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NUTRIENTES FUNCIONALES

DE LA QUINUA

Enriquecimiento, fortificacion
y procesamiento natural
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Tendencias en nuestra sociedad 'h’é"(‘éo*”ﬁé‘ésﬁién » flaudec

- Creciente costo sanitario
- Aumento paulatino de la esperanza de vida
- Aumento de la poblacion > 65 afnos

- Deseo de una mejor calidad de vida

- Aumento de enfermedades metabdlicas

- Mayor conocimiento relacion dieta-salud
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Evolucion de las tendencias del 'h’é“&%ﬁé‘é'%%ién » flaudec iy
consumidor en alimentacion

d

SUPERVIVENCIA Los consumidores estan constantemente buscando productos
que reflejen sus valores y empresas en las que peudan confiar”.
H AM BRE /SED Kendall Powell
Presidente y director ejecutivo de General Mills
PLACER/VARIEDAD Construyendo un concepto holistico de una alimentacion saludable
Le quitamos algo para ;Ztr::a(ﬁ; TS)
evitar un efecto no Salud &Bienestar :
ALIMENTOS SI N deseable Bueno para la salud: reducido en azdcar, grasas, sal, etc. iliﬁ:{ir:r:a;}]
Libre de: Gluten, lactosa, alergénos, etc.
Le ponemos algO que . : —— _ Grasa (buenas y malas)
Alimentos Fortificados con vitaminas y minerales
ALIMENTOS CON produzca Alimentos Organicos 5l males
un efecto saludable | |
Naturalmente saludables Fuente: Euromonitor [nternational
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El interés de los consumidores por tomar el control de su cuerpo y su bienestar.
Ellos quieren empoderarse y sentir confianza que pueden decidir los patrones

alimenticios que les haran sentir mejor”.
Julian Mellentin Director de New Nutrition Business

Alimentos Funcionales
Concepto

Un alimento puede ser considerado funcional si

se logra demostrar satisfactoriamente que posee
un efecto beneficioso sobre una o varias funciones
especificas en el organismo, que mejora el estado
de salud y de bienestar, o bien que reduce el riesgo
de una enfermedad
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Agroalimentarias

ALIMENTOS

Alimentos Funcionales
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La Cadena de Valor
y los nuevos alimentos
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DIVERSOS TECNOLOGIAS
o PRODUCTOS IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII}

Desarrollo

= F Bioquimica, biologia molecular,
— O Enzimologia, Microbiologia.
— R Ciencias Omicas Ingenieria
g TUUtTaceutico de Alimentos
= M DIVERSOS
— MATERIALES
JEEE| - .
= L Biotecnologias . Cultivos especificos
— - Fermentacion (uso de microorganismos)
—2 Alimentos Gourmet A - Biocatalisis (uso de Enzimas)
— - Biomanufactura (biopolimeros)
— C - Ingenieria Genetica (Transgenia) Plantas
— - Otras Tecnologias : :
— . 5 y marinas y nativas
—8 Alimentacion Animal I , Y
— 0 Nuevas Tecnologias Convencionales
e - Fraccionamiento
. . N - Extraccion
Pewimeed Bioenergia - Purificacién Subproductos

mayor valor

- Otras agroindustriales
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Una vez ingerido, debe ejercer en el organismo una funcion especifica, que permita
la regulacion de algun proceso fisioldgico concreto:

a) Prevenir una enfermedad especifica

b) Reforzar los mecanismos de defensa corporales.
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Los alimentos funcionales pueden incluir alimentos convencionales con propiedades
especificas beneficiosas para la salud o alimentos que contienen niveles mejorados
de un nutriente funcional en particular como resultado del enriquecimiento,
fortificacion o procesamiento natural (Bigliardi y Galati, 2013).
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Principales Ingredientes funcionales de la quinua y sus efectos

e e
funcionales

Favorecen el crecimiento de las bacterias intestinales benefi-
ciosas, produccion microbiana de acidos grasos de cadena corta

(acético, butirico y propionico) y aumentan la colonizacion de
bacterias favorables

*4NCESTRALES®

Fructo-oligosacaricos. acido galactu-
ronico y arabinosa (Cereales integra-
les)

Prebioticos

Cofactores enzimaticos, regular el crecimiento y desarrollo ce-
Vitaminas lular, proteger contra el dano oxidativo, mejorar la vision Redu-
cen el riesgo de enfermedades cardiovasculares y osteoporosis.

vitaminaA,B1, B2,B3,B5,B6,B9,
C, E.

Reducen el riesgo de osteoporosis, fortalecen el sistemainmu- Calcio, cobre, hierro, magnesio, pota-

Minerales . - : . . : . : A
ne, anemia ferropénicay alteraciones del crecimiento fisico sio, fosforo y zinc. Bajo en acido fitico

Reducen el riesgo de enfermedades cardiovasculares, el desa-
Antioxidantes rrollo de tumores, efectos antiinflamatorios, anticancerosos, an-
tidiabéticos, anti obesidad y cardioprotectores

Vitamina Cvy E, carotenos, flavonoi-
desy polifenoles.

A}cido linoleico v acido linoleico
Reducen el riesgo de enfermedades cardiovasculares y el desa- Acidos Grasos Omega 6 / Omega 3.
) rrollo de tumores, reducen los sintomas de la menopausia. Des- muy alta relacién omega-6 / ome-
Acidos Grasos empenfan funciones en el cerebro, la sensibilidad alainsulina, la ga-3, estimula la patogenia de mu-
salud cardiovascular, el metabolismo de las prostaglandinas, la  chas enfermedades, (cardiovas-
inmunidad, la inflamacion y la funcion de la membrana. culares, el cancer y enfermedades

autoinmunes)

Reducen niveles de colesterol y sintomas de menopausia. acti-

. .. vidades anti fungicas, antivirales, anticancerigenas, hipocoleste- Al esterolgs, isoflavonas, bgtalai— e
Fitoquimicos . : . ) - P - nas, Fitoecdisteroides, saponinas y
rolémicas, hipo glucémicas, antitrombaticas, diuréticas y antiin- lignina €3

flamatorias




Alimentos Funcionales Acepcion

Funcionalidades de los alimentos y el porcentaje que ocupan en el mercado incluyendo insumos

Mantencidn del
sistema digestivo

Uniyersidad, .~ o~ fiaudec
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Regulacién de

Sangre y grasas

Regulacidn del sistema
inmunolégico

Aumento tamafio
de pechos

Cuidado de articulaciones Proteccidn del higado

Fortificacion y proteccion
de la dentadura

Mejorar el suefio

Suavizamlento de sintomas

Energizante
de la menopausia

Mejorar funcionamiento
de los rifones

Fortificacidn de huesos

Regulacién del nivel de
azucares en la sangre

Modificar capacidad

sexuwal
Mejoramiento Anti envejecimiento
de la memoria
& Insumo
Crecimiento fisico Disminucion de grasas
. Suplemento

Regulacidn de presidn

A Alimento funcional sanguinea alta

tradicional "

Prevencidn de cancer Alergias
Mejoramiento Aumento de absorcidn
de la vision de hierro



Alimentos Funcionales

Mercado global de alimentos procesados 2011 - 2021
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M millones US55 (mil millones de
ddlares) (tasa de cambio fija)

2011 2012 2013 2014 2015 2016 2007 2018 2019 2020 2021

mmm Alimentos procesacos NO salud y bienestar, credmiento anual
= Alimentos procesados saludy Dienestar, crecimiento anual

B Almentos Procesados
B HW:Alimentos procesados “Saludy Bienastar”

Fuente; Euromonitor Infernational, 2076

Tasa de crecimiento (afio a afio)
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Mercado de Alimentos Funcionales

En el grafico se muestran los alimentos funcionales con certificacion “Health food” dividido en tipos y

porcentaje que ocupan en el total de los alimentos certificados: E
S0pas Leche en pohio

’ Gmadema-sca; 5 " *“Pi Endulzantes ¢ 2 E

! Arroz/tallarines ; 5 =

Granos i 5 Agua minﬂall O

Pastillas 29 Acelte | g -

I
\ Leche de vaca | 9 D—
Polvos ! 24""--._.___|___|_ Leche de soya | 5

Bebestibles en base & tr'.-" 20

_——

Laminados , 2
Leche fermentada ; 6

Bebestibles r‘ali.lnl.‘lsllmlezil 33

\\-\Dtl'ﬂﬁ bebestibles ' ?

Cépsulas ) 91

Togunt | lg
Juge de tomate | 4 Harina de avena
elaborada con yogurt ' 12

Bebestibles en base a avena . 4

¥ Cifras representan porcentajes gue ocupa cada tipo dentro de los alimentos certificadas
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Mercado de Alimentos Funcionales
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g Suplementos

tradicionales

= Alimentos
= funcionales
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2012 2013 2014 2015 2016

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011

2002 2003 2004
*Cifras estdn en millones de délares

Estudio de mercado /Alimento funcional Taiwan/Septiembre 2017. 4
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Geminal Cailetas de Matursoy
Qinioa relfenas de Cacad. Cips de Quwinoa
Le Pain des fleurs, &0 Fan I|I
ruliante de quinoa |'

SiE L -

-I JUINDR fSesss

KI-NUA Suplameantos al mentiolos en
hase a quinoa y barries en polvo.
(Proyecto apoyado por F1A)

Santivert]
Tostacias fperas de
Quwinoa

Campoverde
Quinna Frotain
Strength

o5 8
BOCALI ARmento saludabie
#cto para COMSEATY 3 bhase de
Qimaa y of erentas verduras
(Proyecto apoyado por FIA)

RIKU Hamburguesas tres guinoas
(Proyecto apoyado por Plensa en
Grande Almentaos FCH, 2016)
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BIOSMAK, Coraaias
intagrades 3 base da
CEYEGHES Y VMG
con jugos de futas
¥ waroyas paa el
Controd d'a pesn
(Froyecto apoyado
por FIA)
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Desarrollo de
productos en base

a Quinoa
BEE BAR, Znack natural con
_,—/-"/f/a mitei, berries nattvos, frrutos sacos,

semilizs y quinoa

(Provects apovado por FIA)

Zealla, Wraps de guinoa

=
fiQulia

\

Florentinl, M/rd quinoa
Snadk

Qulnua Real
Sropede quinoa
rea
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Mercado Salud y Bienestar en Chile 'Un'eéﬁ’r%‘é%%.on »> fiaudec
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1200 EVOLUCION MERCADO DE LA SALUD Y BIENESTAR EN CHILE % DE LAS YVENTAS DE SALUD &BIENESTAR
100 POR CATEGORIA
1000 Fortificados /Funcionales

. 24.

Reducidos En HATURALMENTE
SALUDABLES

33

REDUCIDOS EM

S 8 &

- —

— Maturalmente Saludables

3

MM SUS (millones de ddlares)
g 8 8

2

Intolerancias Alimentarias 4
%

g

I

2010 20m 2012 203 2014 205 PUNCIONALES INTOLERANCIAS
Fuente: Euromonitor International, 2016 (para la conversion se uso tipo de cambio derre 2015 (SILCL) ALIMENTARIAS

https //fch. cl/wp content/uploads/2019/O9/ch|le -saludable-2017. pdf
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Produccion de aislados funcionales de Quinua 'gg'e;g;%ggg.m DY flaudec

Las semillas y los granos ancestrales estan e
en el centro de atencion de la industria de
alimentos. Ingredientes como la quinoa,
que antes eran considerados de nicho
para los consumidores que se enfocaban
en alimentos funcionales, hoy se han
vuelto populares a toda la poblacion. Proteinas

Almidon

GRANO BRUTO Lipidos
Globulinas 37 %
Albuminas 35 %

Minerales Prolaminas 0,5-7 %

89% AGInsaturados

Saponinas 1,4-2 % (STI;@% PUFA

Q06/Q036/1
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Diagrama esquematico de extraccion y ncepcion

purificaciéon de nutrientes funcionales de Quinua. >
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Preparacion Pre-tratamientos Técnicas de *Agua caliente )
®  Secadoy -Lavado con solventes extraccion *Soluciones alcalinas
& Tamizaje -Hinchamiento compresivo _ Solvente *Soluciones de etanol
-Proceso hidrotérmico D extraccion J
_ :> ; "1 ﬁl:-'::,-::}_ :> € | *Asistido por ultrasonido
': R N & | *Asistido por microondas
Torta residual Tecnologias | *Asistido por enzimas
Desgrasada : 3
Desproteinizada NG
Desfenolizacion

Tecnicas de
purificacion

anti-inflamatorio

Aplicaciones anti-microbial Propiedades L .
Dharmacentiosl Castipceltisal industrales anti-coagulante  p; ologicas  ° Cromatografia de intercambio ionico
anti-adhesivo « Cromatografia de exclusion por tamaiio
<: anti-oxidante 4 | « Cromatografia por afinidad
anti-viral * Membranas de filtracidn
: . anti-péptico gt
Nutraceutical ~ Functional food anti-tumoral e . r
- ra ) [+ " i:r\."..____
anti-apoptosis N, N "4 .
anti-proliferative 1 e ".*;,,'....:':& - e

inmunoestimulador




Nutrientes funcionales de la quinua '32‘88’3“’3"-' » flaudec
enriquecimiento, fortificacion y procesamiento natural
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Proceso de extraccion de aceites de Quinua

Preparacion
Secado y
Tamizaje

Tratamiento
-l avado con solventes

-Hinchamiento compresivo

Torta residual

Desgrasada

proteinizada
fenolizacion

Estabilizado

Solvente
extraccion
Asistido

por
ultrasonido

Tecnologias
Emergentes

Facultad Ingenieria Agricola
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Nutrientes funcionales de la quinua h’é’&e’ﬁé‘é'%%an » flaudec
enriquecimiento, fortificacion y procesamiento natural
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Extraccion Acidos Grasos de Quinua

Harina de

Quinoa perlada

Aceites

Harina
desgrasada Acidos grasos
3-6%
w6/®w3:6-10/1

Acido graso
a, USDA (2005).

Miristico C14: 0 0,1-2,4

Palmitico C16: 0 9.2-11
Monoinsaturados

Miristoleico C14: 1 1
Palmitoleico C16: 1 0,2-1,2
22,8-29,5

Secado
48,1-52,3
4.6-8




Proceso de Extraccion de azucares de Quinua
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Preparacion Pre-tratamientos Técnicas de *Agua caliente
Secado y -Lavado con solventes extraccion *Soluciones alcalinas
: Tamizaje -Hinchamiento compresivo Solvente *Caluciones de etanaol
-Proceso hidrotérmico AL, extraccion
Sy :a: 1"r'\-"ﬁr"1p E a a ]
J:.;_-, _ |—> EL:& ; ;L:t 4 I *Asistido por ultrasonido
f Tort o ol *Asistido por microondas
*h Dur a res; ua Tecnologias | *Asistido por enzimas
W ssgrasaaa Emergentes
o Desproteinizada
" Desfenolizacion
COMNSUMO DIARIO DE AZUCAR COMPARADO CON LA RECOMENDACION DE LA OMS EN LAS )
10 ECONOMIAS QUE LIDERAN EL CONSUMO.  Los Chilenos, grandes consumidores de azucar 3
Azucares de bajo Azucares de madio y
B Alimentos frescos peso molecular alto peso molecular
- I Eebidas aloohdlicas ¥

B Alimentos procesados
= mm INPESE rRCOMENdada
por OMS (5%)

I Fohidas carbonatadas

. . I Prebidticos
e [12512 rECOMENTaG2 ) )
par OMS (10%) Almidones modificados

Chile Paises Bajos Hungria Bélgica lsrael Alemania US  Crecia Slovakia Austmlia o o e
L 05 10 pases que H deyan of Conswm de azocar 3 nival mundal

CF BT e ¢ CAW B8 v aVa

Fibra dietaria
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Extraccién de Almidon y obtencién de Almidon Modificado de Quinua  [{ S driersidad, . g fia ude
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Harinade
Quinua

Almidon Parcialmente
Modificado

Remojo 30 min
1:10NaOHO,5M n-Hexano

e Remojo1:8
T Almidon almidon: Etanol 40

%NV /V

Filtracion n-Hexano + NaOH 3 M Agitar 15 min

Malla 80-270 Aceites

Remojo1:5
almidon: Ac. Citrico Reposo25°C

Harina 20% Lavado etanol 40%V/V
desgrasada pH3,5NaOH10 M

Acidos Grasos <+

. . Almidon lavado
Remojo 30 min Reposo 25°C por suspender etanol 40%

1:1I0NaOHO,5M 12 horas
pH 8,5-9

Neutralizar con HCl
3Menetanol y
Lavar etanol 60%V/V

Filtracion Filtracion
Malla 80-270 Malla 80-270

Secado 60 °C

) ) Humedad 5-10 %
Sedimentar 4°C Secado 80°C 3 horas

Molienda

Lavado Agua
destilada

Centrifugado

- Secado 60°C o i
AlmidonLavado Estufa tiro Almidon Modificado

ysecoaS50°C Separar Proteina : soluble en agua
estufa ‘



Aditivo Alimentario a partir de quinoa: Fibra dietaria |
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Diagrama esquematicode extraccion y purificacion de polisacaridos de biomasa

Propar H T
melan Pre tratamiento
-H e':' Caliente
_ Secado y -Lavado con solvenles Técnicas de Solucionas NaOH
i lamiz ado -Hinchamianto comprasivo axtraccion Extraccibn -Solucionas de alanol
Proceso hidrotérmico solvans F
N L : 1
1 v
: ; =Asistido por ultrasonido
=halatido por microondas
Torta residual (desgrasada, Tmhﬂ‘l: -Asistido por enzimas
desproteinizada y i J
dafenclizacién)
Cantidades recomendadas: -
Las recomendaciones para la ingesta de la fibra dietaria estdn en funciéon a la edad, Etanol + Azucares
género vy la cantidad de energia ingerida. B0 °C
La Academia Nacional de Ciencias y el Instituto de Medicina de USA, recomiendan el Extraccion Ff'E'fJ'F"J'fﬂfJ"liﬂ Azucares
consumo de 25 y 38 g/dia para mujeres y hombres respectivamente. solvanie 4
Para los nifios, la Academia Americana de Pediatria recomienda la suma de la edad del
nino (afos) con 5 g de fibra/dia; es decir un nifo de cinco afnos deberia de consumir
10 g/dia de fibra. ot
Los valores actuales en el consumo de fibra dietaria estdn muy por debajo de los Azucares precipitados
niveles recomendados, por ejemplo en los Estados Unidos la ingesta media es de 12- Filtracion
15 g/dia para mujeres y 16,5-19,4 g/dia para hombres; siendo los adolescentes los o Sarad
mas propensos en cumplir las recomendaciones. Aditivo tago y

alimentario /




Harina de
quinoa
perlada

Agitacion

Filtracion

n-Hexano

I

n-Hexano +
Aceites

]

Harina
desgrasada (hd)

Secado

Solucionhd/H,0 P

MP: Acidos
4—
grasos (3-6%)"

Sdlido

destilada

sol/liq1:10 p/v

Ajuste conHCILIN
Remover compuestos

Agitacion

o

fenodlicos

Extraccion
sobrenadante

Fraccion
insoluble
I’ i !

Ajuste conNaOH
IN

Centrifugacion

Extraccion
sobrenadant
(=)

Lavado
precipitado

Precipitacion
isoeléctricaapH5,0

Centrifugacion

Extracto liquido

Fibras
(74-82%)*

Etanol acuoso
Reposo4°C - 24 Hrs.

Centrifugacion

Liofilizado

Cristales Fibra dietética

ﬁ gg I(Y,oeﬁégapgién

» f

laude

Facultad Ingenieria Agricola
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Extraccion de Fibra dietaria
como Aditivo Alimentarioa
partir de quinoa




Desarrollo de sustitutos de proteinas animales

Ml Lerwes de tenelaclas rodiricas
Fed
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COMSUMO MUNDIAL DE CARME

1968

1570 1980

PAISES EN DESARROLLO

PAISES DESARROLLADNS

1950 2000 2000 2020 2030 2040 2050

Fuente:FAD, 2012.(3)
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Pérdida de alimentos a lo largo de la cadena de valor

Desperdiclo de alimentos
descartado por 05 mercados

Pérdida de allimentos
Perdido guwante (a producaony el

%
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_Ei’-IEfEI.'Ti'E-". ho mnon's !.:-L'i_r' (05 COnSEATEIOras
ﬁgrlcl.!.tur.i Poshomsecha Froceso Consurmo
CEREALES
5.M% 137% 29.1%
RAICES ¥ TUBERCULOS
15.4% 1. 7% 10,2% 46,2%
SEMILLAS OLEAGINOSAS Y LEGUMBRES
B,5% 5.9% 22 1%
FRUTAS Y YERDURAS
14, 4% 6,9% BS5% 8 8% 45 7%
CARMNES
B
PESCADOS ¥ MARSCOS
10,8% 6,3% 52% JI4T%
PRODUCTOS LACTEOS

- o

Fuente : National Geographic 2076.(18)




Extraccion de nutrientes funcionales de Quinua L Jarmeadn DY fia ude

Harina de
quinoa
perlada

Facultad Ingenieria Agricola
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Agitacion

Filtracion

| n-Hexano |

I

n-Hexano +
Aceites

T

Harina
desgrasada (hd)

Secado

Soluciéonhd/H,0
destilada
sol/liq1:10 p/v

Agitacion

centrifugacion |EEEEE———

Fraccion

insoluble

MP: Acidos
grasos (3-
6%)*

Sélido |

Ajuste conHCLIN
Remover compuestos
fendlicos

Extraccion /

sobrenadante

A

Ajuste conNaOH IN
apH1N

Centrifugacion

precipitado sobrenadante

Lavado Extraccion
Acido

Ajuste con |

Precipitacion
isoeléctricaapH5,0

MP:

Fibras
(74-82%)"
Centrifugacion Extracto liquido Carbohidratos

(74-80%)" Almidén

(lig/ coloidal)
(18-26%)*

Lavadode
proteinas

Secado

Molienda _ MP: Proteina en polvo(10-12%)
- Pureza (85%)
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OH OH
N N
Alforfon
. 2.7 S HO HO :
D - Fagomina = :
OH OH OH
, e , e D-fagomine D-3-epi-fagomine D-4-epi-fagomine D-5-epi-fagomine
Nutraceutico - Farmaceutico 93 g P . 9 - & J
OH OH OH OH
| H | H | H | H
"*"'.I'I, H :“'J_‘- N s, N oo M
HO - HO HO™ ™~ HO™
OH OH E::!H OH
L-fagomine L-3-epi-fagomine L-4-epi-fagomine L-5-epi-fagomine
ent-3 ent-4 ent-5 ent-6

p-Fagomine 3 and its stereoisomers 4-6 and ent-3-ent-6.
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Desarrollo ingrediente funcional: D-Fagomina h’giéoeﬁégapﬂién D> fiaude A
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Alforfon Molienda Optimizacion extraccion aplicando diseiio de Concentracion
experimentos (tiempo, solvente, temp.)

Fraccionamiento por
. cromatografia semi-preparativa
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Proceso de extraccion de D - Fagomina

Activacion
« IRC-86SB
e Lavado
e Activado
 Empacado

Desgrasado Extraccion
Lavar con hexano Centrifugar Etanol acuoso 70%
Filtrar

Re-extraer Retencion Acondicionado
Filtrar e D-Fagomina e Lavado con Hzo

*4NCESTRALES®

e Lavado con NH3 0,04 M.

80-100 mg/Kg
1Kg/ton M.P.

Cristalizado : Purificacion Evaporacion
« Liofizar o Secador Eluir « PasarporResina  Calentara60°C
Spray « Lavado conH,0 « intercambio Aniénico IRA - EliminaNH, Eluido
e Enfriar




Oportunidades y desafios de innovacion para
una alimentacion saludable desde lo natural

Desarrollo de productos
transparente, saludables y
sustentables

Promover el consumo
responsable de azucares
y la educacion de los
consumidores para
entrenar sus paladares

Ganarse el paladra de
nuevos consumidores con
desarrollo de productos en
base a vegetales

Promover la asociatividad
entre actores que permita
abordar el desafio de
aprovechar nuestro
patrimonio alimentario

Culturizar a la poblacion en
general sobre el desperdicio de
alimentos generado e incentivar
la implementacion de la
economia circular en la industria
de los los alimentos

Potenciar canales de venta
e-Commerce Yy nuevos
desarrollos de productos de
categoria de salud y bienestar,
con foco en los millenials

Generacion de plataformas
tecnologicas alienadas al
mundo de la alimentacion

Fomentar nuevos canales
de comercializacion con
propuestas novedosas para
cocinar en el hogar

Nuevas fuentes de
proteinas vegetales de
origen chileno

Desarrollar potafolios de
productos de alimentos
personalizados, que
respondan a necesidades
nutricionales especiicas
de la poblacion. Ejemplo:
sin gluten, sin lactosa, sin
soya, etc.

niyersidad,
ncepcion

Facultad Ingenieria Agricola

» fiaude
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OPORTUNIDAD

Impulsar en Chile el
aprovechamiento de productos
nativos con mayor valor
agregado, potenciando el
desarrollo de ingredientes de
origen natural, que abastezcan a
la industria nacional y mundial

Alinearse a la tendencia

de productos saludables y
sustentables con la incorporacion
de nuevos productos
alimenticios, que tienen como
origen los desperdicios de la
industria de alimentos

Potenciar el desarrollo de
productos en base a fibra y
probioticos para el segmento
salud digestiva y sistema inmune
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L

ood Research

. zme=  (racias por
N, | Suatencion

César Alejandro

Espinoza Pinochet

Quimico Laboratorista

Ms. en Ciencia y Tecnologia Quimica
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NUTRIENTES FUNCIONALES DE LA
QUINUA

Enriquecimiento, fortificacion
y. procesamiento natural

Facultad Ingenieria Agricola

» fiaude
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