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1. Configuracién técnica del proyecto

1.1. Resumen egjecutivo

Esta propuesta propone la obtencidn de ingredientes funcionales para matrices alimentarias a
partir de extractos naturales derivados de subproductos de la industria agroalimentaria de la
regién del Maule. La oportunidad de estos ingredientes viene de la tendencia mundial por
alimentos con propiedades adicionales a las nutricionales y por una demanda de ingredientes
naturales en rechazo a los ingredientes quimicos o artificiales. .
Nuestra solucién se centra no solo en la obtencién a nivel técnico de ingredientes a partir de 5
materias primas de interés, sino que también en la caracterizaciéon a nivel microbiolégico,
molecular y funcional de cada ingrediente. Finalmente, cada “producto piloto se evaluard su
aplicabilidad a alimentos sdlidos y liquidos, obteniendo un producto que puede compararse
efectivamente con su competidor.
Elimpacto de este proyecto es poder aumentar el valor agregado a los ingredientes funcionales,
validarlos a nivel piloto en alimentos y con ello tener una ventaja competitiva con respecto a
extractos naturales de otras regiones y paises.
Indirectamente, el completo desarrollo de estos extractos, permite mejorar y aumentar la oferta
laboral calificada en la regién del Maule, y al crear una demanda nueva, un aumento en la
actividad comercial de las pymes de la region.
Su objetivo general es la obtencion de ingredientes funcionales de alto valor, a partir de
subproductos de la industria agroalimentaria de la region del Maule, para uso en diversas
matrices alimenticias.
Sus objetivos especificos.
e Analizar y elaborar 5 extractos liquidos a partir de subproductos agroindustriales como
base para los productos funcionales a desarrollar.
e Evaluar, optimizar y validar la tecnologia de membrana con concentracion al vacio para
definir cual sera la metodologia de concentracion para la etapa de pilotaje industrial.
e Evaluar y validar los distintos encapsulantes / carriers que tengan mejor funcionalidad
para obtener los productos a desarrollar.
e Elaborar 5 ingredientes funcionales con las propiedades requeridas por el mercado.
e Desarrollar un maodelo de promocioén, marketing y comercializacion que permita a los
productos desarrollados posicionarios en el mercado.

1.2.Objetivos del proyecto

1.2.1. Qbjetivo generall
Obtenciéon de ingredientes funcionales de alto valor, a partir de subproductos de la industria
agroalimentaria de la region del Maule, para uso en diversas matrices alimenticias.

1 El objetivo general debe dar respuesta a lo que se quiere lograr con el proyecto. Se expresa conun verbo que
da cuenta de lo que se va a realizar.
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1.2.2. Objetivos especificos?

N° Objetivos Especificos (OE)

Analizar y elaborar 5 extractos liquidos a partir de subproductos agroindustriales como
1 base para los productos funcionales a desarrollar.

Evaluar, optimizar y validar la tecnologia de membrana con concentracion al vacio para
2 definir cual sera la metodologia de concentracion para la etapa de pilotaje industrial.

Evaluar y validar los distintos encapsulantes / carriers que tengan mejor funcionalidad para
3 obtener los productos a desarrollar.

4 Elaborar 5 ingredientes funcionales con las propiedades requeridas por el mercado. .

Desarrollar un modelo de promocién, marketing y comercializacion que permita los
5 productos desarrollados posicionarlos en el mercado.

1.3. Método: identificar y describir los procedimientos que se van a utilizar para alcanzar cada
uno de los objetivos especificos del proyecto. (Incluir al final, las actividades de difusion y
transferencia de los resultados del proyecto) (méximo 8.000 caracteres para cada uno).

Se procedera a adqumr y extraer la cantldad de materia pnma adecuada para produc;r extractos
naturales. Aproximadamente se necesitan 20-40 kilos de materia prima para un kilo de extracto
funcional. Por su naturaleza de subproducto y potencial mal manejo operacional, cada materia
prima debera ser sometida a andlisis de pesticidas y microbiolégicos de acuerdo a lo establecido
en el RSA Chileno para productos en polvo. Esto es un hito importante en la validacion de la
materia prima para su posterior procesamiento.

El objetivo 1 se divide en dos etapas y de acuerdo a la estacionalidad de la obtencion de la
materia prima.

Objetivo 1.A preparacion de extractos para objetivos 2y 3
Obijetivo 1.B preparacion extractos para prueba de pilotaje industrial

Cada materia prima pasara por las mismas operaciones unitarias, esto es:

1. Lavado y sanitizacion

2 Molienda /homogenizacién/hidratacion
3. Extraccion Asistida por Ultrasonido

4 Filtracién / Clarificacion

Las materia primas escogidas en orden de obtencién segin afic calendario son

Orujo de uva vinifera, Pomasa de tomate,
Alperujo de oliva,

Cascara de kiwi,

Cola de esparrago,

2 Los objetivos especificos constituyen los distintos aspectos que se deben abordar conjuntamente para
alcanzar el objetivo general del proyecto. Cada objetivo especifico debe conducir a uno o varios resultados. Se
expresan con un verbo que da cuenta de lo que se va a realizar.
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El proceso extractivo, resumido para no violar secreto industrial

Se lava con solucién de hipoclorito a 100 ppm, se enjuaga con agua y se procede a moler con
un tamafio de 3mm de diametro. Luego se realiza la hidratacion con 4 - 8 volimenes de agua y
se ajusta pH con un 4cido organico débil de ser necesario. La solucién se somete a extraccion
asistida por ultrasonido y agitacion por un tiempo definido, Luego la solucién es filtrada con tierra
de diatomea o perlita segun las caracteristicas de la materia prima.

El proceso de concentracién por membrana es parte de este proyecto y contempla ultrafiltracion
o nandfiliracién de los productos dependiendo de las caracteristicas de los compuestos
funcionales a concentrar. La concentracion a vacio sera estandar evaporando agua a 65-70°C.

Se busca concentrar 3 a 4 veces el extracto obtenido para la etapa de encapsulamiento

Para la primera etapa, se procedera a realizar extractos acuosos a partir de 600 kg de cada
materia prima y 4 vollimenes de agua por 8 horas de extraccion. Al realizar un solo lote de
extraccién se disminuye la variabilidad de materia prima y se obtienen extractos homogéneos
para que la variabilidad biolégica no afecte el resultado de los objetivos 2 y 3 posteriores.

En esta etapa se medira la linea base de cada materia prima y extracto producido con el objetivo
de obtener los indicadores definidos en el proyecto.

Estos andlisis seran los componentes tipicos de control de calidad, como acidez total, pH, solidos
solubles, azucares libres, fibra soluble, etc. Una caracterizacién inicial de materia prima serd
realizada por el Centro de Estudios de Alimentos Procesados de la Regidn del Maule (CEAP)
Los analisis especificos de la naturaleza funcional se mediran utilizando la capacidad
antioxidante por metodologia ORAC, la cual entrega un indice independiente de los componentes
quimicos de la materia prima (umol TE/100 g extracto base seca) y los polifenoles totales de
cada extracto (g de CAEq/ 100 g extracto base seca). Con una sola metodologia, obtendremos
informacién de la cantidad de compuestos de interés y su potencia como antioxidantes.CEAP
estar a cargo de realizar las mediciones de Capacidad Antioxidantes ORAC, durarite el objetivo
1 2 y 3 para disminuir las incertidumbres analiticas entre distintos laboratorios.

El extracto obtenldo se 'procedera a concentrar kal vaC|o‘ y‘por el‘uso de mémbranas de micro y
ulirafiltracion, con el objetivo de definir cudl sera la metodologia de concentracion para la etapa
de pilotaje industrial.

Se sometera a concentracion a vacio y con membranas, siguiendo el estandar en la industria de
los so6lidos solubles totales mediante refractdmetro (°Brix)

Se espera una diferencia en cantidad y calidad de los componentes activos del extracto, y por
otro lado una disminucién en los componentes que dificultan el secado por aspersion.

Ambos métodos concentraran el extracto obtenido entre 4 a 5 veces su volumen inicial,

Se mediran los mismos analisis en Objetivo 1, esto es. pH, acidez total, solidos solubles,
azucares totales y ORAC. Adicionalmente se medird la fraccion filirada del proceso de
concentracién por membrana, a fin de evaluar la capacidad de retencién de las caracteristicas
de interés. Con el fin de seguir la inocuidad de cada proceso se realizaran perfiles microbiolégicos
completos para evaluar la tos 10 extractos obtenidos para evaluar la adopcidn de este proceso
en favor de la concentracién a vacio.

Se tomarg la decision de eleccidon de proceso de concentracién al evaluar tanto el extracto
concentrado como los ingredientes encapsulados. Esto es, sila nanofiltracion presenta ventajas
ya sea en el aumento de la capacidad antioxidante (ORAC) y en el aumento relativo de fenoles
totales, también debiese presentar ventajas en el rendimiento y recuperacion del proceso de
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secado spray. En caso de ser un resultado mixto, se tendran que tomar en cuentas variables de
costos de proceso.

i 2N X a .
Cada extracto (2 por cada materia prima), se evaluara las condiciones de secado y carrier 0
adyuvante de secado en propiedades fisicogquimicas de los polvos, como su estabilidad bajo
condiciones de vida Util aceleradas.

Metodolégicamente utiliza un disefio experimental fraccional factorial con el objeto de maximizar
la informacién adquirida y a su vez minimizar los recursos financieros. Se mediran tres
encapsulantes mas un control y dos niveles de encapsulante a condiciones fijas de secado por
aspersion.

Existen tres clases de encapsulantes en base a su estructura quimica: carbohidratos, proteinas
y minerales. El estandar industrial es maltodextrina 20DE (M20), la cual proporciona las
condiciones fisicoquimicas para un secado exitoso. Sin embargo, no es evidente su capacidad
protectora de los compuestos y funcionalidades de interés. M20 serd el control como para estos
extractos y constituye la linea base para la elaboracion de los indicadores seleccionados en este
proyecto. Este estudio lo realizara el Centro Regional de Alimentos Saludables (CREAS)

Se evaluard Goma arabiga, Silica coloidal y germen de arroz como encapsulantes. Estos carriers
son elegidos por ser usados en la industria y por poseer caracteristicas diferentes entre si y
debido a la obligacién de mantener insumos de origen natural en la preparacién de los
ingredientes funcionales. Intencionalmente, estos agentes entregan propiedades funcionales
adicionales a los extractos obtenidos que los hacen interesantes desde el punto de vista
comercial. Cada agente encapsulante se evaluara en dos niveles de concentracion, definidos
por literatura y en base a costos operativos. ElI CREAS entregara la informacién de rendimiento
y recuperacion y eficiencia.

Se eligid orujo como modelo para realizar el disefio experimental fraccional completo, equivalente
a 32 ensayos de secado por aspersion a nivel laboratorio. Esto es 4 encapsulantes, 2 niveles, 2
condiciones de concentracion, 2 replicados (2x2x2x4=32)

Los parametros a medir son rendimiento, recuperacion de polvo y nivel de proteccion de ORAC.

Las materias primas, alperujo, cascara de kiwi y cola de esparrago, contienen principios activos
similares entre si y por ende se utilizara la informacién obtenida del orujo para eliminar el peor
agente encapsulante. De esta manera, la para estas tres materia primas se realizaran solamente
24 ensayos de secado por aspersion.

Finalmente, para la pomasa de tomate, cuyo principio activo funcional es muy diferente, se
realizara el ensayo completo de 32.

Esto a 81 analisis ORAC para cumplir con este objetivo. Siendo el CEAP de Talca el encargado
de medir ORAC en la materia prima y en los extractos, sera también la institucion responsable
de realizar estos analisis.

De estos 81 polvos encapsulados experimentales elegiremos el mejor agente encapsulante con
su correspondiente control. El criterio de seleccion sera en base a parametros operacionales,
como rendimiento, recuperacion; parametros fisicos, como porosidad, densidad,
higroscopicidad; parametros gquimicos, como fenoles totales, capacidad antioxidante y
microbiolégicos para mantener la inocuidad del producto. Estos andlisis seran realizados por el
CEAP de Talca.

Finalmente, en esta etapa del proyecto se obtendra la informacion necesaria y suficiente para
determinar la mejor condicién de concentracion de los extractos con el fin de realizar la prueba
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de pilotaje industrial de produccion de ingredientes funcionales a nivel piloto que seran usados
en objetivo 4.

Con los productos industriales, se realizaran y confirmaran las propiedades funcionales
obtenidas a nivel de laboratorio.

Los 5 ingredlentes funmohales se préparéran a nivel mdustrlal,: con el o'bje‘to‘d‘/é‘yd‘bte‘nyef’50~100
kg de producto terminado.

Para ello se procedera a realizar una extraccion de aproximadamente de 6500 kilos de materia
prima bajo los mismos condiciones del objetivo 1. Segln las conclusiones del objetivo 3 se
utilizard concentracion a vacio o por membrana, con el objeto de llegar a obtener un extracto
concentrado de ~500 L de volumen final.

Se validaran las condiciones del agente encapsulante y se podra determinar los costos
operacionales para la produccion de los 5 ingredientes funcionales elegidos en objetivo 3.

Se mediran los mismos parametros fisicos y quimicos que en los objetivos 1 al 3, con €l fin de
mantener integridad de los resultados. Se confirmara los valores ORAC obtenidos en el objetivo
3 tanto en el producto final como en ia materia prima. Finalmente la inocuidad microbiolégica y
quimica sera determinada

Las propiedades funcionales se mediran en dos niveles importantes en la industria de alimentos.
Funcionalidad tecnoldgica y funcionalidad en la salud humana. Ambas tienen estrecha relacion
en el momento de la utilizacion de los ingredientes funcionales en el mercado de la industria de
los alimentos y también aportan importantes caracteristicas para el mercado de los suplementos
nutricionales.

Se evaluaran las caracteristicas de los exiractos ideales obtenidos respecto de su funcionalidad
tecnoldgicas tales como capacidad de retencion de agua (WRC), capacidad de hinchamiento
(SWC), capacidad de adsorcién de grasa (FAC) y textura. Esto ayudara a determinar la
capacidad gelificante, efecto antiespumante, éespesante y texturizante de los extractos en
alimentos. Ademas se evaluaran las cualidades como colorante en matrices solidas y liquidas
(oleosas y acuosas). Se evaluard la capacidad de los extractos de aumentar la duracion de
conservacion de los alimentos evaluando la vida Util de matrices donde éstos hayan sido
incorporados en distintas concentraciones.

Las caracteristicas funcionaies se evaluara en base a la presencia en dosis adecuadas de los
compuestos guimicos directamente relacionados con la propiedad funcional que fos caracteriza.
Esto servira de base para estudios posteriores de validacion preclinica de los ingredientes
funcionales.

En el caso de nuestras materias primas, se mencionan brevemente a continuacién las
propiedades funcionales y sus marcadores quimicos especificos. Para Orujo, se mediran, acido
clorogenico, &cido galico y quercitina, estan fuertemente asociados con las propiedades
proteccidn hepatica, proteccion cardiaca, sindrome metabdlico y antiinflamatorio. El alperujo, se
medira oleuropeina e hydroxitirosol asociados a proteccion cardiaco, antiviral, potenciadores del
sistema inmune. Pomaza de tomate se mediran guanosilatos con fuerte correlacién a proteccion
sistema circulatorio en general. La cascara de kiwi, contiene catequina, hesperidina y &cido
rosmarinico, asociados a proteccion hepética, antiinflamatoria y regulador del sistema inmune.
Finalmente la cola de esparrago contiene acido ferulico y saponinas esteroidales que estan
fuertemente asociadas a proteccion hepatica y promueve la hipolipidemia.
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Se trabajara con CEAP para evaluar las caracteristicas funcionales tecnoldgicas y las funcionales
a la salud humana.

Al flnahzar el prlmer trlmestre de proyecto se realizara un seminario de inicio del proyecto a
realizarse en las dependencias de la empresa, con el objeto de difundir los alcances del proyecto
De misma manera se realizara una actividad de actualizacién con los tomadores de decision de
la regién (stake holders) al finalizar el primer trimestre del segundo afio. Finalmente se realizara
una ceremonia de cierre a convenir el Gitimo mes del proyecto. Durante el Ultimo trimestre del
segundo afo, se realizara un estudio de patentabilidad de los procesos y productos obtenidos,
gue nos entregara la estrategia final de proteccién industrial de nuestros productos. Se
contratara los ultimos dos meses del proyecto a un profesional del area marketing y
comercializacion para disefiar y elaborar la estrategia de marketing v comercial de los
ingredientes funcionales definidos en objetivo 3 y validados en objetivo 4. Esto se realizara
considerando el marco estratégico definido en el estudio de patentabilidad.

El profesional, apoyado por los coordinadores y el equipo técnico, debera establecer una
estrategia de marketing y de negocios para cada una de las etapas clave en la creacion de un
ingrediente funcional. En cada desarrollo de productos especializados se necesitan tres ejes
fundamentales. El primero es la obtencién de los derechos de propiedad para el ingrediente
funcional. El segundo corresponde, las diferentes etapas de validacién en humanos (in vitro, pre
clinico y clinico). El tercer eje es la creacién y fortalecimiento de la marca del ingrediente
funcional. Con la informacién generada en este y otros proyectos se tendra informacién
disponible para definir y fortalecer estos tres ejes mencionados. El profesional, creara un perfil
comercial y de marketing para cada producto tomando en consideracion el estado actual del
producto y su potencial fortalecimiento en el mediano plazo (2 afos, o 2020).

A nivel de canales de distribucion y de mercado objetivo, se han definido en el modelo de negocio
cuatro categorfas de consumidores de acuerdo a sus niveles de concientizacién de las
propiedades de los ingredientes funcionales. Tradicionalmente se separa entre aquellos que
sufren una condicion establecida {ej: higado graso), los consumidores en riesgo de sufrir esa
condicién, los consumidores que desean prevenir esa condicién y el consumidor general. Para
acceder cabalmente a estos segmentos es necesario partir de estudios clinicos, realizar
actividades de relaciones publicas y de anuncios comerciales El profesional contratado, disefiara
las estrategias de relaciones publicas y de difusién comercial (anuncios) para cada producto
obtenido con una vision a corto y mediano plazo.
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1.4. Resultados esperados e indicadores: Indique los resultados esperados y sus indicadores para cada objetivo especifico de acuerdo a

la siguiente tabla.

 Resultado Esperade” (RE) | Indicador*
] &0% de los polifencles
1 1 Extracto fiquido sin concentrar Polifencies en sxiracto / Polifenoles en materia prima S0% extraibles en la materia
prima
2 1 Exiracto liguide concentrado vacic Perdida de polifencles respecio exiracto sin concenirar £80% 40%
2 2 Exdracto qu“km sercentrart po Perdida de polifencles respecio extracto sin concentrar Mo hay 20%
membrana
3 1 Retencion antioxidantes Anticoddantes carries/ Antioxédantes altodextring 20 DE Mo hay 152
5 Funcion antioxidante poivo seieccionado £ funcibn 4 |
4 ] Producte funcional anticxidante palve control Mo hay 23
. B s . e s e ’ Cumple con RSA Y
4 2 inocuidad ingredientes Inocuidad microbiologica y quirmica Cumplie con RSA mercads EE.UU y Earopa
4 5 Perfil nuiricional Etiqueia nutricional ingrediente funcional Cumpie con RSA T m%:ggﬁgé %Tjisgﬁupa
Caracierizacion
4 4 Funcionalidad Tecnoldgica Propiedades de uso indusirial ingredients funcional Mo hay prepisdades funcionates
fecnologicas
Caracterizacion
o i . ) p 2 compuestos guimicos
4 5 Funcicnalidad saiud humana it oF quimico asmﬂz?r?a; ;unclonaledad S saiud B hay asociados a propiedad
) funcional & la salud
humana
_ - Recuperacitn pobso carrier seieccionadeo / Solidos X
3 2 Rendimiento productivo solubles fotales extracto concentrado Mo hay 85%
5 1 Aetividades de difusion Actividates de difusion por proyecto Mo hay 3
5 2 Estrategia Marketing Esfrategia marketling ingredienies funcionales B2B Mo hay 1 estrategia por producio
. < : Estrabegia comercial ingredientes funcionates para cada ' 't esirategia por cada
S 3 Estrategia comercial riareada defiido No hay producto
5 4 Patentabilidad Esfrategia de patentabilidad ingredientes funcicnales Mo hay 1 eslrategia
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1.5. Indicar los hitos criticos para el proyecto.

5 extractos liquidos a partir de
subproductos de agroindustria con 5 extractos liquidos noviembre 2017
potencialidad como base para los
productos funcionales a desarrollar.

Metodologia de concentracién para 5 extractos concentrados por
la etapa de pilotaje industrial membrana y 5 extractos noviembre-2017

analizada y validada concentrados a vacio

Seleccién encapsulantes analizadas | 10-20 polvos con potencial

. . enero-2018
y seleccionadas. funcional

Elaboracién de 5 ingredientes
funcionales con las propiedades 5 polvos funcionales noviembre-2018
requeridas por el mercado

Rendimientos operacionales polvos

Rendimiento productivo diciembre-2018

funcionales
Patentabilidad en proceso Definicion estrategia Patentamiento diciembre-2018
Estrategia Comercializacion y Comercializacién y Marketing
Marketing desarrollado. Segmento B2B febrero-2019

3 Un hito representa haber conseguido un logro importante en la propuesta, por lo que deben estar asociados a
los resuitados de éste. El hecho de que el hito suceda, permite que otras tareas puedan llevarse a cabo.
4 Un hito puede estar asociado a uno o mas resultados esperados y/o a resultados intermedios.

Plan Operativo
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016
10/29



1.6. Carta Gantt: Indicar la secuencia cronclégica para el desarrollo de las actividades sefialadas anteriormente de acuerdo a la

siguiente tabla:
Incluir al final, las actividades de difusidn y transferencia de los resultados del proyecto.

Extracto de ORUJO

2 1 Concentracion vacio

2 Concentracion membrana

3 1 Seleccidon encapsulante extractos concentrados a vacio
Seleccion encapsulante extractos concentrados por
5 membrana
4 1 Seleccién de encapsulante + extracto concentrado para

ingrediente Funcional

2 Prueba piloto produccién ingrediente funcional

1 1 Extracto de Pomasa

2 1 Concentracion vacio

2 Concentracion membrana

3 1 . | Seleccién encapsulante extractos concentrados a vacio
Seleccion encapsulante extractos concentrados por
5 membrana
4 1 Seleccién de encapsulante + extracto concentrado para

Ingrediente Funcional

2 Prueba piloto preduccién ingrediente funcional
1 1 Extracto de ALPERUJO

2 1 Concentracion vacio
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Concentracién membrana
3 1 Seleccion encapsulante extractos concentrados a vacio
Seleccién encapsulante extractos concenirados por
membrana
2
4 1 Seleccién de encapsulante+extracto concentrado para
Ingrediente Funcional
2 Prueba piloto produccidn ingrediente funcional
1 1 Extracto de CASCARA DE KiwI
2 1 Concentracion vacio
2 | Concentracion membrana
3 1 Seleccidn encapsulante extractos concentrados a vacio
Seleccion encapsulante extractos concentrados por
membrana
2
4 1 Seleccién de encapsulante+extracto concentrado para
Ingrediente Funcional
2 Prueba piloto produccién ingrediente funcional
1 1 Extracto de COLA DE ESPARRAGO
2 1 Concentracién vacio
2 | Concentracién membrana
3 1 Seleccion encapsulante extractos concentrados a vacio
Seleccién encapsulante extractos concentrados por
5 membrana
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Seleccién de encapsulante+extracto concentrado para

# 1 Ingrediente Funcional
2 Prueba piloto produccién ingrediente funcional
5 1 | Actividades de Difusién
2y 3 | Marketing estratégico y comercializacion
7 4 | Estudio de Patentabilidad
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1.7. Modelo de Negocio / Modelo de extension y sostenibilidad (segln sea el caso).

e Si la propuesta tiene una orientacién de mercado, debe completar sélo las preguntas
17.1a), 17.2 a), 17.3a)y 17.4 a).

e Si la propuesta esta orientada a resultados de interés publico, se debe completar sélo
las preguntas 17.1 b), 17.2 b), 17.3b) y 17.4 b).

(Méximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).

Alimentaria

Los alimentos procesados en Chile alcanzan un mercado de 11 billones de doiares anuales. Los
mayores crecimientos se realizaron en los congelados y los alimentos en lata, sopas en polvo y
bebidas gaseosas. Actualmente se ha desarrollado una categoria denominada salud y bienestar,
gue corresponde a alimentos procesados peto con componentes naturales nutricionales. Las ventas
en Chile para esta categoria alcanzan los 3 billones de ddlares anuales, lo que equivale al 27% del
total de la industria de alimentos y bebidas procesados. Es importante destacar que para los mismos
tipos de alimentos este segmento crece al doble de la tasa de lo que crecen los convencionales.,

A nivel mundial el mercado de la categoria salud y bienestar se estima en 700 biliones de ddlares,
con un crecimiento sostenido de 6% anual en el dltimo quinquenio.

Suplementos Alimenticios

El mercado mundial de suplementos alimenticios naturales alcanza a unos 460.000 millones de
ddlares anuales, siendo USA el principal mercado con 115.000 millones de délares. Se estima un
crecimiento en 6 afos de un 21%, llegando el 2015 a una venta de 8,6 billones de dolares. Existe
una tendencia muy fuerte a los alimentos denominados superfoods, todos originados a partir de
especies endémicas de zonas cercanas a Los Andes y el Amazonas. En esta materia Chile cuenta
con ventajas comparativas debido a la calidad reconocida de sus frutos por su alta concentracion de
nutrientes y anti oxidantes.

En el mercado nacional, la industria de suplementos alimenticios naturales alcanza una venta de 86
millones de délares anuales, en este segmento estadisticamente se juntan los suplementos
alimenticios con la farmacopea natural. Se estima un crecimiento anual de por lo menos un 15%.

Plan Operativo
Proyectos de innovacioén alimentos saludables 2016
14 /29



s
T
T IRNOUACION &
ABHATA

A A 8

Nuestro modelo de negocios es B2B o "business to business”, esto quiere decir que nuestros clientes
son Empresas Fabricantes de productos al consumidor, a nivel nacional e internacional. Nuestra
relacién con estas empresas es de proveedores técnicos donde entregamos soluciones funcionales
en base a nuestra cartera de productos y a las necesidades del cliente

Industria Suplementos Alimenticios: Proveeremos anti oxidantes, colorantes, saborizantes,
provenientes de extractos naturales, para que la industria formule y envase grageas, pildoras y
similares.

Industria Alimentaria: Pondremos a disposicién extractos de anti oxidantes y similares a precios
competitivos para que esta industria introduzca mejoras en sus formulaciones due le permita
desplazar productos guimicos, mejorando la calidad de su oferta.

En una etapa posterior del proyecto evaluaremos la integraciéon vertical, las que nos permitird
formular nuestros propios productos e introducirio directamente al retail

(Maximo 1.500 caracteres, espacios incluidos).

Dispondremos para nuestros clientes, ingredientes funcionales de origen completamente natural,
tales como anti oxidantes, saborizantes, colorantes y otros productos con distintas funcionalidades,
sustituyendo productos quimicas, lo que permitird que ellos formulen productos de mayor calidad
para el consumo humano.

Pondremos a disposicién del mercado ingredientes principalmente antj oxidantes provenientes de,
kiwi, uva, esparrago, tomate y olivos.

Lo que proponemos, permite un aumento sustancial de calidad para el mercado nacional y entrega
una alternativa de origen para el mercado internacional, puesto que es conocida en el mundo
entero, la calidad, en cuanto a nutrientes y activos anti oxidantes, de la fruta proveniente de Chile,
“Superfoods”, por lo tanto nuestros extractos se benefician de aquello

Plan Operativo
Proyectos de innovacion alimentos saludables 2016
15/29



9
£

Sendation parals
Y acinApiaia

DE NATION
AGEARIA

e E—

La creciente tendencia mundial por el uso de productos naturales en las distintas industrias que
proveen al ser humano, nos permite posicionarnos con fuerza en el mercado que pone a disposicién
de los productores extractos con contenidos de activos de alto poder anti oxidante.

Para la venta de nuestros productos en una primera etapa se utilizard brokers que ya estén
consolidados en el mercado. Paralelamente, se debera ejecutar una estrategia de crecimiento y
desarrollo que se sustenta a partir de los estudios y prospecciones de mercado que estamos
realizando, con el apoyo de Prochile, para de esta manera hacer una correcta introduccion de
nuestros productos en el mercado nacional, pero especialmente en el internacional.

Privilegiaremos la visita a clientes emblematicos, la asistencia a ferias especializadas y publicaciones
en revistas especializadas, en el rubro de antioxidantes. Se utilizara laimagen pais y de la campanao
“food from chile” donde nuestros ingredientes funcionales se beneficiaran.

El mayor costo del proceso es variable y corresponde al de energia (gas licuado y electricidad), en
segundo lugar se ubica la mano de obra directa, el cual es un costo fijo. Cabe mencionar, que la
rentabilidad de estos productos depende principalmente, de un precio de materia prima bajo, donde
las estrategias de integraciones verticales y desarrollo de proveedores tendran una gran importancia
en la estabilizacién del precio de mercado de la materia prima.

1.1. Potencial de impacto

de la propuesta

El impacto potencial de esta propuesta se centra en la obtencién de ingredientes funcionales de alto
valor, a modo de ejemplo, nuestra planta es capaz de producir extractos funcionales entre

el kilo, y con esta propuesta esperamos al menos duplicar el valor de los productos producidos y
entrar en el rango el kilo. En sitios como alibaba.com, se observan extractos

Nuestra empresa esta en una zona agricola con capital humano poco desarrollado.

Nuestro objetivo es capturar y capacitar la mano de obra especializada para reteneria en la region.
Ademds a medida que aumente nuestros requerimientos, mayor cantidad de personal técnico se vera
beneficiada por la oferta laboral que nosotros entregaremos.

Por otro lado, el trabajar con sub productos, nos permite darle un valor adicional y generar demanda
por estas materias primas, lo cual, va a beneficiar indirectamente a la pyme regional.

5 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 pequefa 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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No vislumbramos beneficios medioambientales directos, indirectamente ayudaremos a la agroindustria
a disminuir el manejo de riles y rises, sin embargo, el alcance de este proyecto no lo considera.

Las materias primas ya extraidas, dependiendo de su composicién, se podrian utilizar como alimento
animal o en un compostaje acelerado para su incorporacién al suelo agricola. Sin embargo, el alcance
de este proyecto no lo considera.

Ingreso bruto promedio de
ventas del producto/servicio a los

' ; ., ; Si 0
cuales la innovacion se aplica
(pesos $)
Costo total de produccion
promedio asociado a los Si $/kg $/kg $/kg

productos/servicios a los cuales
| la innovacién se aplica (pesos $)

% Indique, si, no o no aplica.
7 Indique los datos referentes a los (ltimos dos afos (anterior al inicio de la propuesta).
8 Indique el cambio esperado de los indicadores al término de la propuesta.

? Indique los cambios esperados de los indicadores a los dos afios después del término de la propuesta.
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| Precio de venta promedio

| asociado a los
| productos/servicios a los cuales
| lainnovacién se aplica (pesos $)

Si

$/kg

$/kg

$/kg

| Produccion promedio del
| producto/servicio a los cuales la
innovacion se aplica
| Ejemplo: Kgrha.

Na

Na

Na

Na

| Otros

| Namero promedio de
| trabajadores en la organizacion

Si

10

15

| Salario promedio del trabajo en
| la organizacion (pesos $)

Si

| Nivel de educacién Superior
| promedio de los empleados en la

organizacion

| Ej: Nomero de empleados con

| ensefianza superior /namero

| total de empleados

2/4

5/10

715

| Ofros

[ Volumen  promedio de agua
| utilizado en la organizacion
{metro cubico/afo)

2500 mt3

2500 mi3

2500 mt3

| energia renovable no
| convencional en el consumo
| eléctrico. - y/o térmico en el
| sistema . productivo - de = Ia
| organizacion

| Ejr uso de energfa renovable no
convencional/uso energia total

[ Nivel promedio de consumo de |

Na

Na

Na

Na
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| Nivel promedio de empleo del

| control integrado u ofros
meétodos alternativos de control
de plagas en la organizacion
| Ej: empleo de control integral de
| plagas/empleo de agroguimicos

Na

Na

Na

Na

t Otros

| Ntmero de derechos de

| propiedad intelectual

| considerando todos los
participantes del equipo del
| proyecto

Si
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13.5 Producto general del proyecto
indique hasta 3 productos que se espera como consecuencia de la ejecucién de la propuesta.

Ingrediente funcional a
partir de subproductos
| de la agroindustria

e Innovacion de producto
® Innovacion de proceso

en el pais
@ E! producto es nuevo en el pals, pero existente
en el mundo.

Ingrediente funcional a
partir de subproductos
de la agricultura

® Innovacion de producto
® Innovacion de proceso

e £l producto €s nuevo en la regidn, pero existente
en el pafs

e El producto es nuevo en el pals, pero existente
en el mundo.
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ELABORADORA Y EXTRACTORA ECOCREA LIMITADA

~ |EXTRACTORA

| Otras (especificar) |

_{ www.andeswisdomchile.com

~ TJORGE CARLOS CIFUENTES DONOSO: JORGE ROLANDO
| OLAVARRIA VERGARA

| Ingeniero civil quimico, empresario

| Gerente General, Gerente operaciones
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Anexo 3. Ficha identificacién coordinador y equipo técnico. Esta ficha debe ser llenada por el coordinador
y por cada uno de los profesionales del equipo técnico.

Jorge Carlos Cifuentes Donoso

| Ingeniero civil quimico

. Ecocrea l.tda

¢ | Masculino

pequerio
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' Jorge Rolando Olavarria Vergara

| Empresario

' | Ecocrea Ltda

Masculino

Plan Operativo
Proyectos de innovacién alimentos saludables 2016
23/29


Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo

Marcela Gonzalez E
Rectángulo


‘ H
e
I

Lo

-
: gy
DENHIVACION ssniiion
AGanRIy v

| Mateo Francisco Budinich Aparicio

| Licenciado en Bioquimica, Master en Ciencias de Alimentos

| Consultor

| Masculino
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Anexo 4. Beneficiarios directos de la propuesta.

En caso que su proyecto contemple beneficiarios directos, se debe repetir el “Cuadro: Beneficiarios
Directos” seguin el nimero de personas consideradas por el proyecto

JORGE ROLANDO
OLAVARRIA VERGARA

MAULE

JORGE CARLOS
CIFUENTES DONOSO

METROPOLITANA
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3. Costos totales consolidados

3.1. Estructura de financiamiento.

Contraparte

Monto ($)

$@ 

| Ejecutor

Asociado(s)

Total FIA

Pecuniario

| No Pecuniario

3.2. Costos totales consolidados.
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e Los Costos Totales de la Iniciativa seran ($):

o Periodo de ejecucion.

01 Diciembre 2016

28 Febrero 2019

|27

e Calendario de Desembolsos

. N _ Requisito

1 H Flrmé Cohtrato

2|10-04-2017  |Aprobacioén informe de saldo N°
1 (gastos en el SDGL mas carta
oficial de FIA).

3/18-07-2017  |Aprobacion informes de avance
técnico v financiero N° 1

4109-10-2017  |Aprobacion informe de saldo N°
2 (gastos en el SDGL més carta
oficial de FiA).

5|23-01-2018  jAprobaci6n informes de avance
técnico y financiero N° 2

6/19-06-2018  |Aprobacién informes de avance
técnico y financiero N° 3

7123-11-2018  |Aprobacion informes de avance
técnico y financiero N° 4

8(23-05-2019  |Aprobacién informes técnico vy
financiero Finales

Hasta

Total

(*) El informe financiero final debe justificar el gasto de este aporte

e Calendario de entrega de informes

“Informe Técnico de Avance 1: 115-05-2017

Informe Técnico de Avance 2; 15-11-2017
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Informe Técnico de Avance 3: 13-04-2018

Informe Técnico de Avarce 4. 14-09-2018
... ... /InformesFkinancieres = =

Informe Financiero de Avance 1: 15-05-2017

Informe Financiero de Avance 2: 15-11-2017

informe Financiero de Avance 3: 13-04-2018

Informe Financiero de Avance 4: "1 14-09-2018
...~ InformesdeSaldo

Informe de Saldo 1: 03-04-2017

informe de Saldo 2: 02-10-2017

~ [15-03-2019
| 15-032019

e Ademas, se deberd declarar en el Sistema de Declaracién de Gastos en Linea los gastos
correspondientes a cada mes, a mas tardar al tercer dia habil del mes siguiente.
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