
en la optimizacién del proceso
coccién/enfriamiento y
evaluacion de propiedades
sensoriales de los productos
finales, ademas de la
coordinacién y desarrollo de
las actividades que permitan
responder a los resultados
propuestos en este proyecto.

40 horas/mes

3 Mario Pérez

Ingeniero Civil
Industrial

Responsable del desarrollo de
las actividades de aplicacion
de APH en productos
desarrollados en el proyecto.

45 horas/mes

3 Teresa Roco

Ingeniero
Ejecucion en
Alimentos

Responsable de la
caracterizacion fisicoquimica
de las materias primas y
productos desarrollados en el
proyecto.

45 horas/mes

3 Horacio Bérquez

Médico
Veterinario

Asesoramiento técnico-
comercial en el desarrollo de
productos cérnicos.

18 horas/mes

3 Luis Arancibia

Ingeniero en
Alimentos

Asesoramiento técnico en el
desarrollo de productos
CAarnicos.

18 horas/mes

Investigador
asistente (NN)

Profesional que estara bajo la
supervision del Sr. J.E Reyes
y la Dra. Gipsy Tabilo,
apoyara la redaccion de los
informes desde el punto
cientifico-tecnolégico. Ademas
colaboraré en el control de
calidad de los diferentes
productos en estudio.
Profesional con experiencia en
diferentes proyectos de
investigacioén y alta capacidad
de gestién para la
coordinacién y ejecucién de
actividades experimentales.

100 horas /mes
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José Valdez

Técnico Industrial

Técnico de apoyo en planta
piloto. Responsable de la
mantencion de equipos y
habilitacién de lugares
destinados para pruebas y
analisis. Dara apoyo a las
tareas rutinarias propias del
funcionamiento de las
tecnologias comprometidas.

20 horas/ mes

NN

Técnico en
Alimentos

Técnico Ayudante del
Laboratorio Microbiologia,
encargado de realizar
funciones de apoyo al Sr. J.E
Reyes en los andlisis
microbiolégicos.

30 horas/mes

Luis Duran

Ingeniero Civil
Industrial

Ingeniero de Proyecto:
Realizard actividades
administrativas contables para
llevar el proyecto y cumplir con
los informes técnicos y
financieros.

50 horas/mes

Carmen Salazar

Secretaria

Realizard las tareas rutinarias
de la administracion del
proyecto y envié de
documentacion, realizar los
procedimientos para el
proceso de seguimiento y
control del proyecto.

45 horas / mes

Tesistas de
Postgrado

Estudiantes del Programa de
Magister en Ciencias e
Ingenieria en Alimentos- UBB
ylo Programa de Doctorado en
Ingenieria de Alimentos

40 horas / mes

Ayudantes de
Investigacion
(NN)

Ayudantes de laboratorio para
analisis fisicoquimicos y
sensoriales.

45 horas / mes

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 serd 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.

La propuesta no contempla la participacion de colaboradores
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23.POTENCIAL IMPACTO *3
A continuacion identifique claramente los potenciales impactos que estén directamente relacionados
con la realizacién de la propuesta y el alcance de sus resultados esperados.

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

En Chile, la evolucién del mercado de alimentos procesados ha evidenciado un aumento significativo
en las ventas y una interesante tendencia por la demanda de alimentos mas saludables, reducidos en
ingredientes criticos como azlcar, grasa y sodio. Esta situacion ha abierto un nicho y una gran
oportunidad para las PYMES del sector de las carnes procesadas para lograr su diversificacion,
diferenciacion y agregar valor mediante el desarrollo de productos céarnicos reducidos en sodio. Por lo
anterior, los principales beneficios econdmicos son el incremento de la competitividad de las PYMES de
carnes procesadas, al ofrecer un producto diferenciado y con mayor valor agregado; hecho que
también puede repercutir en la generacion de empleo.

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

La propuesta representa una gran oportunidad para ofrecer productos carnicos listos para consumir
més saludables para toda la poblacion y no solo para los hipertensos. Esto se suma a las politicas del
Ministerio de Salud que tienen por objetivo reducir el consumo de sodio en la poblacion, y con ello
reducir la hipertensién y las enfermedades cardio- y cerebro-vasculares, principales causas de
discapacidad y mortalidad prematura en Chile. Asi, los principales beneficios sociales son: (i)
disminucién de la pérdida de productividad por morbilidad y mortalidad prematura causada por
hipertension y enfermedades asociadas, (ii) incremento de la calidad y esperanza de vida, y (iii)

reduccion del costo econémico para los servicios de salud.

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

El reducir el contenido de sodio/NaCl en productos carnicos también implica disminuir el vertido de este
elemento en las aguas residuales, reduciendo con ello su impacto sobre los ecosistemas y la
agricultura debido al cambio que produce en las propiedades quimicas de los suelos y su efecto sobre
la vegetacion.

23.4. Sicorresponde, describa otros potenciales impactos y/o beneficios que se
generarian con larealizacion de la propuesta

Otros impactos que se pueden generar como resultados de la presente propuesta son la generacion de
nuevos procesos productivos innovadores para la obtencion de productos carnicos funcionales,
tecnologia que sera protegida mediante la solicitud de una patente de invencion. Ademas de contribuir
a la generacion de una cultura innovadora dentro de la organizacién asociada al presente proyecto a
realizar gastos en actividades de investigacion y desarrollo para ejecucién de las actividades del
proyecto. También se pueden mencionar impactos en la generacion de conocimiento al contribuir en el
desarrollo de publicaciones cientificas del equipo de investigadores del proyecto con los resultados de
la presente propuesta.

13 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.
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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.

éSe espera un
cambio en el

Resultados

Impacto

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

. . Linea base esperado dos
Tipo de : indicador esperado al - <
: Indicador del P afnos después
impacto como e 15 | término de la i
indicador 16 | del término de
resultado de la propuesta la bropuesta’’?
propuesta?14 Rrap
Productos carnicos listos para
consumir reducidos en sodio
ofertados al mercado de Si 0 1 4
Productivos restaurantes de comida rapida
econémicos’ {biitmero).
ol y Produccion promedio de productos 420
comeiiacs carnicos listos para consumir Si 0 0 taneladaslafi
reducidos en sodio (toneladas/ario)
Ingreso bruto promedio de ventas de
carmnes listas para consumir NO 0 0 Smilehesiann
reducidas en sodio ($millones/ario)
Incremento de numero promedio de
trabajadores en la organizacion Sl 0 0 10%
(porcentaje %).
Sociales Incremento del salario promedio de
los trabajadores en la organizacion Sl IPC IPC IPC+2,5%
(porcentaje %)
Nuamero de trabadores con
formacion profesional/técnico Sl 1 1 2
(numero)
iSe es_pera un impacto
cambio en el . Resultados
. o Linea base esperado dos
Tipo de ’ indicador esperado al . :
- Indicador del Pl anos después
impacto como - término de la ..
indicador del término de
resultado de la propuesta
la propuesta
propuesta?
Volumen promedio de agua utilizado
en la organizacion (metro NO
cubico/ario)
; Nivel promedio de consumo de
Medio energia renovable no convencional
ambientales en el consumo eléctrico y/o térmico
en el sistema productivo de la NO

14 Indique, si, no o no aplica.

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

18 Indique el cambio esperado de los indicadores al término de la propuesta.
7 Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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Generacion

Numero de derechos de propiedad

de Innovacion | intelectual considerando todos los Si 0 1 1
participantes del equipo del proyecto
Gasto en actividades de
investigacion y desarrollo en la Si 0
propia organizacion (pesos $/afio)
Gasto en contratacion de servicios
de investigacion y desarrollo fuera Sl 0
Cultiiade de la organizacién ($millones)
innovacién Gasto en contratacién de servicios Si 0
(pesos $)
Gasto en adquisicién de
conocimientos externos para la Si 0
innovacion (pesos $)
Gasto en adquisicion de maquinaria, S| 0 0
equipos y software ($millones)
¢Se espera un
cambio en el a Resultados e
. = Linea base esperado dos
Tipo de . indicador esperado al z s
- Indicador del SaeTs anos después
impacto como - término de la g
indicador del término de
resultado de la propuesta
la propuesta
propuesta?
Gasto en capacitacion para la NO
innovacion (pesos $)
Gasto en introduccion de
Culliira de innovaciones tecnoldgicas al Si 0
: = mercado (pesos $)
innovacion
Gasto en el disefio para la
: o NO
innovacion (pesos $)
Gasto en otras actividades de
produccion y distribucion para la NO
innovacion (pesos $)
B Namero promedio de publicaciones
Generacion cientificas de todos los participantes Si 0 1 2
de del equipo del proyecto
conocimiento | Numero promedio de produccién de
conocimiento de todos los Si 0 1 1
participantes del equipo del proyecto
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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.

Identificacion y

Tipo de innovacidn esperada

Considere los siguientes tipos de innovacion:

Grado de novedad de los resultados
esperados

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

N° descripcion de los e Innovacion de producto e El producto es nuevo en las organizaciones
productos esperados |, |nnovacion de proceso involucradas en el proyecto, pero existente en la region
o Innovacion en método de comercializacion y marketing. [° iL?SrOdUCtO es nuevo en la region, pero existente en el
e Innovacion en gestidon organizacional y/o asociatividad. « El producto es nuevo en el pafs, pero existente en el
mundo.
®El producto es nuevo en el mundo.

Productos céarnicos

cocidos listos para L El producto es nuevo en el pais, pero existente en
1 . . Innovacion de producto

consumir reducidos en el mundo.

sodio

Proceso (reformulacion

de ingredientes + APH)

para la obtencién de .

.. . El producto (proceso) es nuevo en el pais, pero
2 productos cérnicos Innovacion de proceso ;
. . existente en el mundo.

cocidos listos para

consumir reducidos en

sodio
3
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ANEXO 1. Certificado de vigencia de la entidad postulante.
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ANEXO 2. Certificado de iniciacion de actividades.

Mi Informacién Tributaria 1
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ANEXO 3. Carta compromiso del coordinador y cada integrante del equipo técnico

Chillan

Fecha (15, Junio, 2016)

Yo Juan Esteban Reyes Parra, vengo a manifestar mi compromiso de participar
activamente como Coordinador general en la propuesta denominada “Desarrollo de productos
carnicos listos para consumir reducidos en sodio mediante el uso combinado de tecnologias
innovadoras: reformulacién de ingredientes y altas presiones hidrostaticas”, presentado a la
Convocatoria Proyectos de Innovacion Alimentos Saludables 2016”, de la Fundacién para la
Innovacion Agraria. Para el cumplimiento de mis funciones me comprometo a participar
trabajando 40 horas por mes durante un total de 20 meses, servicio que tendra un costo total de

valor que se desglosa en como aporte FIA, como
aportes pecuniarios de la Contraparte y como aportes no pecuniarios.

Nombre: Juan E. Reyes Parra

Cargo: Coordinador General
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Chillan

Fecha (15, Junio, 2016)

Yo Gipsy Tabilo Munizaga, vengo a manifestar mi compromiso de participar
activamente como Coordinador alterno en la propuesta denominada “Desarrollo de productos
carnicos listos para consumir reducidos en sodio mediante el uso combinado de tecnologias
innovadoras: reformulacién de ingredientes y altas presiones hidrostaticas”, presentado a la
Convocatoria Proyectos de Innovacion Alimentos Saludables 2016”, de la Fundacion para la
Innovacion Agraria. Para el cumplimiento de mis funciones me comprometo a participar
trabajando 40 horas por mes durante un total de 20 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: Gipsy Tabilo Munizaga

Cargo: Coordinador alterno
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Chillan

Fecha (15, Junio, 2016)

Yo Mario Osvaldo Pérez Won, vengo a manifestar mi compromiso de participar
activamente como Asesor en la propuesta denominada “Desarrollo de productos carnicos listos
para consumir reducidos en sodio mediante el uso combinado de tecnologias innovadoras:
reformulacién de ingredientes y altas presiones hidrostaticas”, presentado a la Convocatoria
Proyectos de Innovacidon Alimentos Saludables 2016”, de la Fundacién para la Innovacién
Agraria. Para el cumplimiento de mis funciones me comprometo a participar trabajando 45 horas
por mes durante un total de 14 meses, servicio que tendra un costo total de

valor que se desglosa en como aporte FIA, como aportes pecuniarios de
la Contraparte y cOomo aportes no pecuniarios.

Nombre: Marie-Osyaldo Pérez Won

Cargo: Asescr
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Chillan

Fecha (15, Junio, 2016)

Yo Teresa Roco Bugueiio, vengo a manifestar mi compromiso de participar
activamente como Asesor en la propuesta denominada “Desarrollo de productos cdrnicos listos
para consumir reducidos en sodio mediante el uso combinado de tecnologias innovadoras:
reformulacién de ingredientes y altas presiones hidrostaticas”, presentado a la Convocatoria
Proyectos de Innovacién Alimentos Saludables 2016”, de la Fundacién para la Innovacién
Agraria. Para el cumplimiento de mis funciones me comprometo a participar trabajando 45 horas
por mes durante un total de 18 meses, servicio que tendra un costo total de

valor que se desglosa en como aporte FIA, como aportes pecuniarios de
la Contraparte y COmMo aportes no pecuniarios.

Nombre: Teresa Roco Buguefio

Cargo: Asesor
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Chillan

Fecha (15, Junio, 2016)

Yo Horacio Borquez Conti, vengo a manifestar mi compromiso de participar
activamente como Asesor técnico-comercial en la propuesta denominada “Desarrollo de
productos carnicos listos para consumir reducidos en sodio mediante el uso combinado de
tecnologias innovadoras: reformulacion de ingredientes y altas presiones hidrostaticas”,
presentado a la Convocatoria Proyectos de Innovacion Alimentos Saludables 2016”, de la
Fundacién para la Innovacion Agraria. Para el cumplimiento de mis funciones me comprometo a
participar trabajando 18 horas por mes durante un total de 20 meses, servicio que tendra un costo
total de valor que se desglosa en como aporte FIA, como
aportes pecuniarios de la Contraparte y como aportes no pecuniarios.

Nombre: Horatid Borauez Conti

Cargo: Asesor teanico-comercial

Formulario de postulacion
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016 Pagina 41


Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


s

Fundacign para la
Innovacion Agraria

ANOS

DE INNOVACION
AGRARIA

Chillan

Fecha (15, Junio, 2016)

Yo Luis Arancibia Bravo, vengo a manifestar mi compromiso de participar
activamente como Asesor técnico en la propuesta denominada “Desarrollo de productos carnicos
listos para consumir reducidos en sodio mediante el uso combinado de tecnologias innovadoras:
reformulacion de ingredientes y altas presiones hidrostaticas®, presentado a la Convocatoria
Proyectos de Innovacion Alimentos Saludables 2016, de la Fundacion para la Innovacion
Agraria. Para el cumplimiento de mis funciones me comprometo a participar trabajando 18 horas
por mes durante un total de 20 meses, servicio que tendrad un costo total de

valor que se desglosa en como aporte FlA, como aportes pecuniarios de la
Contraparte y Como aportes no pecuniarios.

Nombre: Luis Arancibia Brava

Cargo: Asesor técnico

Formulario de postulacion
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016 Péagina 42


Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


)& Q Ib

£ Fundacion para la

Innovacidn Agraria

DE INNOVACION e —
AGRARIA St De s

ANEXO 4. Curriculum Vitae (CV) de los integrantes del Equipo Técnico

JUAN ESTEBAN REYES PARRA
CURRICULUM VITAE

DATOS PERSONALES

Nombre . Juan Esteban Reyes Parra.
Cargo actual . Académico Jornada Completa en la jerarquia de Profesor
Asistente A.

. ESTUDIOS SUPERIORES: titulos y grados
Profesor de Estado en Biologia y Ciencias Naturales, Universidad del Bio-Bio, Chillan, Chile
(20 de Agosto de 1990).

Diploma de Estudios Avanzados, Universidad de Zaragoza, Zaragoza, Espafia (08 de Enero
de 2004).

Magister en Ciencias con mencion en Microbiologia, Universidad de Concepcion,
Concepcidn, Chile (06 de Agosto de 1998).

l.- PROYECTOS DE INVESTIGACION Y/O CREACION

Proyectos de Investigacion

F
P

2011-2015: Creation of high value added seafood and avocado based products for export based
on innovative technologies giving a strong competitive edge to Chile. INNOVA-CORFO
N°11CEII-9568 . Investigador-6 h/sem.

2013-2014: Aplicacion y promocion de monitoreo de seguridad y de tecnologia de secado por
congelacion al vacio de frutas y hortalizas en Chile. Chinese Academy of Agricultural
Mechanization Sciences (CAAMS). CONICYT- Cooperacion Internacional . Colaborador.
2011-2014: Aplicacion de altas presiones para la estabilizacién microbioldgica y proteica en
vinos blancos como alternativa para reducir el uso de sulfuroso y bentonita en la industria del
vino. FONDEF Di01170. Investigador 6 h/sem.

2011-2014: The effects of high pressure treatment on biochemical and physicochemical
properties of pre and post rigor fatty fish muscle. FONDECYT 1110782. Colaborador 4 h/sem.

ormulario de postulacion
royectos de innovacion alimentos saludables 2016 Pagina 43


mailto:jreyes@ubiobio.cl
Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


9

Fundacion para la

X Innovacion Rgraria

DE INNOVACION —
AGRARIA MINISTERIO DE AGRICAIU

— 2010-2011: Application of high hydrostatic pressure for stabilization of Aloe vera gel (Aloe
barbadensis miller): effect on physicochemical, functional properties and antioxidant capacity.
FONDECYT 1090228. Colaborador 4 h/sem.

— 2009-2010: Caracterizacion del alimento funcional yogurt de kéfir elaborado desde granos vs. el
yogurt de kéfir elaborado a partir de cepas microbianas aisladas y seleccionadas desde los
mismos granos. Financiado por la Direccion de Investigacion de la Universidad del Bio-Bio
(DIUBB N° 091620/3R). Co-Investigador.

IV. PUBLICACIONES CIENTIFICAS

En Revistas ISI

1. Vega-Galvez, A., Diaz, R., Lopez, J., Galotto, M.J., Reyes, J.E., Pérez-Won, M., Puente-Diaz,
L. & Di Scala, K. (2016). Assessment of quality parameters and microbial characteristics of Cape
gooseberry pulp (Physalis peruviana L.) subjected to high hydrostatic pressure treatment. Food and
Bioproducts Processing, 97:30-40.

2. Bastias, J.M., Moreno, J., Pia, C., Reyes, J., Quevedo, R., Mufioz, O. (2015). Effect of ohmic
heating on texture, microbial load, and cadmium and lead content of Chilean blue mussel (Mytilus
chilensis). Innovative Food Science and Emerging Technologies, 30: 90-102.

3. Reyes, J.E., Tabilo-Munizaga, G., Pérez-Won, M., Maluenda, D. & Roco, T. (2015). Effect high
hydrostatic pressure (HHP) treatments on microbiological shelf-life of chilled Chilean jack mackerel
(Trachurus murphyi). Innovative Food Science and Emerging Technologies, 29: 107-112.

4. Reyes, J.E., Guanoquiza, M.l., Tabilo-Munizaga, G., Vega-Galvez, A., Miranda, M. & Pérez-
Won, M. (2012). Microbiological stabilization of Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) gel by high
hydrostatic pressure treatment. International Journal of Food Microbiology, 158: 218-224.

5. Moreno, J., Simpson, R., Pizarro, N., Parada, K., Pinilla, N., Reyes, J.E. & Almonacid, S.
(2012). Effect of ohmic heating and vacuum impregnation on the quality and microbial stability of
osmotically dehydrated strawberries (cv. Camarosa). Journal of Food Engineering, 110:310-316.

6. Vega-Galvez, A., Giovagnoli, C., Pérez-Won, M., Reyes, J.E., Vergara, J., Miranda, M., Uribe,
E. & Di Scala, K. (2012). Application of high hydrostatic pressure to Aloe vera (Aloe barbadensis
Miller) gel: Microbial inactivation and evaluation of quality parameters. Innovative Food Science and
Emerging Technologies, 13:57-63.

7. Benavides, S., Villalobos-Carvajal, R. & Reyes, J.E. (2012). Physical, mechanical and
antibacterial properties of alginate film: Effect of the crosslinking degree and oregano essential olil
concentration. Journal of Food Engineering, 110:232-239.

8. Rios-Romero, E., Tabilo-Munizaga, G., Morales-Castro, J., Reyes, J.E, Pérez-Won, M. &
Ochoa-Martinez, A. (2012). Effect of high hydrostatic pressure processing on microbial inactivation
and physicochemical properties of pomegranate arils. CyTa Journal of Food, 10:152-159.

9. Varela-Santos, E., Ochoa-Martinez, A., Tabilo-Munizaga, G., Reyes, J.E., Pérez-Won, M.,
Briones-Labarca, V. & Morales-Castro, J. (2012). Effect of high hydrostatic pressure (HHP)
processing on physicochemical properties, bioactive compounds and shelf-life of pomegranate
juice. Innovative Food science and Emerging Technologies, 13: 13-22.

10. Venturini, M.E., Reyes, J.E., Rivera, C.S., Oria, R. & Blanco, D. (2011). Microbiological quality
and safety of fresh cultivated and wild mushrooms commercialized in Spain. Food Microbiology, 28:
1492-1498.

11. Briones, L.S., Reyes, J.E., Tabilo-Munizaga, G. & Pérez-Won, M. (2010). Microbial shelf-life
extension of chilled Coho salmon (Oncorhynchus kisutch) and Abalone (Haliotis rufescens) by high
hydrostatic pressure treatment. Food Control, 21: 1530-1535.

12. Aubourg, S., Tabilo-Munizaga, G, Reyes, J., Rodriguez A. & Pérez-Won M. (2010).Effect of
high pressure treatment on microbial activity and lipid oxidation in chilled salmon (Oncorhynchus
kisutch). European Journal Lipid Science and Technology, 112: 362-372.
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En Revistas Internacionales con Comité Editorial

— Juan E. Reyes., Gipsy Tabilo-Munizaga, Mario Pérez-Won, Alicia Rodriguez, Santiago P.
Aubourg, Lorena Briones, Teresa Roco, Yohanina Sierra & Marcos Trigo (2010). Inhibicion de la
actividad microbiana y oxidacién lipidica en pescado refrigerado mediante tratamiento previo
con altas presiones hidrostaticas. Prinal en Linea. 33:8-11.

— Bastias, J.M., Reyes J.E., Diaz, A., Yafez, N., Bastias, M.A. (2010). Formulacion de un postre
tipo flan utilizando harinas de frijol y maiz suplementado con hierro destinado a la alimentacion
institucional. La Alimentacién Latinoamericana. 285:62-67.

— Lorena Briones, Teresa Roco, Yohanina Sierra, Marcos Trigo, Juan E. Reyes, Gipsy Tabilo-
Munizaga, Alicia Rodriguez, Mario Pérez-Won & Santiago P. Aubourg. (2009). Inhibicion de la
actividad microbiana en pescado refrigerado mediante tratamiento previo con altas presiones
hidrostaticas. Ruta Pesquera (Espafia), 76: 80-82.

V. CURSOS DE CAPACITACION (Calidad de Expositor)

_ 2009: “Expositor del curso de capacitacion “Aseguramiento de la Calidad de los Alimentos
Basado en el Sistema HACCP/APPCC?”. Dirigido al personal de Molinos fuentes (Chillan).
Mutual de Seguridad. Chillan, Agosto de 2009.

_ 2007: Expositor en curso de capacitacion “Tecnologias, Control, y Reglamentacion de
Alimentos”. Dirigido al Personal SEREMI de Salud de la Region del Bio-Bio. UBB-CAPACITA
(CC38-07), Chillan, 05 al 26 de Octubre de 2007.

_ 2007: Expositor en el curso de capacitacion “HACCP, ISO 22000:2004 y Sistemas de
Auditorias”. Dirigido a Estudiantes y Profesionales del Area de Alimentos. UBB-CAPACITA
(CC29-2007). Chillan, 30 Agosto al 01 de Septiembre de 2007.

_ 2003: Expositor en el “Seminario de Especializacién en Antropologia de la Alimentacion:
Alimentacién, Salud, Tecnologia, Sociedad”. Dictado por el Equipo de Investigacion
Multidisciplinar en Alimentacion Humana, Facultad de Veterinaria, Universidad de Zaragoza,
Zaragoza (Espafa). Destinado a Licenciados en Veterinaria y Tecnologia de los Alimentos.

VI. CONSULTORIAS, ASESORIAS Y ASISTENCIA TECNICA

— 2008-2010: Coordinador Técnico de Laboratorio. Proyecto JUNAEB AT-0807. Facultad de Cs.
de la Salud y de los Alimentos. Universidad del Bio-Bio. (3h/sem.)

— 1999-2000: Analista de laboratorio. Proyecto Analisis Quimico y Proximal Ca. JUNAEB AT-9907.
Facultad de Cs. de la Salud y de los Alimentos. Universidad del Bio-Bio. (15h/sem)
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GIPSY E. TABILO MUNIZAGA
CURRICULUM VITAE

DIRECCION
Departamento de Ingenieria en Alimentos
Universidad del Bio-Bio

EDUCACION

Tecndlogo en Alimentos, Universidad de Chile, Chile, 1986.

Ingeniero en Alimentos, Universidad de La Serena, Chile, 1991.

Master of Science, Universidad de La Serena, Chile, 1997.

Ph.D. Engineering Science, Washington State University, Pullman, USA, 2002

PROYECTOS DE INVESTIGACION

Improving food nanoemulsions functionality by high pressure homogenization: Emulsion
stability and digestibility. FONDECYT 1161531. Responsible (2016-2018)

Desarrollo de una nano-emulsion basada en compuestos naturales extraidos de desechos
agroindustriales para prevenir la partidura en cerezas y mantener su calidad en postcosecha.
Proyecto FIA: PYT-2015-0218 (2015-2017) Coordinador alterno.

On studying different high pressure impregnation (HPI) conditions to dried seafood products:
Influence on biochemical characteristics, rheological and thermophysical properties, and mass
transfer kinetics. FONDECYT 1140067. Co Investigator (2014-2016)

Aplicacién y promocion de monitoreo de seguridad y de tecnologia de secado por congelacion
al vacio de frutas y hortalizas en Chile. Chinese Academy of Agricultural Mechanization
Sciences (CAAMS). Proyecto Conicyt. (2013-2014).

Creation of high value added seafood and avocado based products for export based on
innovative technologies giving a strong competitive edge to Chile. Project Innova Corfo:
ICEFoods Project (International Center of excellence in research and development for the food
industry), Research line 2: Food processing and structuring. Responsible (2012-2014)

High pressure technology to stabilize white wines that preserve their sensory and
physicochemical properties as alternative to reduce the use of sulphur dioxide and bentonite
fining in the wine industry. FONDEF D1011170. Responsible (2011-2013)

The effects of high pressure treatment on biochemical and physicochemical properties of pre
and post rigor fatty fish muscle. FONDECYT 1110782. Co-investigator. (2011-2012) (U$
150.000)

Development and Innovation of fresh functional meat products made from lamb of BioBio
Region-Chile. INNOVA Bio Bio (08-PC S1-474) Responsible (2009-2011)

Application of High Hydrostatic Pressure for Stabilization of Aloe Vera Gel (Aloe Barbadensis
Miller): Effect on Physicochemical, Functional Properties and Antioxidant Capacity. FONDECYT
1090228. Co-investigator. (2009 2011)

Design of Doctoral Degree Program in Food Engineering with international prospect.
MECESUP UBB 0706. Responsible (2008-2009)

Characterization of Polyphenols and Aromas of wines from Itata Valley and Innovation in the
aging Process by using Chilean natives woods. INNOVA Bio Bio 07-PC S1-194. Co-investigator
(2008-2010)

High Hydrostatic Pressure Effect on Physicochemical Properties of Proteins and their
Interaction with Selected Food Additives. FONDECYT 1080626. Responsible. (2008-2010).
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e Development and Technology Innovation to Process Chilean Food based on Ultra High
Pressure Technology (UHP). Principal investigator. FONDEF Project DO4i1051 (2005-2008)

PUBLICACIONES

e Pérez-Won, M, Lemus-Mondaca, R.,Tabilo-Munizaga, G., Pizarro, S., Noma, S.,lgura,
N.,Shimoda, M. (2016) Modelling of red abalone (Haliotis rufescens) slices drying process:
Effect of osmotic dehydration under high pressure as a pretreatment. Innovative Food Science
and Emerging Technologies, 34: 127-134.

e Reyes JE, Tabilo-Munizaga G, Pérez-Won M, Maluenda D, Roco T. (2015). Effect of high
hydrostatic pressure (HHP) treatments on microbiological shelf life of chilled Chilean jack
mackerel (Trachurus murphyi). Innovative Food Science and Emerging Technologies 29:; 107-
112.

e Tabilo-Munizaga, G., Larrea-Wachtendorff, D., Moreno-Osorio, L., Villalobos-Carvajal, R.,
Pérez-Won, M. 2015. Protein Changes Caused by High Hydrostatic Pressure (HHP): A Study
Using Differential Scanning Calorimetry (DSC) and Fourier Transform Infrared (FTIR)
Spectroscopy. Food Engineering Reviews 7,222-230

e Tabilo-Munizaga, G., Gordon, T., Villalobos-Carvajal, R., Moreno-Osorio, L., Salazar, F., Pérez-
Won, M., Acufia, S. 2014. Effects of high hydrostatic pressure (HHP) on the protein structure
and thermal stability of Sauvignon blanc wine. Food Chemistry, 155, 214-220.

e Vega-Galvez A, Miranda M, Nufiez-Mancilla Y, Garcia-Segovia P, Ah-Hen K, Tabilo-Munizaga
G, Pérez-Won M. (2014). Influence of high hydrostatic pressure on quality parameters and
structural properties of aloe vera gel (Aloe barbadensis Miller). Journal of Food Science and
Technology, 51(10), 2481-2489.

e Maluenda, D., Roco, T., Tabilo-Munizaga, G., Pérez-Won, M., Aubourg, S. 2013. Effect of a
previous high hydrostatic pressure treatment on lipid damage of chilled Chilean jack mackerel
(Trachurus murphyi). Grasas y aceites, 64 (5), octubre-diciembre, 472-481.

o Kebede, BT, Grauwet, T.,Tabilo-Munizaga, G., Palmers, S., , Vervoort, L., Hendrickx, M., Van
Loey, A.2013. Headspace components that discriminate between thermal and high pressure
high temperature treated green vegetables: identification and linkage to possible process-
induced chemical changes. Food chemistry, 141: 1603- 1613.

e Aubourg, S., Rodriguez, A., Sierra, Y., Tabilo-Munizaga, G., Pérez-Won, M. 2013. Sensory and
physical changes in chilled farmed coho salmon (Oncorhynchus kisutch): Effect of previous
optimized hydrostatic high-pressure conditions. Food Bioprocess Technology, 6:1539-1549.

e Di Scala, K., Vega-Galvez, A.,Ah-Hen, K., Nufiez-Mancilla, Y.Tabilo-Munizaga, G., Pérez-Won,
& M. Giovagnoli, C. 2012.Chemical and physical properties of aloe vera (Aloe barbadensis
Miller) gel stored after high hydrostatic pressure processing. CYTA: Ciénc. Tecnol. Aliment.
Campinas, 32(4): 1-8, out.-dez.

e Reyes, JE., Guanoquiza, M., Tabilo-Munizaga, G., Vega-Gélvez, A., Miranda, M., Pérez-Won,
M. 2012. Microbiological stabilization of Aloe vera (Aloe barbadensis Miller) gel by high
hydrostatic pressure treatment. International Journal of Food Microbiology, 158: 218-224.

e Opazo-Navarrete, M., Tabilo-Munizaga, G., Vega-Galvez, G., Miranda, M. Pérez-Won, M.
2012. Effects of high hydrostatic pressure (HHP) on the rheological properties of Aloe vera
(Aloe barbadensis Miller) suspensions. Innovative Food Science and Emerging Technologies.
16: 243-250.

e Barrios-Peralta, P., Pérez-Won, M., Briones-Labarca, V., Tabilo-Munizaga, G. 2012. Effect of
high pressure on the interaction of myofibrillar proteins from abalone (Haliotis rufencens) with
some food additives. LWT - Food Science & Technology,49: 28-33.

¢ Rios-Romero, E., Tabilo-Munizaga, G., Morales-Castro, J., Reyes, JE., Pérez-Won, M., and
Ochoa-Martinez, LA. 2012. Effect of high hydrostatic pressure processing on microbial
inactivation and physicochemical properties of pomegranate arils. CyTA — Journal of Food,
10(2):152-159.
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e Briones, V.; Perez-Won, M.; Tabilo-Munizaga, G.; Aguilera, JM.; Zamarca, M. 2012. Effects of
high hydrostatic pressure on microstructure, texture, colour and biochemical changes of red
abalone (Haliotis rufecens) during cold storage time. Innovative Food Science and Emerging
Technologies .13: 42-50.

e Varela-Santos, E., Ochoa-Martinez, A., Pérez-Won, M., Tabilo-Munizaga, G., Reyes, JE.
Briones, V., Morales- Castro, J. 2012. Effect of high hydrostatic pressure (HHP) processing on
physicochemical properties, bioactive compounds and shelf-life of pomegranate juice.
Innovative Food Science and Emerging Technologies. 13: 13-22.

e Nufiez-Mancilla, Y., Perez-Won, M., Vega-Galvez,, A., Arias,V., Tabilo-Munizaga, G., Briones-
Labarca, V., Lemus-Mondaca, R., Di Scala, K 2011. Modeling mass transfer during osmotic
dehydration of strawberries under high hydrostatic pressure conditions. Innovative Food
Science and Emerging Technologies. 12(3): 338-343.

e Vega-Galvez, A., Miranda, M., Aranda, M., Henriquez, K., Vergara, J., Tabilo-Munizaga, Pérez-
Won, M. 2011. Effect of high hydrostatic pressure on functional properties and quality
characteristics of Aloe vera gel (Aloe barbadensis Miller). Food Chemistry, 129: 1060-1065,
2011.

e Vega-Gélvez, A., Uribe,E., Pérez-Won, M., Tabilo-Munizaga, G., Vergara, J., Garcia-Segovia,
P., Lara, E., Di Scala, K. 2011. Effect of high hydrostatic pressure pretreatment on drying
kinetics, antioxidant activity, firmness and microstructure of Aloe Vera (Aloe Barbadensis Miller)
gel. LWT - Food Science and Technology. 44: 384-391

PATENTES

e Patente N° 01877 (2015) Proceso para el ablandamiento de moluscos a través de enzimas
proteoliticas impregnadas homogéneamente por altas presiones hidrostaticas.

e Patent N° 02618 (2014) Use of high pressure homogenization for microbial and protein stability
of Sauvignon blanc wine.

e Patent N° 01183 (2013).Cepa de bacteria acido lactica, la cual sirve como cultivo iniciador y
probidtico, en la elaboracién de productos carnicos fermentados ovinos.

e Patent N° 0108. (2008). Procedure to preserve organoleptic and physicochemical
characteristics of diced avocado (Persea americana mil) treated by high hydrostatic pressure.

e Patent N° 2679. (2007). Protocol for inactivation of spoilage microorganisms in seafood
products treated by high hydrostatic pressure

ADMINISTRACION

e (08/93 - 08/95) Dean School Food Engineering University of Bio-Bio, Chillan, Chile.

e (03/06 — 12/12) Faculty Representative Committee for the Research Department at University
of Bio-Bio.

e (2012- present) President of the Chilean Society of Food Science and Technology, SOCHITAL.

e (03/13- present) Dean Doctorate Degree Program in Food Engineering at University of Bio- Bio.

ESTADIAS DE INVESTIGACION

e (01/22 - 07/12) Postdoctoral position at Katholic University of Leuven, Leuven, Belgium:”
Headspace fingerprinting and identification of intrinsic indicators for evaluation of new food
processing technologies”.

e (09/05 - 03/06) Postdoctoral position at Kyushu University, Fukuoka, Japan. Research: “High
hydrostatic pressure effects on quality characteristics of red wine”.

e (01/98 - 03/98) Agrochemical and Food Technology Institute (IATA), Valencia, Spain.
Research: “Textural properties and proteins behavior in dry-cured hams type Serrano”.

e (01/96 - 02/96) Department of Food Science and Nutrition. University of Rhode Island, USA.
Research: “Effect to the use modifiers additives on the textural and color properties in surimi sol
and surimi gel“.

PREMIOS

e Premio Regional de Arte y Cultura 2013, categoria Ciencia y Tecnologia "Pascual Binimelis.
Gobierno Regional del Bio-Bio. Chile.
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MARIO OSVALDO PEREZ WON
CURRICULUM VITAE

Instituciéon : Universidad de la Serena

Posicion : Académico Jornada Completa, Profesor Titular Facultad de Ingenieria

Departamento de Ingenieria en Alimentos

TITULOS Y GRADOS

Doctor of Agriculture (Ph.D)

Universidad de Kyushu, Japo6n, 1984.

Master of Fishery Science (MSc.)

Universidad de Kagoshima, Japon, 1981.
Tecnologo en Alimentos

Universidad de Chile, Chile, 1971.

Ingeniero (e) en Alimentos

Universidad de Antofagasta, Chile

Ingeniero Civil en Gestion Industrial
Universidad ARCIS, Chile, 2005.

Diploma en Aplicaciones e Ingenieria del Frio.
Centro experimental del Frio, Madrid, Espafia, 1973.

1. INVESTIGACION

Proyectos de Investigacion (Nacionales).-

1. Desarrollo e innovacion tecnol6gica para el procesamiento de alimentos en chile, basado
en la aplicacién de altas presiones hidrostaticas (APH). Fondo de desarrollo y Fomento de la
Cienciay Tecnologia, FONDEF D0411051, 2005-2008. Investigador Principal.

2. Capacidad de I+D de nivel mundial para la produccion acuicola: alimentos balanceados
para especies exportables, FONDEF AQ0411018, 2005-2008. Investigador Asociado
3. High Hydrostatic Pressure Effect on Physicochemical Properties of Proteins and their

Interaction with Selected Food Additives. FONDECYT 1080626, 2008-2010. Investigador Alterno

4, Application of High Hydrostatic Pressure for Stabilization of Aloe Vera Gel (Aloe
Barbadensis Miller): Effect on Physicochemical, Functional Properties and Antioxidant Capacity.
FONDECYT 1090228, 2009-2011. Co-investigator

5. Comprehensive training for small farmers in the Province of Choapa; Chile,Primary
production, management technologies and food processing and accounting tools. Projec tManager.
InnovaChile, Minera Los Pelambres. Code:09PDTE-6521, 2010 to 2011. Responsible

6. The effects of high pressure treatment on biochemical and physicochemical properties of
pre and post rigor fatty fish muscle. FONDECYT 1110782, 2011-2012. Responsible
7. High pressure technology to stabilize white wines that preserve their sensory and

physicochemical properties as alternative to reduce the use of sulphur dioxide and bentonite fining
in the wine industry. FONDEF D1011170, 2011- 2013. Investigador Alterno

8. Divulgation and technology transfer to producers of apricots and dried cranberries to
produce fruit for inclusive market, national and international in Chile. "INNOVA CORFO, Minera Los
Pelambres, 09PDTE-11929, 2012-2013.Responsible
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9. Application of high hydrostatic pressure as extraction technology to recovery secondary
metabolites from food by-products: effects on extraction yields, functional properties and
bioaccessibility in vitro of the bioactive compounds, FONDECYT N° 1120069, 2012-2015 march.
Investigador Alterno

10. Creation of high value added seafood and avocado based products for export based on
innovative technologies giving a strong competitive edge to Chile. Project Innova Corfo: ICEFoods
Project (InternationalCenter of excellence in research and development for the food industry),
CODE 11CEII-9568 Research line 2: Food processing and structuring, 2012-2015. Responsible

11. On studying different high pressure impregnation (HPI) conditions to dried seafood
products: Influence on biochemical characteristics, rheological and thermophysical properties,
and mass transfer kinetics FONDECYT N°1140067, 2014-2016. Responsible
Proyectos de Investigacion (Internacionales).-

1. Development of a protein food material from high yield popular fish catch. Ministerio de
Educacién Ciencia y Cultura del Japén, MONBUSHO, 1978-1980. Investigador Asociado.

2. Improvement on the utilization of high yield catch fish as food material. Ministerio de educacion
Ciencia y Cultura del Jap6n, MONBUSHO, 1981-1984. Investigador Asociado.

3. Alternativas de industrializacién de recursos alimentarios regionales para la exportaciéon, Chi-
87-008. Programa de las Naciones Unidas Para el Desarrollo PNUD, Ministerio de Planificacién
Nacional MIDEPLAN, 1987-1991. Director Responsable del Proyecto.

Publicaciones Indexadas ISI.-

e Lara, E., Cortes, P., Briones-Labarca, V., & Perez-Won, M. (2011). Structural and physical
modifications of Corn biscuits during baking process. LWT Food Science and Technology, 44,
622-630.

¢ Nufiez-Mansilla, Y., Perez-Won, M., Vega-Galvez, A., Arias, V., Tabilo-Munizaga, G., Briones-
Labarca, V., Lemus-Mondaca, R., & Di Scala, K. (2011). Modeling mass transfer during osmotic
dehydration of strawberries under high hydrostatic pressure condition. Innovative Food Science
and Emerging Technologies, 12, 338-343.

e Barrios-Peralta, P., Tabilo-Munizaga, G., Briones-Labarca, V., & Perez-Won, M. (2012). Effect
of high pressure on the interaction of myofibrillar proteins from abalone (Haliotis rufencens) with
some food additives. LWT - Food Science and Technology, 49, 28-33.

e Varela-Santos, E., Ochoa-Martinez, A., Tabilo-Munizaga, G., Reyes, J.E., Perez-Won, M.,
Briones-Labarca, V., & Morales-Castro, J. (2012). Effect of high hydrostatic pressure (HHP)
processing on physicochemical properties, bioactive compounds and shelf-life of pomegranate
juice Reference. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 13, 13-22.

e Briones-Labarca, V., Perez-Won, M., Zamarra, M., Aguilera-Radic, J.M., & Tabilo-Munizaga, G.
(2012). Effect of high hydrostatic pressure on microstructure, texture colour and biochemical
changes of red abalone (Haliotis rufecens) during cold storage time. Innovative Food Science
and Emerging Technologies, 13, 42-50.

¢ Rios-Romero, E., Tabilo-Munizaga, G., Morales-Castro, J., Reyes, J.E., Pérez-Won, M., &
Ochoa-Martinez, A. (2012). Effect of high hydrostatic pressure processing on microbial
inactivation and physicochemical properties of pomegranate arils. CyTA-Journal of food, 10(2),
152-159.

¢ Nudfez-Mancilla, Y., Vega-Galvez, A., Pérez-Won, M., Zura, L., Garcia-Segovia, P., & Di Scala,
K. (2013). Effect of osmotic dehydration under high hydrostatic pressure on microstructure,
functional properties, and bioactive compounds of strawberry (Fragaria vesca). LWT - Food
Science and Technology, 52, 151-156.

e Maluenda, D., Roco, T., Tabilo-Munizaga, G., Perez-Won, M., & Aubourg, S.P. (2013). Effect of
a previous high hydrostatic pressure treatment on lipid damage in chilled Chilean jack mackerel
(Trachurus murphyi). Grasas y Aceites, 64 (5), 472-481.

e Aubourg, S.P., Rodriguez, A., Sierra, Y., Tabilo-Munizaga, G., & Pérez-Won, M. (2013).
Sensory and physical changes in chilled farmed coho salmon (Oncorhynchus kisutch): Effect of
previous optimizad hydrostatic high-pressure conditions. Food and Bioprocess Technology, 6,
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1539-1549.

Briones-Labarca, V., Giovagnoli-Vicufia, C., Figueroa-Alvarez, P., Quispe-Fuentes, ., & Pérez-
Won, M. (2013). Extraction of B-carotene, vitamin ¢ and antioxidant compounds from physalis
peruviana (Cape gooseberry) assisted by high hydrostatic pressure. Food and Nutrition
Sciences, 4, 109-118.

Tabilo-Munizaga, G., Gordon, T., Villalobos-Carvajal, R., Moreno-Osorio, L., Salazar, F., Pérez-
Won, M., & Acufia, S. (2014). Effects of high hydrostatic pressure (HHP) on the protein structure
and thermal stability of Sauvignon blanc wine. Food Chemistry, 155, 214-220.

Vega-Galvéz, A., Miranda, M., Nufiez-Mancilla, Y., Garcia-Segovia, P., Ah-Hen, K., Tabilo-
Munizaga, G., & Pérez-Won, M. (2014). Influence of high hydrostatic pressure on quality
parameters and structural properties of aloe vera gel (Aloe barbadensis Miller). Journal of Food
Science and Technology, 51(10), 2481-2489.

Lemus-Mondaca, R., Noma, S., Igura, N., Shimoda, M., & Pérez-won, M. (2015). Kinetic
modeling and mass diffusivities during osmotic treatment of red abalone (haliotis rufescens)
slices. Journal of Food Processing and Preservation, 39,1889-1897.

Reyes JE, Tabilo-Munizaga G, Pérez-Won M, Maluenda D, Roco T. (2015). Effect of high
hydrostatic pressure (HHP) treatments on microbiological shelf life of chilled Chilean jack
mackerel (Trachurus murphyi). Innovative Food Science and Emerging Technologies 29: 107-
112.

Tabilo-Munizaga, G., Larrea-Wachtendorff, D., Moreno-Osorio, L., Villalobos-Carvajal, R.,
Pérez-Won, M. 2015. Protein Changes Caused by High Hydrostatic Pressure (HHP): A Study
Using Differential Scanning Calorimetry (DSC) and Fourier Transform Infrared (FTIR)
Spectroscopy. Food Engineering Reviews 7,222-230

Pérez-Won, M, Lemus-Mondaca, R., Tabilo-Munizaga, G., Pizarro, S., Noma, S., Igura, N.,
Shimoda, M. (2016) Modelling of red abalone (Haliotis rufescens) slices drying process: Effect
of osmotic dehydration under high pressure as a pretreatment. Innovative Food Science and
Emerging Technologies, 34: 127-134.

Participacion en Patentes Industriales.-

1.

Patente: a Nombre de Katayama Shizuka, Método de preparacion de Emulsiones de peces
grasos. Registro de Patentes N° 58-4899 del 1/01/1983 Japén. (En Japonés).Aplicacion del
Método de Emulsiones en krill (Euphasia superba) N°58-16868 del 4/02/1983, Japon (En
japonés)

Patente de Invencién: Procedimiento para la elaboracion de snack natural deshidratado
crocante a partir de frutas y vegetales que comprende una etapa de secado, con las siguientes
condiciones: Velocidad de Aire contante, temperaturas de secado de 80-90 grados Celsius por
4-5horas.. Registro N° 43.956, Gobierno de Chile, Instituto de propiedad industrial INAPI, 15,
enero de 2009. Marcelo Chacana O., Mario Pérez Won, Marcial Robledano P.

Solicitud de patente de invencién, N°02679, 14.09.2007, Procedimiento para la inactivacion de
Microorganismos alterantes y patdégenos en carne de crustaceos fresca utilizado altas
presiones hidrostaticas. 14, septiembre, 2007.

Solicitud de patente de Invencién N° 108-2008, Procedimiento para la conservacion y
preservacion de las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas naturales de la palta
“Persea americana mill” en mitades utilizando altas presiones hidrostaticas. Mario Pérez Won,
Vilbett Briones, Gipsy Tabilo, 15, Enero 2008.

Solicitud de Patente de Invencion “Un proceso de vinificacion que utiliza homogenizacion por
alta presion, que reduce y/o elimina el uso de SO2 y bentonita en vinos sauvignon blanc. Gipsy
Tabilo Munizaga, Juan Reyes Parra, Mario Pérez Won, Fernando Salazar. 3161144 solicitud
2014-02618.Patente de Invencion.30/09/2014.

Solicitud de Patente de Invenciéon “Proceso para el ablandamiento de moluscos a través de
enzimas proteoliticas impregnadas homogéneamente por altas presiones hidrostaticas”. Gipsy
Tabilo Munizaga, Mario Pérez Won, solicitud N° 01877 (2015).
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TERESA ROCO BUGUERNO
CURRICULUM VITAE

ANTECEDENTES PERSONALES

Nombre:

Titulo:

Teresa Roco Buguefio

Ingeniero Ejecucién en Alimentos, Universidad de La Serena

Antecedentes Académicos

Ensefanza Basica: Completa

Ensefianza Media: Completa

Ensefianza Superior:  Universidad De La Serena, La Serena

Titulo: Ingeniero (e) en Alimentos.

Post —-Grado: Import and Export food Inspection, JICA, Japo6n

MSc en Ciencias e Ingenieria en Alimentos. Universidad de La Serena

Antecedentes Laborales

2014 ala fecha

2012 -2015

2012 ala fecha

2012 - 2013
2012
2012
2007 - 2010

Asistente de Investigacién Proyecto Fondecyt 1140067. Universidad de La
Serena.

Investigador junior Proyecto11CEII9568, INNOVA CORFO. "Center of excellence
in research and development for the food industry”, Centro de estudios
avanzados en zonas aridas, Ceaza.

Profesora de la asignatura Tecnologia de Productos Vegetales. Facultad de
Agronomia. Universidad de La Serena.

Asistente De Proyecto Programa De Difusion Tecnolégica 11PDTE-11929:
“Difusién y transferencia tecnolégica a productores de arandanos y damascos
para producir deshidratados destinados a mercados: inclusivos, nacional e
internacional”’. INNOVA CORFO, Minera Los Pelambres, (Compaiia Minera).

Asistente de investigacion Proyecto Fondef D1011170. Universidad de La Serena

Asistente de investigacion Proyecto Fondecyt 1110782. Universidad de La
Serena

Asistente de investigacion Proyecto Fondef D0411051. Universidad de La Serena
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2006 a la fecha Profesora de Laboratorio de la Asignatura Control de Calidad. Depto. De

Ingenieria en Alimentos. Universidad de La Serena

2006 a la fecha Profesora de Laboratorio de la Asignatura Tecnologia de Productos del Mar.

2006

Depto. De Ingenieria en Alimentos. Universidad de La Serena

Asistente de Proyecto FONDEF AQO04i1018 “Capacidad de I+D de Nivel
Mundial para la Produccién Acuicola: Alimentos balanceados para especies
exportables”.

2004 a la fecha Gerente de Operaciones del Organismo Técnico de Capacitacion Pérez y Roco

Capacitaciones Ltda. (Univercap Ltda.)

PERFECCIONAMIENTO LABORAL Y DOCENTE

2015

2015

2013

2012

XX Congreso Chileno de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, desde el 19 al 21 de
octubre de 2015, realizado en la ciudad de Chillan-Chile. Efecto de la alta presion
hidrostatica sobre el analisis de textura, microestructura y parametros de calidad en
cojinoba (Seriolella violacea).Roco, T.; Torres, MJ.; Pérez-Won, M.

17 th International Conference on Food and Nutrition. . June 28, 28, 2015. London, UK.
“Influence of High Hydrostatic Pressure Aplication (HHP) and Osmotic Dehydration (DO)
as a preteatment to Hot-Air Drying of Abalone (Haliotis rufescens) cubes.

XIX Congreso Nacional de Ciencia y Tecnhologia de los Alimentos. Innovacién Y
Seguridad: Claves Para El Desarrollo De Alimentos Saludables. Antofagasta « Chile « 27
al 30 de Octubre 2013. Efecto del tratamiento de altas presiones hidrostéticas sobre
propiedades bioquimicas y de calidad en el musculo del jurel (Trachurus murphyi) en pre
y post rigor.

IV Congreso Internacional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Cérdoba, Argentina
14 a 16 de Noviembre de 2012. Efecto del tratamiento de altas presiones hidrostaticas
sobre propiedades bioquimicas en el musculo del jurel (Trachurus murphyi) en pre y post
rigor. Pérez-Won M, Maluenda D, Roco T, Briones-Labarca V, Giovagnoli-Vicufa C.,
Tabilo-Munizaga G.

PUBLICACIONES

Reyes, J.

E., Tabilo-Munizaga, G., Pérez-Won, M., Maluenda, D. & Roco, T. Effect high hydrostatic

pressure (HHP) treatments on microbiological shelf-life of chilled Chilean jack mackerel (Trachurus

murphyi).

Innovative Food Science and Emerging Technologies, Vol. 29, 107-112 (2015).

Daniela Maluenda, Teresa Roco, Gipsy Tabilo-Munizaga, Mario Pérez-Won and Santiago P.

Aubourg.

Effect of a previous high hydrostatic pressure treatment on lipid damage in chilled Chilean

jack mackerel (Trachurus murphyi) a Grasas y Aceites, International Journal of Fats and Oils, Vol
64 N°5 (2013)

Lemus, R., M. Perez, A. Andres, T. Roco, C.M. Tello and A. Vega, Kinetics Study of Dehydration
and Desorption Isotherms of Red Alga Gracilaria, LWT-Food Science and Technology, Vol.42, N°9,
1592-1599. (2008)
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HORACIO BORQUEZ CONTI
CURRICULUM VITAE

Horacio Borquez Conti. Médico Veterinario. Con especialidad en Alta Direccién de Empresas
(PADE IESE Universidad De los Andes afio 2009.

Asesor Técnico Comercial de Planta de elaborados GMT Foods S.A.

Director de Empresas Cisne Austral Holding Mater Cignus (Estancia Rio Cisnes.
Faenadora Cisne Austral)

Director Inversiones Guarroman, Holding que posee empresas de la Carne (Embrio Chile ,
Chile Beef ) Hidroponia (Tomaval) y Energia eléctrica GBS.

Director de Gandera Abaroa Marzo 2014, a la fecha.(compafiia dedicada a Food Service)
Gerente empresas Chile beef. Director grupo Briones Saval. Hasta Octubre 2015.
Director Nacional Servicio Agricola'y Ganadero desde Enero 2014 hasta el cambio de
Gobierno Marzo 2014.

Ministerio de Agricultura de Chile como Asesor General del Ministro de
Agricultura,(Octubre 2012 Diciembre 2013)

Mayo de 2010 hasta Enero de 2011 ejercia la funcién de Sub-Director del Servicio Agricola
y Ganadero, como Jefe de la Division de Gestidn Institucional. (Alta Direccién Publica)
Febrero del 2011 a Junio del mismo Afio Director Nacional del Servicio Agricola y
Ganadero Cumpliendo esa funcién representa a CHILE en la Reunién Bi lateral del tratado
de libre comercio con Chile Colombia en la ciudad de Bogota en Abril de ese afio, donde
se acuerda la apertura de las carnes Bovinas Colombianas a Chile entré otras importantes
Materias.

Negociacién de las Carnes Bovinas y Ovinas, Arandanos y otros con el Gobierno de China
y Korea.

Julio del 2011 hasta Septiembre 2012 vuelve a cumplir funciones de Sub Director Del
Servicio Agricola 'Y Ganadero.

Entre los afios 1983 (Mayo) y 2010 (Abril) ocupa el cargo de GERENTE GENERAL DE
CARNES NUBLE S.A. y Director de la Misma Sociedad, posteriormente cuando esta
sociedad se transforma en HOLDING FAENADORA DE CARNES NUBLENSE SA. 2008
Director Ejecutivo del Holding hasta mi renuncia por razones voluntarias para incorporarme
al SAG de CHILE.

La sociedad Carnes Nuble SA. Fue el primer exportador de Carnes Bovinas de Chile a
paises tan importantes como la Unién Europea, USA, JAPON, Israel, México, Cuba. El
primer exportador de carnes ovinas a Europa de Chile Continental (Centrosur)

Entre las funciones que me correspondio dirigir:

Preparar y habilitar la Industria para los diversos paises y exigencias de los mismos.
Disefar y elaborar los sistemas de aseguramiento de Calidad HACCP para las diferentes
Lineas de Produccion.

Disefiar los diferentes Programas de Proveedores que cumplieran con las caracteristicas
requeridas por los Diferentes Paises.

Contactar y disefiar e implementar las distintas Politicas comerciales en el Exterior para
cumplir con los distintos clientes de los diferentes Paises.

Administrar y dirigir la compafiia como Gerente General con las prerrogativas y
obligaciones que requiere el cargo.

Paralelamente me correspondié Presidir la ASOCIACION DE FRIGORIFICOS DE CARNE
DE CHILE desde el Afio 2002 al Afio 2010. En este cargo participe en las Negociaciones
de Chile con UE, USA, Corea, China ,Centr6 América tanto en los tratados de libre
comercio como en las negociaciones Sanitarias acompafiando al Ministerio de Agricultura
RREE y SAG.
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e Entre los Afios 1990 y 2000 fui miembro de la COMISION NACIONAL DE LA CARNE.
Organismo asesor al Ministerio de Agricultura

e Miembro del comité exportador de PROCHILE (2006-20010)- Premio al exportador
Pecuario (2008) Consejero del Consejo Chile Potencia Alimentaria (2006-2010).

e Consejero Regional de la Regidn del BIO BIO (CORE) afio (1992-2000) Gobierno
Regional

e Desde el afio 1973 hasta el afio 1983 trabaje en Frigorificos LO VALLEDOR. SOCOAGRO,
(CORFO) COBAL (Compaifiia Brasilera de Alimentos) Brasilia 1978 -1982).

Otras actividades

Expositor en Seminarios Nacionales e internacionales de proyectos de desarrollo pecuarios y
exportadores. (1990-2013).
Profesor corrector de Tesis y examenes de grado Universidad Mayor (2011-2012).
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LUIS HUMBERTO ARANCIBIA BRAVO
CURRICULUM VITAE

ANTECEDENTES ACADEMICOS

7~ Ensefianza Media: Liceo N° 9 Nufioa
1972 - 1976 Santiago

7~ Estudios Universitarios: Universidad de Santiago
1977 - 1980 Tecnologia en Alimentos

7~ Estudios Universitarios: Universidad de Santiago
1983 - 1985 Ingenieria en Alimentos

EXPERIENCIA PROFESIONAL

1980 - 1983 Jefe Planta Elaborados GANASUR S.A.
Puerto Montt

1983 - 1985 Jefe Planta Faenadoray Frigorifica AYBAR Ltda.
Santiago

1986 - 1991 Jefe planta Carnes Procesadas GANASUR S.A.

Puerto Montt

1992 - 1994 Jefe Operaciones Planta Faenadoray Frigorifica AYBAR Ltda.
Santiago
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1995 - 2002 Gerente Planta Productos Elaborados CARNES NUBLE S.A.
Chillan.

2002 - 2003 Asesor Gerencia Planta AGROSUPER.
Lo Miranda - Rancagua

2003 - 2007 Jefe Logisticay Productos Especiales CARNES NUBLE SA.
Chillan.

2007 a la fecha Asesor Cecinas “Villablanca” Chillan.

2008 alafecha Asesor Cecinas “Artesanos de Chillan”

2009 a la fecha Asesor Establecimientos Llanquihue S.A” Concepcion.
2010 a la fecha Asesor Cecinas “Don Pascual” Bulnes.

2012 a la fecha Asesor Cecinas “Cordillera” Chillan.

2013 a la fecha Asesor “G.M.T - Foods” Chillan.

OTRAS ACTIVIDADES

« Docente Part Time Universidad del Bio-Bio, Sede Chillan Asignatura
Ingenieria Productos Carnicos.

% Miembro Comisién Revisién y Titulacion Carrera Ingenieria en Alimentos.
Universidad del Bio-Bio — Chillan.
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ANEXO 5. Ficha identificacién coordinador y equipo técnico.
Esta ficha debe ser llenada por el coordinador y por cada uno de los profesionales del equipo

técnico.

Nombre completo

Juan Esteban Reyes Parra

RUT

Profesién

Profesor de Estado en Biologia y Ciencias Naturales, Magister
en Ciencias con mencién en Microbiologia

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad del Bio-Bio

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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Nombre completo

Gipsy Elizabeth Tabilo Munizaga

RUT

Profesién

Ingeniero en Alimentos

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad del Bio-Bio

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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Nombre completo Mario Osvaldo Pérez Won
RUT
Profesion Ingeniero Civil Industrial

Nombre de la
empresa/organizacion donde Universidad de La Serena
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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Nombre completo

Teresa Roco Bugueiio

RUT

Profesién

Ingeniero Ejecucion en Alimentos

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

Universidad de La Serena

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:

Formulario de postulacién

Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016

Pagina 61



Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


9

Fundacion para la

X Innovacidn Agraria

DE INNOVACION —
AGRARIA MINISTERIO DE AGRICULIUR

Nombre completo Horacio Bérquez Conti
RUT
Profesion Médico Veterinario

Nombre de la
empresa/organizacion donde GMT Foods S.A.
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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Nombre completo

Luis Humberto Arancibia Bravo

RUT

Profesién

Tecndlogo en Alimentos

Nombre de la
empresa/organizacion donde
trabaja

GMT Foods S.A.

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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ANEXO 6. Carta de compromisos involucrados en la propuesta para establecer convenios
generales de colaboracion, si corresponde.

:GMTFoods

Chillan, 16 de junio de 2016

CARTA COMPROMISO DE COLABORACION

Yo, Hugo Mauricio Gonzdlez Espinoza, vengo a manifestar el
compromiso de GMT Foods SpA, a la cual represento, para establecer
un convenio de colaboracién para la realizacion del proyecto denominado “Desarrollo
de productos carnicos listos para consumir reducidos en sodio mediante el uso
combinado de tecnologias innovadoras: reformulacién de ingredientes y altas
presiones hidrostaticas”, presentado a la “Convocatoria Proyectos de Innovacién
Alimentos Saludables 2016”, de la Fundacion para la Innovacién Agraria.

Hugo Mauricio Gonzalez Espinoza
Representante Legal
GMT Foods SpA

ANEXO 7. Literatura citada
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1) Desmond, E. (2006) Reducing salt: A challenge for the meat industry. Meat Science 74: 188-196

2) Grasso, S., N.P. Brunton, J.G. Lyng, F. Lalor, F.J. Monahan (2014) Healthy processed meat
products — Regulatory, reformulation and consumer challenges. Trends in Food Science &
Technology 39: 4-17

3) Soglia, F., M. Petracci, S. Mudalal, L. Vannini, G. Gozzi, L. Camprini, C. Cavani (2014) Partial
replacement of sodium chloride with potassium chloride in marinated rabbit meat.
International Journal of Food Science and Technology 49: 2184-2191

4) Chun, J. Y., B. S. Kim, J. G. Lee, H. Y. Cho, S. G. Min, M. J. Choi. (2014) Effect of
Nacl/Monosodium Glutamate (Msg) Mixture on the Sensorial Properties and Quality
Characteristics of Model Meat Products. Korean Journal for Food Science of Animal
Resources 34: 576-581.

5) Ruusunen, M. E. Puolanne. (2005) Reducing Sodium Intake from Meat Products. Meat Science
70: 531-541.

6) Davaatseren, M., J. Y. Chun, H. Y. Cho, S. G. Min, M. J. Choi. (2014) Effects of Partial
Substitutions of Nacl with Kcl, Caso4 and Mgso4 on the Quality and Sensorial Properties of
Pork Patties. Korean Journal for Food Science of Animal Resources 34: 500-506.

7) Lilic, S., I. Brankovic, V. Koricanac, D. Vranic, L. Spalevic, M. Pavlovic, B. Lakicevic (2015)
Reducing sodium chloride content in meat burgers by adding potassium chloride and onion.
Procedia Food Science 5: 164-167

8) Luckose, F., M.C. Pandey, K. Radhakrishna (2015) Development of low salt restructured chicken
nugget by response surface methodology and its quality evaluation. International Food
Research Journal 22: 2403-2412

9) McGough, M. M., T. Sato, S. A. Rankin, J. J. Sindelar (2012) Reducing Sodium Levels in
Frankfurters Using a Natural Flavor Enhancer. Meat Science 91: 185-194.

10) Garriga, M., N. Grebol, M.T. Aymerich, J.M. Monfort, M. Hugas (2004). Microbial inactivation
after high-pressure processing at 600 MPa in commercial meat products over its shelf life.
Innovative Food Science & Emerging Technologies 5: 451-457.

11) Jofré, A., T. Aymerich, N. Grébol, M. Garriga (2009) Efficiency of high hydrostatic pressure at
600MPa against food-borne microorganisms by challenge tests on convenience meat
products. LWT-Food Science and Technology 42: 924-928.

12) Realini, C. E., M.D. Guardia, M. Garriga, M. Pérez-Juan, J. Arnau (2011) High pressure and
freezing temperature effect on quality and microbial inactivation of cured pork carpaccio.
Meat Science 88: 542-547.

13) Vercammen, A., K.G. Vanoirbeek, I. Lurquin, L. Steen, O. Goemaere, S. Szczepaniak, C.W.
Michiels (2011). Shelf-life extension of cooked ham model product by high hydrostatic
pressure and natural preservatives. Innovative Food Science & Emerging Technologies 12:
407-415.

14) Marcos, B., Aymerich, T., Monfort, J. M., & Garriga, M. (2008). High-pressure processing and
antimicrobial biodegradable packaging to control Listeria monocytogenes during storage of
cooked ham. Food Microbiology 25: 177-182

15) Porto-Fett, A. C., J.E. Call, B. E. Shoyer, D. E. Hill, C. Pshebniski, G.J. Cocoma, J.B.
Luchansky (2010). Evaluation of fermentation, drying, and/or high pressure processing on
viability of Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157: H7, Salmonella spp., and
Trichinella spiralis in raw pork and Genoa salami. International Journal of Food
Microbiology 140: 61-75.

16) Hereu, A., S. Bover-Cid, M. Garriga, T. Aymerich (2012). High hydrostatic pressure and
biopreservation of dry-cured ham to meet the Food Safety Objectives for Listeria
monocytogenes. International Journal of Food Microbiology 154: 107-112.

17) de Alba, M., D. Bravo, M. Medina (2012). High pressure treatments on the inactivation of
Salmonella Enteritidis and the characteristics of beef carpaccio. Meat Science 92: 823-637

18) Ros-Polski, V., T. Koutchma, J. Xue, C. Defelice and S. Balamurugan. (2015) Effects of High
Hydrostatic Pressure Processing Parameters and Nacl Concentration on the Physical
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Properties, Texture and Quality of White Chicken Meat. Innovative Food Science &
Emerging Technologies 30: 31-42.

19) Crehan, C. M., D.J. Troy, D.J. Buckley (2000). Effects of salt level and high hydrostatic pressure
processing on frankfurters formulated with 1.5 and 2.5% salt. Meat Science 55: 23-130.

20) Yang, H., M. Han, Y. Bai, Y. Han, X. Xu, G. Zhou (2015). High pressure processing alters water
distribution enabling the production of reduced-fat and reduced-salt pork sausages. Meat
Science 102: 69-78.

21) O'Flynn, C. C., M.C. Cruz-Romero, D.J. Troy, A.M. Mullen, J.P. Kerry (2014). The application of
high-pressure treatment in the reduction of phosphate levels in breakfast sausages. Meat
Science 96: 633-639.

22) Picouet, P. A, X. Sala, N. Garcia-Gil, P. Nolis, M. Colleo, T. Parella and J. Arnau (2012) High
Pressure Processing of Dry-Cured Ham: Ultrastructural and Molecular Changes Affecting
Sodium and Water Dynamics. Innovative Food Science & Emerging Technologies 16: 335-
340.

ANEXO 8. Beneficiarios directos de la propuesta
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En caso que su propuesta contemple beneficiarios directos, se debe repetir el “Cuadro:
Beneficiarios Directos” segun el numero de personas consideradas por la propuesta.

Los beneficiarios directos o participantes vinculados a la propuesta, son aquéllas personas,
productores o empresarios que participaran en el desarrollo de la propuesta, y por consiguiente, se
beneficiaran de su implementacion. Es decir, corresponde a personas que de alguna manera
hacen un aporte a la propuesta, o que usaran los resultados de la propuesta.. Los beneficiarios
directos no son la entidad postulante, los asociados, los coordinadores, el equipo técnico, ni los
servicios a terceros considerados en la propuesta.

Cuadro : Beneficiario Directos

Nombres Hugo Mauricio
Apellidos Gonzélez Espinoza
RUT

Direccién personal

Ciudad o Comuna

Regién VIII Regién

Fono /Celular

Email personal
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ANEXQO 9. Identificacién sector, subsector y rubro.

Sector Subsector Rubro
Cultivos y Cereales Cereales
Cultivos y Cereales Cultivos Industriales
Cultivos y Cereales Leguminosas
Cultivos y Cereales Otros Cultivos y Cereales
Cultivos y Cereales General para Subsector Cultivos y Cereales
Flores y Follajes Flores de Corte
Flores y Follajes Flores de Bulbo
Flores y Follajes Follajes
Flores y Follajes Plantas Ornamentales
Flores y Follajes Otras Flores y Follajes
Flores y Follajes General para Subsector Flores y Follajes
Frutales Hoja Caduca Vifas y Vides
Frutales Hoja Caduca Pomaceas
Frutales Hoja Caduca Carozos
Frutales Hoja Caduca Otros Frutales Hoja Caduca
Frutales Hoja Caduca General para Subsector Frutales Hoja Caduca
Frutales Hoja Persistente Citricos
Frutales Hoja Persistente Olivos
Frutales Hoja Persistente Otros Frutales Hoja Persistente
Frutales Hoja Persistente Gengral para Subsector Frutales Hoja
Persistente
AGRICOLA Frutales de Nuez Frutales de Nuez

Frutales de Nuez

General para Subsector Frutales de Nuez

Frutales Menores

Berries

Frutales Menores

Otros Frutales Menores

Frutales Menores

General para Subsector Frutales Menores

Frutales Tropicales y Subtropicales

Frutales tropicales y subtropicales

Frutales Tropicales y Subtropicales

General para Subsector Frutales Tropicales y
Subtropicales

Otros Frutales

Otros Frutales

Otros Frutales

General para Subsector Otros Frutales

Hongos Hongos comestibles
Hongos Otros Rubros
Hongos General para Subsector Hongos

Hortalizas y Tubérculos

Hortalizas de Hoja

Hortalizas y Tubérculos

Hortalizas de Frutos

Hortalizas y Tubérculos

Bulbos

Hortalizas y Tubérculos

Tubérculos

Hortalizas y Tubérculos

Otras Hortalizas y Tubérculos

Hortalizas y Tubérculos

General para Subsector Hortalizas y
Tubérculos

Plantas Medicinales, aromaticas y
especias

Plantas medicinales, aromaticas y especias

Plantas Medicinales, aromaticas y

General para Subsector Plantas Medicinales,
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Sector Subsector Rubro
especias aromaticas y especias
Otros Agricolas Otros Rubros Agricolas
Otros Agricolas General para Subsector Otros Agricolas
General para Sector Agricola General para Subsector Agricola
Praderas y Forrajes Praderas artificiales
Praderas y Forrajes Praderas naturales
Praderas y Forrajes Cultivos Forrajeros
Praderas y Forrajes Arbustos Forrajeros
Praderas y Forrajes Otras Praderas y Forrajes
Praderas y Forrajes General para Subsector Praderas y Forrajes
Aves Aves tradicionales
Aves Otras Aves
Aves General para Subsector Aves
Bovinos Bovinos de carne
Bovinos Bovinos de leche
Bovinos Otros Bovinos
Bovinos General para Subsector Bovinos
Caprinos Caprinos de leche
Caprinos Caprinos de carne
Caprinos Caprinos de fibra
Caprinos Otros Caprinos
Caprinos General para Subsector Caprinos
Ovinos Ovinos de leche
Ovinos QOvinos de carne
Ovinos Ovinos de lana
Ovinos Otros Ovinos
QOvinos General para Subsector Ovinos
PECUARIO Camélidos Camélidos domeésticos
Camélidos Camélidos silvestres
Camélidos Otros Camélidos
Camélidos General para Subsector Camélidos
Cunicultura Conejos de Carne
Cunicultura Conejos de Pelo
Cunicultura Otros Conejos
Cunicultura General para Subsector Cunicultura
Equinos Equinos Trabajo
Equinos Equinos Carne
Equinos Otros Equinos
Equinos General para Subsector Equinos
Porcinos Porcinos Tradicionales
Porcinos Porcinos no Tradicionales
Porcinos Otros Porcinos
Porcinos General para Subsector Porcinos
Cérvidos Cérvidos
Cérvidos General para Subsector Cérvidos
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Sector Subsector Rubro
Ratites Ratites
Ratites General para Subsector Ratites
Insectos Apicultura
Insectos Crianza de otros insectos
Insectos Insectos
Insectos General para Subsector Insectos
Otros Pecuarios Otros Pecuarios
Otros Pecuarios General para Subsector Otros Pecuarios
General para Sector Pecuario General para Subsector Pecuario
Lombricultura (gusanos segmentados o
Gusanos -
Anélidos)
Gusanos Gusanos segmentados (Anélidos)
Gusanos Nematodos (Nematelmintos)
Gusanos Gusanos planos (Platelmintos)
Gusanos General para Subsector Gusanos
Bosque Nativo Bosque Nativo
Bosque Nativo General para Subsector Bosque Nativo
PIan'Fap iones Forestales Plantaciones Forestales Tradicionales
Tradicionales
Plantaciones Forestales General para Subsector Plantaciones
Tradicionales Forestales Tradicionales
FORESTAL PIan'Fap iones Forestales no Plantaciones Forestales no Tradicionales
Tradicionales
Plantaciones Forestales no General para Subsector Plantaciones
Tradicionales Forestales no Tradicionales
Otros Forestales Otros Rubros Forestales
Otros Forestales General para Subsector Otros Forestales
General para Sector Forestal General para Subsector Forestal
Gestion Gestion
Gestion General para Subsector Gestion
GESTION Agroturismo Agroturismo
Agroturismo General para Subsector Agroturismo
General para Sector Gestion General para General Subsector Gestion
GENERAL General para Sector General General para Subsector General
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